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ONSOZ

Giintimiizde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina artan ilgi, bu alanda
egitim veren kurum ve kurulus sayilarindaki artis1 da beraberinde getirmistir. Cok
sayida yliksekdgretim diizeyinde ve farkli fakiiltelerin ¢atis1 altinda “Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Boliimii” ac¢ilmistir. Bu gelisme; disipline olan ilgi artisinin dogal
sonucu olarak goriilmekle birlikte; akademik kadronun nicelik olarak yetersizligi,
uygulama ve altyap1 eksikligi gibi sorunlar1 da beraberinde getirdigi gézlenmektedir.
Kurumlararasi koordinasyon eksikligi ve bunun dogal sonucu olarak farkli isimler ve
miifredatlarin ortaya ¢ikmasi ve bu gelismelere bagli olarak ilgili bolim
mezunlarindan beklenen nitelik ve becerilerin tam olarak belirlenememesi gibi farkli
sorunlarin da ortada oldugu agiktir. Bu sorunlarin fark edilmesine paralel olarak bu

disiplin ile ilgili calismalarin sayisinda da bir artis gozlenmektedir.

Alanyazinda gastronomi ve buna bagli olarak gastronomi egitiminin konu
alindig1 ¢alismalar mevcuttur. Yapilan caligmalarda genellikle egitimin igerigi ve ortak
miifredatin olusturulmas1 konularinin ele alindigir goriilmektedir. Bu c¢alisma ile
yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimine yonelik yapilmis ¢alismalarin
giincellenmesi hedeflenirken ayrica farkli bir bakis agis1 getirilerek, bu diizeyde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitimi veren kurumlarda gorev yapan akademik
personelin nicelik olarak durumunun ortaya konmasi amacglanmistir. Ayrica
gastronomi egitimi alan 6grencilerin ortak kazanimlarinin neler ve ders planlarinin
iceriklerinin nasil olmasi gerektigi, staj ve uygulama olanaklarinin belirlenmesi,
gelecege yonelik olarak Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi veren lisans
diizeyindeki boliimlerin  temel ilkelerinin belirlenmesi sorularina da cevap
aranmaktadir. Arastirmanin kapsamini Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi
egitimi veren devlet ve vakif liniversiteleri olusturmaktadir. Bu ¢ergevede belirlenmis
olan dort yillik egitim veren ve saglikli bilgi alinabilen 85 {iniversitenin ‘‘Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar’’ adi altinda yer alan 90 boliimi ve 543 akademik personeli

incelenmistir.

Yiiriitiilen bu tez galismasinda her zaman bana yol gosteren, destegini ve
sabrin1 asla esirgemeyen kiymetli hocam ve tez danismanim degerli Dog¢. Dr. Simal

Yakut AYMANKUY’a; yiiksek lisans egitimime baglamam konusunda beni



yiireklendiren sayin Prof. Dr. Murat DOGDUBAY hocama, beni bu giinlere getiren
tizerimde cok biiyiik emegi olan aileme, hakkini higbir zaman 6deyemeyecegim biricik
anneme, her kosulda yanimda olan ve beni hep destekleyen sevgili babama, ¢alismam
sirasinda siirekli beni motive eden, ¢alismamun titizlikle bitirilmesinde her tiirlii katkiy1

saglayan kardesim ve ablama sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

BALIKESIR, 2022 ESRA AYCI



OZET

LISANS DUZEYINDE GASTRONOMI EGITIMi VE BU
BOLUMLERDE GOREV YAPAN AKADEMIK PERSONELIN ANALIZi

AYCI, Esra
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Tez Damismani: Dog. Dr. Simal Yakut AYMANKUY
2022, 108 Sayfa

Giinliimiizde, diinyada ve dolayisiyla iilkemizde de giderek 6nemi artan, ayni
zamanda etki alan1 genisleyen, gastronomi bilimine olan ilginin arttig
gozlemlenmektedir. Her gecen gilin yenilenen ve biinyesinde farkli alanlari da
barindirdig1 anlasilan gastronomi, disiplinleraras1 bir bilim dali olma yolundadir.
Ozellikle sosyal bilimler alaninda turizm, egitim, isletme, ekonomi, cografya ve hukuk
gibi pek ¢ok alanla iligkilendirilebilirken; fen ve saglik bilimleri alaninda da
miihendislikten, besin hijyeni ve teknolojilerine, beslenme ve diyetetik alanlarina
kadar uzanan ¢ok genis Ve ortak ¢alisma alanlar1 icermesi ile de disiplinlerarasi olma
ozelligini pekistirmektedir. Biitiin bu disiplinlerle farkli noktalarda birlesen ¢alisma
alanlarmin gastronomi egitiminde dikkate alinmasi ve bilhassa gastronomi egitimi
veren kurumlarin, ortak bir c¢ati altinda, ilkelerde birlesen, isim bazinda ve bagh
olduklar: fakiilte, bolim biinyesinde verilen egitimin ortak c¢iktilar verebilmesi
konusunda fikir birlikteligi yapabiliyor olmalarinin 6nemi de agiktir. Tiim bu bilgilerin
1s1g¢inda yiiriitilen bu tez calismasinda; Yiksekogretim Kurumu’na bagl birgok
tniversitede, farkli fakiilte isimleri adi altinda agilan, sayilar1 oldukg¢a artan
““Gastronomi ve Mutfak Sanatlari’ bolimlerinin gelisimi ile mevcut durumunun
ortaya konmasi1 amaglanmaktadir. Ayrica bu béliimlerden mezun olan 6grencilerin
ortak kazanimlarinin neler olmasi gerektigi, mezun olanlara verilen unvan, 6gretim
elemanlarmin ve O6gretim planlarimin nitelikleri, bu konu ile ilgili olarak ders
planlarinin igerikleri, akademik personelin nicel ve nitel olarak yeterliligi, uygulama
imkanlarinin ve staj olanaklarinin ders planlart igindeki yeri ve 6nemi vb. konularda
kapsamli analizler yapilarak; gelecege doniik ortak ilkeleri belirlemek ve 6rnek sekiz

yariyillik bir ders plani 6nerisi igeren bir calismanin yapilmasiin gerekliliginin fark
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edilmis olmasi bu ¢alismanin yapilmasini da zorunlu kilmigtir. Simdiye kadar benzer
calismalar yapilmis olmakla birlikte; kapsam ve derinlik agisindan farklilik ortaya
koyarak, mevcut durumun detayli bir dokiimiiniin yapilmasi nedeniyle gelecek yillarda
bu calismanin tekrarlanmasi durumunda, gastronomi egitiminde kaydedilen
gelismelerin - karsilagtirllmasina da imkan yaratacagi diisiiniilmektedir. Ayrica
boliimlerde gorev yapan akademik personelin analizi de alanda yapilan benzer

caligmalarla bir farklilik yaratmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Egitim, Miifredat, Gastronomi Egitimi,

Akademik Personel.
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ABSTRACT

GASTRONOMY EDUCATION AT THE UNDERGRADUATE LEVEL
AND ANALYSIS OF ACADEMIC STAFF WORKING IN THESE
DEPARTMENTS

AYCI, Esra
Master’s Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Dog¢. Dr. Simal Yakut AYMANKUY
2022, 108 pages

In today’s world, it has been observed that the interest in the science of
gastronomy, which is becoming increasingly crucial in the world and thus in our
country, and its sphere of influence are expanding at the same time. While it can be
associated with many fields such as tourism, education, business, economy, geography
and law when it is especially taken into consideration in the field of social sciences; it
also reinforces its interdisciplinary character by including very wide and collaborative
study areas ranging from engineering to food hygiene and technologies, nutrition and
dietetics in the field of science and health sciences. It is also crystal clear that the
working areas that combine with all these disciplines at different points should be
taken into account in gastronomy education and that the institutions, which especially
provide gastronomy education, can come together under a common roof, as being a
unite in principles on the basis of names and within the faculty and department to
which they are affiliated, to be able to come up with common outputs. In the light of
all this information, in this thesis study, it is aimed to reveal the current situation and
the development of the "Gastronomy and Culinary Arts" departments, which have
considerably increased quantitatively and have been opened under the names of
different faculties in many universities affiliated to the Higher Education Institution in
recent years. In addition, the realization of the necessity of carrying out a study
including a sample eight-semester lesson plan proposal and determining common
principles for the future necessitated this study by making comprehensive analysis on
the issues like what should be the common achievements of the students who graduate

from these departments, the titles given to the graduates, the qualifications of the
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instructors and the teaching plans, the content of the lesson plans regarding this
subject, the quantitative and qualitative qualifications of the academic staff, the place
of application opportunities and internship opportunities in the lesson plans and
importance. Even though similar studies have been carried out until now, it is
considered that if this study is repeated in the coming years thanks to the detailed
analysis of the current situation by making a difference in terms of scope and depth, it
will provide an opportunity to compare the developments in gastronomy education as
well. In addition, the analysis of the academic staff working in the departments makes

a difference with similar studies in the field.

Keywords: Gastronomy, Education, Curriculum, Gastronomy Education,
Academic Staff.
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1. GIRIS

Diinyada ve {ilkemizde gastronomiye olan 1ilgi giin gectikce artis
gostermektedir. Gastronomi ile ilgili konularin sik sik televizyonda yer almasi, sosyal
medyada trend haline gelmesi, gastronomi adina yapilan ¢aligmalarin artmasi ve her
seyden Onemlisi insanoglunun var oldugu siirece, teknolojinin gelismesine paralel
olarak gastronominin yapisina ekleyecegi yeniliklerle siirekli devamliligini saglayan
bir alan olmas1 gastronomiyi her gegen giin daha da ileriye tasimaktadir. Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari Boliim sayilarindaki ciddi yiikselis de bunun bir diger
gostergesidir. Bu ilgi ve artis beraberinde egitime duyulan ihtiya¢ ve 6énemi bir kez

daha gozler 6niine sermektedir.

Egitimde amaclanan, bireylerin kendilerini gergeklestirmelerine olanak
taninacak sekilde insanlarla olan iliskilerini, ekonomik agidan var olan etkinlik ve
vatandas olarak gerekli sorumluluklarini geligtirmektedir (Varig, 1991, s. 26). Bu
dogrultuda gastronomi egitimi verilirken bireylere kendi 6z becerilerini tanima, sunma
ve bunlart gelistirme firsatt taninmalidir. Gastronomi egitiminde &grencilerin
ogrendikleri bilgileri teorikten pratige aktarma becerisi kazandirilmali (Santich, 2007,
S. 54) ve bu sayede egitimde 6zel 6gretim yontem ve teknikleri esasina uygun olarak

islenerek dersin verimliliginin de arttirilmasi hedeflenmelidir.

Egitimde verimin ve devamliligin saglanabilmesi adina siirekli gelisen ve
degisen diinya sartlari, teknoloji ve diger tiim yenilikler géz Oniine alinarak egitim
planlart belirlenmelidir. Belirlenen planlar dahilinde gastronomi egitimi daha ileri
diizeyde gelistirilerek mevcut sorunlara cevaplar bulunabilir. Ayni zamanda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimlerine olan ihtiya¢ ve &grenci talebi gerek
devlet gerekse vakif {iniversitelerini bu alanda hizli bir sekilde yeni boliimler agmaya
yonlendirmektedir ve bu dogrultuda ilgili boliimlerin sayilarinda ve kontenjanlarinda

ciddi artislar oldugu gozlenmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016).



Ulkemizde bulunan ¢ok sayida iiniversite biinyesinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii’ne yer vermektedir. Fakat bu kadar sik tercih edilen ve ilgi odagi
olan boliimiin egitimine bakildiginda birtakim eksiklikler goze ¢arpmaktadir.
Gastronomi egitiminde planlanmis olan dersler ve bu ders isimlerinin benzerlik
gdstermesi sonucu ortaya ¢ikan isim karmasasi, akademik personelin niteligi, egitim
ve dgretim planlarinda birligin saglanamamasi, isletmelerde beceri egitimi diger bir
adiyla staj siirelerinin degiskenligi, tiniversiteler arasi belirgin farkliliklarin olmasi gibi
etkenler dolayisiyla mezun olan 6grencilerde de farkli giktilarin olusmasina sebebiyet
vermektedir. Bu baglamda incelendiginde lisans diizeyinde verilen gastronomi
egitiminin, niteliginin ve akademik personelin egitimde Onemli bir rol oynadig

belirtilebilir.

Buradan hareketle gastronomi egitiminde mevcut sorunlarin ¢oziilmesi ve
karisikliklarin giderilmesi adina gastronomi miifredatinin énemi {izerinde durulmusg
olup analizi yapilmistir. Yapilan bu g¢alismada gastronomi egitimi ve akademik

personel analizi tizerinde durulmustur.

Calisma bes boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde aragtirmanin problemi,
amaci, dnemi, kapsamu, sinirliliklar1 ve tanimlar alt baslhiklar halinde verilmistir. Ikinci
boliimde ilgili alanyazin taranmistir. Kuramsal g¢erceve ile ilgili arastirmalara yer
verilmis olup gastronomi ve egitim kavrami, gastronomi egitimi, gastronomi egitimi
veren kurumlar, lisans diizeyinde gastronomi dgretim programlarinin ve akademik
personelin niteligi seklinde konular incelenmistir. Uciincii béliimde arastirmanin
modeli, veri toplama kaynaklari, verilerin toplanma siireci ve verilerin analizi
hakkinda bilgiler verilmistir. Dordiincii boliimde elde edilen bulgulara ve yorumlara,
besinci boliimde ise arastirmanin sonuglari ve bu sonuglara gore gelistirilen 8 yariyillik

ders plan1 6nerisi sunulmustur.

1.1. Arastirmanin Problemi

Yapilan aragtirmanin problemini lisans diizeyinde gastronomi egitimi ve
akademik personel analizinin ¢esitli agilardan detayli olarak incelenmesi
olusturmaktadir. Bu dogrultuda gastronomi egitiminde mevcut durum tespiti yapilarak

Yiiksekogretim Kurulu’na bagh dort yillik gastronomi egitimi veren devlet ve vakif
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tiniversiteleri ele alinmig olup Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimlerinin bagl
oldugu fakiiltelerin, isimleri, sekiz yartyillik ders planlari, 6grenim ¢iktilar1 ve bu
boliimlerde egitim veren akademik personelin nicel ve nitel degerleri incelenerek

ornek ders plani onerilmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Egitimde ilerlemenin, basartya ulasmanin, program sonunda bireyde istendik
davraniglar olugturmanin, mevcut problemlerin ¢oziilmesi ve eksiklikleri belirleyip
bunlarin giderilmesiyle miimkiin olabilecegi diislincesinden yola c¢ikilarak bu
aragtirmanin amacini, gastronomi egitimi alan 6grencilerin ortak kazanimlarinin neler
olmasi gerektigi, ders planlarinin igeriklerinin nasil olmasi gerektigi, staj ve uygulama
olanaklarinin belirlenmesi, gelecege yonelik olarak Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
egitimi veren lisans diizeyindeki boliimlerin temel ilkelerinin belirlenmesi sorularina
cevap aramak olusturmaktadir. Ayrica akademik personelin almig oldugu egitim ve
alanlar1 incelenerek mevcut durumun detayli bir dokiimiiniin yapilmasi nedeniyle
gelecek yillarda bu calismanin tekrarlanmasi durumunda, gastronomi egitiminde

kaydedilen gelismelerin karsilastirilmasina da imkan yaratmak amaglanmaktadir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Yapilan aragtirma gastronomi egitiminde mevcut eksikliklerin giderilmesi ve
olas1 sorulara cevap vermesi agisindan onem arz etmektedir. Gastronomi egitimine
yonelik yapilan c¢alismalar bulunmakla birlikte konu ve igerik bakimindan
incelendiginde kisitl oldugu gozlenmistir. Dolayisiyla yapilan bu ¢alismanin
alanyazinda ihtiya¢ duyulan bosluklar1 doldurmasma yonelik katki saglayacag:
diistiniilmektedir. Bundan sonra yapilacak olan calismalara da fayda saglamasi,
arastirmaci ve arastirmaya katkida bulunmasi ¢alismanin diger bir 6nemle iizerinde

durulmasi gereken kismidir.



1.4. Arastirmanin Kapsami

Aragtirmanin kapsamini Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
devlet ve vakif tiniversiteleri olusturmaktadir. Belirlenmis olan dort yillik egitim veren
85 tiniversitenin ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’” ad1 altinda yer alan 90 bolimii ve
543 akademik personelini kapsamaktadir. 2021 YKS Yiiksekdgretim Programlari ve
Kontenjanlar1 Kilavuzu’ndan elde edilen veriler 1s1ginda ve calismanin 2021-2022
egitim ogretim yi1lim1 kapsamasina istinaden mevcut giincel bilgiler kullanilmis olup

tiniversitelerin sekiz yartyillik ders planlarini kapsamaktadir.

1.5. Arastirmanin Simirhliklar:

OSYM 2021 YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari
Kilavuzu’ndan elde edilen bilgiler dogrultusunda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii bulunan 94 tiniversitenin oldugu tespit edilmistir. Ancak arastirma Tiirkiye’de
yer alan GMS Bolimi mevcut olan dort yillik devlet ile vakif {iniversiteleri ve
akademisyenleriyle smirlandirilmistir.  Kirgizistan ve Kuzey Kibrnis Tiirk
Cumhuriyeti'nde bulunan tiniversitelerin, akademik personel ile ders planlarina erisim
saglanamadigindan kapsam dig1 birakilmistir. Bu dogrultuda gastronomi egitimi veren

85 tiniversite ile ¢alisma sinirlandirilmagtir.

85 {liniversitede 90 bolimi bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi,
bazi liniversitelerde yeni agilmis olmasi, sadece birinci sinif ders planinin hazirlanmasi
ve sekiz yariyillik ders planinin tam olusturulmamasi gibi eksiklikler de g6z oniine
alindigindan arastirma, 83 iiniversite ile 87 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
ders plani ile sinirlandirilmistir. Bu boliimlerde gorev yapan 543 akademik personel
bulunmaktadir. Ancak bazi akademik personelin egitim bilgilerine ulasilamadigindan
502 akademik personel dikkate alinmigtir. Ders planlart ve akademik personel sayilar
ile ilgili elde edilen bilgiler tiniversitelerin web siteleri ve boliim baskanlarinin yazili

ifadeleri ile sinirli kalmaktadir.



1.6. Tanimlar

Gastronomi: Yiyecekleri hazirlarken belirli bolgelerin mevcut pisirme
yontemleri kullanilarak yemek ile kiiltiir arasinda iliskinin kurulmasi ve boylelikle

hazirlanmis olan yiyecekleri sunma sanatina denir (http-1).

Gastronomi Egitimi: Cesitli kademelerde verilen bu egitim yapilan ¢alismada

4 yillik lisans programi dahilinde alinan gastronomi egitimini kapsamaktadir.

Lisans: Ortadgretim sistemine dayali olan ve en az sekiz yariyillik programlari

kapsayan bir yiiksekogretimdir (http-2).

Fakiilte: Universiteye bagli olan ve yiiksek diizeyde egitim dgretim faaliyetleri

iceren bir yiiksekdgretim kurumudur (http-2).

Yiiksekokul: Fakiilte veya dogrudan rektorliige bagli olarak caligsmalar
stirdliren bir yliksekdgretim kurumudur. Bu kurum belirli bir meslege yonelik egitim

ogretim faaliyetlerine agirlik vermektedir (http-2).

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu: Ust seviyede uygulayict meslek elemani

yetistirerek faaliyetlerine devam eden bir yiiksek 6gretim kurumudur (http-3).

Ders Plani: Arastirma kapsaminda derslerin 8 yariyillik 6gretim déneminin

planlanmasidir.

Ogrenci: Arastirma kapsaminda lisans diizeyinde GMS Béliimii’nde 6grenim

goren Ogrencileri ifade etmektedir.

Akademik Personel: Arastirma kapsaminda GMS Boélimii’nde dersleri

yiirliten 6gretim elemanlarini ifade etmektedir.

Uzaktan Egitim: Ogrenenler ile dgreticinin fiziksel olarak ayri oldugu,
onceden planlanan, 6zel 6gretim teknolojileri gerektiren agik erigimli bir 6grenme

olarak tanimlanmaktadir (http-4).

Mesleki Egitim: Toplumsal hayat igerisinde ihtiyag duyulan her alan ve
mesleklerde nitelikli eleman yetistirilmesi amaci ile gerekli olan bilgi ve becerilerin

verildigi bir egitim tiiriidiir (http-5).



2. iILGILI ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Calismanin  bu boliimiinde gastronomi kavrami, gastronomi egitimi,
gastronomi olgusunun tarihsel gelisimi ele alinmis olup literatiir taramas1 yapilmstir.
Diinya’da ve Tiirkiye’de gastronomi egitiminin mevcut konumu hakkinda bilgilere yer

verilirken akademik personelin analizi de detayli olarak incelenmistir.

2.1.1. Gastronomi Kavrami ve Tanimi

Gastronomi kelimesi etimolojik olarak Yunan dilinde mide anlamina gelen

’

“‘gastros’’ ve kanun anlamma gelen ‘‘gnomos’’ sozciiklerinden meydana geldigi
bilinmektedir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 355). Kavramin kokenleri her ne kadar eski
Yunancada belirtilmis olsa da bu tanimlar gastronomi kelimesini sadece etimolojik

acidan agikladigi igin zay1f kalmaktadir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018, s. 524).

Gastronomi, yiyecek ve igecek ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil
kullanilmasi gerektigini anlatmakla birlikte onlarin diger mutfak kiiltiirleri ile olan
benzer ve farkli yanlarini ortaya ¢ikaran bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir. Bunu
yaparken de tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya ¢alismaktadir (Akgol, 2012, s.
17).

Eren’e (2007) gore gastronomi, i¢erisinde barindirmis oldugu tiim sanatsal ve
bilimsel faktorler ile tarihsel gelisim siireglerinden baslayarak yiyecek igeceklerin tiim
incelikleriyle ele alinarak detayli bir sekilde anlasilmasidir. Ayrica bunlarin
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelisimine katki saglayarak giiniimiiz diinya sartlarina

uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsamaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s. 80).

Hegarty ve O’Mahony (2001) ise gastronomiyi tanimlarken yeme i¢me kiiltiirii

cergevesi dahilinde yiyecegi hazirlarken kullanilan malzeme ve tarifleri hazirlama,
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pisirme, sunma tekniklerini kullanarak, yiyecegin cesitlilik ve miktarini, sevilen ve
sevilmeyen tatlari, yiyecek sunumuyla alakali gelenek, gorenek ve inanislari,
kullanilan ara¢ ve geregleri i¢inde barindiran bir kavram oldugu ifadelerine yer
vermektedir. Yazicioglu ve Ozata (2018) ise i¢inde sanat ile bilim barindiran kavrami

gastronomi olarak tanimlamaktadir.

TDK gastronomi tanimini iki farkli sekilde agiklamistir. Bunlardan ilki
“‘yemegi iyi yeme merak1’’ diger kavram ise ‘‘sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’’ olarak belirtilmistir. Gastronomide ¢ok
fazla tanima denk gelmek mimkindir bunlardan bir digeri de
yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi, istah agici yiyecekleri hazirlayarak bunlari sunma
sanatidir. Bunun yani sira belirli bolgelerin pisirme yontemleri ve iyi yeme biliminin
incelenmesi olarak da ifade edilmektedir (TDK, 2021).

Modern gastronominin babasi olarak anilan Jean Anthelme Brillat-Savarin,
gastronomiyi insan hayatta oldugu siirece insanla ilgili olan her seyin, akla dayanan
anlayis1 ve calismasi (Oney, 2016) oldugunu ifade ederken M. Cavusoglu ve O.
Cavusoglu ise ‘“‘insan refah1 ve gidayla ilgili her konuda saglanan kapsamli bilgi
birikimi*’ ifadesini gastronomi tanimi i¢in kullanmiglardir (M. Cavusoglu ve O.

Cavusoglu, 2018, s. 638).

Gastronomi, insan beslenmesiyle ilgili olan tiim disiplinleri kapsayan ve onlari
sentezleyen bir bilimdir. Ayn1 zamanda bu beslenme ile ilgili olan her seyin sistematik

bir sekilde incelendigi anlamlarini ifade etmektedir (Oney, 2016, s. 195).

Bunlarin yani sira gastronominin elbette sanatsal bir boyutu da bulunmaktadir.
Ayni zamanda toplumun yasam tarzini yansitan gastronomi, kusaktan kusaga da
aktarilan kiiltiirel bir 6gedir (Eksi, 2018). Iyi yemek yeme sanati veya iyi yemek bilimi
olarak da tanimlanan gastronomi, yillar iginde gelisim ve degisim gostererek “yemek
geleneklerinin sosyal, ekonomik ve cografi agindan bir biitiin i¢ginde gelisimlerini
inceleyen ve calisan alan” seklinde daha genis bir ifade ile agiklanmistir (Giizel ve

Apaydin, 2016).

Gastronomi sadece “yemek yapmak” degildir. Gastronomi de muhtemel olan
en iyi beslenme ile insan hayatinin korunmasini ve yasamdan tat almasini miimkiin

kilmak gastronomi amaglar1 arasinda ¢ok 6nemli bir yere sahiptir (Kemer, 2011, s. 5).
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Ote yandan bir {ilkenin veya bdlgenin yiyeceklerini ve iceceklerini, yiyecek
hazirlama tekniklerini tanimlayan gastronomi, (Kivela ve Crotts, 2006, s. 355) sadece
bunlarla siirlt kalmayip ayni zamanda ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, siyasi yapilar
igerisinde de kendine yer bulmaktadir (Caliskan, 2013, s. 40). Tarih, kimya, biyoloji,
edebiyat, miizik, antropoloji, jeoloji, tarim bilimi, felsefe, psikoloji ve sosyolojiden bir
anlay1s ve degerlendirme icerdigi belirtilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 355). Bu
baglamda gastronomiyi ¢ok fakli disiplinler igerisinde gérmek miimkiindiir. Ciinkii

gastronomi agik¢a belirlenmis sinirlart olmayan bir alandir (Hatipoglu, 2010, s. 5).

Bir diger anlatimla gastronomi genel ifadeyle ‘‘iyi yemek yeme sanati veya
bilimi*’ olarak tanimlanmaktadir (Tiitlinci, 2019, s. 94). Yapilan bu tanim biraz daha
seckinci bir anlam tasimakta olup tadimci olabilme yolunda gastronomiyi bir arag
olarak degerlendirmektedir (Samanci, 2020, s. 92). Diger bir tanim yakin bir ifade olsa
da daha kapsamlidir; gastronomi yiyecek ve yeme-igme bilimidir ve bu dogrultuda

sanat ve kiiltiir felsefesiyle de iliskilendirilmektedir (Oney, 2016).

Gastronomi, yiyecek ve icecekten en iyi sekilde zevk almak olarak ifade
edilmekte iken ayn1 zamanda da yenilen ve igilen her seyi icine alan genis kapsamli
bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002). Ayni sekilde gastronominin tek
bir disiplin statiisiine sahip olmadigi belirtilirken birgok farkli disiplinin katilim
saglamasinin gerekliligi ifade edilmektedir. Bu dogrultuda gastronomi ¢aligmalarinin
gida teknolojisi ve sarap bilimi gibi alanlarla baglantili olduguna vurgu yapilmaktadir
(Avison E.D., 1997).

Yapilan agiklamalara bakildiginda gastronominin ¢ok sayida tanimina ulagmak
miimkiindiir. Gastronomi, sadece insan hayatini1 devam ettirebilmek adina yeme igme
eylemini icermemektedir. Odak noktasi insan ve estetik olan ¢ok kapsamli ve
kapsayic1 6zellikteki gastronomi; yeme igme eylemine konu olan tiiketim aninda ne
yenildiginin ¢ok daha &tesinde bir anlam tasimaktadir (Oney, 2016, s. 194). Genel
olarak bu baglamda yapilan ifadelere bakildiginda gastronomi yeme, i¢me, kiiltiir,
sanat, tarih, sosyal, ekonomi ve cografya gibi birgok farkli alanlara deginildigi
goriilmektedir. Dolayisiyla gastronomi yapisi itibariyle genis bir yelpazeye sahip,
disiplinlerarasi 6zelligi olan ve biinyesinde farkli disiplinlere yer veren bir bilim

alanidir.



2.1.2. Disiplinleraras1 Gastronomi

Gastronomi alaninda farkli disiplinlerde uygulanan teknik ve araglardan
faydalanilmaktadir. Boylelikle gastronomi de bilgi ve birikim yaratarak Onemli
gelismeler kaydedilebilmektedir. Bir diger ifadeyle; gastronomi disiplinlerarasi bir
bilim dalidir (Y. Aymankuy ve Gidi Demirbulat, 2017, s. 224). Giiniimiizde
gastronomi kavramina bakildiginda giizel sanatlar, sosyal bilimler, doga bilimleri ile
iliskilendirilmekte olup gastronomi denildiginde de fizik, kimya, yemek tarihi, kiiltiirt,
mutfak antropolojisi, farkl1 yerel ve toplumsal diizeyde kiiltiirel iliskileri ve iletisimleri

ifade etmektedir (Santich, 2007).

Gastronomiyi agiklarken bu kavrami tam olarak anlamak olduk¢a 6nemlidir.
Gastronomi sadece yemek, yemek pisirmek, yemegi tat acisindan degerlendirmek
veya iyi yemek sanat1 anlamlarini ifade etmez. Aslinda yemek pisirme eylemi, pigirme
teknikleri dogrudan “mutfak sanatlar1” terimiyle iliskilidir. Gastronomi terimi, yeme-
igme eylemine daha kavramsal bir bakis agisi sunarak biitiinciil bir yaklasim

sergilemektedir (Samanci, 2020, s. 92).

Gastronomi disiplinleraras1 olma 6zelliginin yani sira diger disiplinlerden
gelen bilgileri yeni anlayiglar gelistirilerek uyum saglamay1 ve her birinin arasindaki
baglantilar1 incelemeyi amag edinmektedir. Gastronominin biinyesinde farkli alanlara
yer verdigi, basta sosyal bilimler olmak iizere birtakim disiplinlerin gastronomiye
katkida bulundugu belirtilmektedir (Scarpato, 2002). Bu baglamda incelendiginde
gastronomi sadece 1yi yemek arayisini, lezzetli ve giizel olan yemege deger vermeyi
ifade etmez. Gastronomi yiyecegin en ham halinden baglayip tiiketim i¢in hazir hale
getirilmesine kadar hatta tiikketim boyutundan sonraki siiregleri de kapsamaktadir. Bu
sebeple gastronomi; cografya, tarim, ziraat, etnobotanik, isletme, ekonomi, gida
bilimi, as¢ilik, kimya ve beslenme bilimini; tiikketim sekilleri, zihinsel algilar ve kiiltiir
baglaminda psikoloji, sanat, tarih, sosyoloji ve antropoloji gibi birgok disiplinlerden

beslenen bir alan olma 6zelligi tasimaktadir (Samanci, 2020, s. 93).

Farkli disiplinlerin gastronominin degisik bir boyutunu giin yiiziine ¢ikararak,
dogasimmin  anlasilmasinda arastirmacilara ve egitimcilere katki  sagladig
sdylenebilmektedir (Oney, 2016, s. 195). Gastronomi, yapisinda ¢ok fazla sayida

disipline yer vermektedir. Bu disiplinler beslenme, biyoloji, cografya, din, edebiyat,



ekonomi, politika, felsefe, fizik, kimya, iletisim, teknoloji ve daha bir¢ok alan ile
etkilesim halinde olup varligindan s6z ettirmektedir. Gastronominin ¢ok fazla sayida
disiplin ile entegre olmasi igeriginin genis ve alaninin biiyiik olmasi sebebi ile asagida

bulunan Sekil 1’deki gorselde diger disiplinlerle birlikte verilmistir.

Beslenme Tip Ticaret | Yonetim _
] Hukuk

Bivoloji \ l / :

Tletisim
Botanik

Kimvya
Cografva ‘ »

e GASTRONOMI Pazarlama

Din

Pisirme/Mutfak
Divetetik - _.

Politika
Edebiyat

Psikoloji
Ekonomi

Sosyoloji
Etik

Sarap Bilimi
Felsefe

- Tarim

Fizik _

Tarih
Hizmet

Teknoloji

Sekil 1. Cok Disiplinli Gastronomi Modeli
Kaynak: Oney, H. (2016). Gastronomi egitimi iizerine bir degerlendirme. Selcuk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti Dergisi, 35, 193-203.

Sekil 1°de gosterildigi gibi gastronomi fizikten kimyaya, beslenmeden
diyetetige, hukuktan politikaya ¢ok sayida ve daha fazla farkli alanlar ile iliskili
olabilmektedir. Sadece gastronomi tarihi, kiiltiirli ve tarimu ile sinirli kalmayip tip, din,
psikoloji, sosyoloji, teknoloji, biyoloji ve ekonomi gibi alanlarla da etkilesim
halindedir. iste bu yiizdendir ki gastronomi her gegen giin daha farkli bir alani ile
yeniden gelisim gostermekte ve ilerleme kaydetmektedir. Biinyesinde bu kadar fazla
disipline yer veren gastronomi, disiplinlerarasi bir alan oldugunu bir kez daha gozler

Ontne sermektedir.

Gastronomi Tarih Iligkisi: Tarih bilimi, mutfakta kullanilan ara¢ gereclerin

evrimi anlasilmaya ¢alisildiginda gastronomiye yol gosterici olabiliyor (Akgol, 2012,
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s. 22). Onceki devirlere iliskin yazili veya sozlii kaynaklara ulagilarak toplumsal
kimlik, bulgu ve fikirler incelenmektedir. Bir grup ya da topluluk belirlenen kosullara
gore ifade edilen bir kimlik ile ortaya gikarilmaktadir. Sonuca ulasabilmek adina
gecmisten glinlimiize ulasan sanat eserleri, yazitlar, arag geregler, film veya fotograflar
kaynak olarak gosterilmekte ve kullanilmaktadir. Yapilan arkeolojik ¢alismalar
icerisinde de ilk siralarda yer alan beslenme tiirii ile sekilleri gastro-tarih tanimlamasi
i¢in miihim bulgular arasinda yer almaktadir (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017, s.
756).

Gastronomi Din Iligkisi: Toplumlarin benimsemis olduklar1 dini, kendilerine
has goriis ve ritiiellerinden olusmaktadir. Dolayisiyla insanlar da bagli olduklar1 bu
dinin gereklerine gore davranislar sergilemektedirler. Bu dogrultuda din insanlarin
yemek kiiltiiriinii de etkilemistir. Yiyecek aligkanliklarini sekillendiren etkenlerin

cogunlugu dinsel yasalardan meydana gelmektedir (Hatipoglu, 2010, s. 27).

Gastronomi Diplomasi Iliskisi: Gastronomi diplomasi iliskisi incelendiginde
gastrodiplomasiden s6z etmek gerekir. Gastrodiplomasi, mide yoluyla kalpleri ve
zihinleri kazanma eylemi olarak agiklanmaktadir. Gastrodiplomasi, yabanci kiiltiirii
zevk ve dokunusa somut hale getirmek i¢in ulus markalagmasini saglayan bir
diplomasi sekli olarak tanimlanmaktadir (Rockower, 2012; Giileg ve Simsek, 2019, s.
487).

Gastronomi Sanat liskisi: Gastronominin kuskusuz sanatsal bir boyutu da
bulunmaktadir (Eksi, 2018). Gastronominin sanat ve estetikten beslenmis oldugu
goriilmekte olup ayn1 zamanda siki iliskiler i¢erisinde bulunarak gastronomi de estetik
olgusunun da varligindan s6z edilmektedir (Kefeli vd., 2019, s. 198). Gastronominin
sanat ile iligkisine vurgu yapan arastirmacilar, bu iligkide yeme igmenin estetik yoniine
atifta bulunmaktadirlar. Yemegin sadece tiikketim amaciyla degil bununla birlikte statii,
ritliel ve estetik amaglarla da tretildigi ve tiiketildigi; gastronominin de bir tiir giizel
sanatlar faaliyeti olarak kabul edilebilecegi diistiniilmektedir (Seyitoglu ve Caliskan,
2018, s. 526).

Gastronomi Fizik Iligkisi: Ozellikle molekiiler gastronomide goriildiigii iizere
yemekle bilimi bir araya getirerek yiyeceklerin pisme sirasinda birbirlerine

dontigiimlerini incelemek olarak ifade edilmektedir (Comert ve Cavus, 2016, s. 120).
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Gastronomi Cografya Iligkisi: Gastronomi cografya iliskisi, kendi icerisinde
disiplinlere gore siniflandirilmaktadir. Bunlar: Fiziksel, insani, medikal ve ekonomik
cografyadir. Fiziksel cografya iklim bolgeleri, sicaklik, jeoloji, dogal bitki 6rtiisii, arazi
ve su gibi konular ile ilgilenmektedir. Insan cografyasi niifus degisimleri, gocler,
kiiltiir ve gelenekleri ele alirken medikal cografya da saglik, bolgelerdeki beslenme
aligkanliklart ve toplum sagligini tehlike altinda birakan hastaliklarla ilgilenir. Son
olarak ekonomik cografya ise tarim ile iiriin tiretimlerinin detayli olarak incelenmesini

icermektedir (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017, s. 757).

Gastronomi sadece lezzetli yiyeceklerin yapildigi bir alan degil disiplinler arasi
olusu ile bilimsel ve kiiltiirel dzelliklerin yan1 sira sorgulayan, arastiran, yeniliklere
acik yaratici zihinlerin bilgileriyle donatilmig bir biitiindiir. Gastronomi bilimi, ¢ok
sayida disiplinle iliskilidir. Bu bilim, bir¢ok bilim daliyla ve sanatsal disiplinle
tanimlanmaktan Oteye bir¢ok bilim dali ve sanat disiplinini kapsayict bir
konumlandirmaya tabi tutarak incelenmesi ifadelerini igermektedir (Bulut, 2019, s.
213).

Gastronomi alaninda yapilan c¢alismalar multidisipliner perspektif olarak
tanimlanan konular1 kapsamakla birlikte sosyal bilimler, fen bilimleri ve saglik
bilimleri gibi geleneksel disiplinlerin de gastronominin gelisimine katki sagladigi
gorilmektedir (Aldemir, 2021). Bu baglamda diger disiplinlerle iligkisi olan
gastronomiyi, mutfak kiltiirii i¢inde yer alan yiyecek ve igeceklerin, lezzetlerini,
gorsel acidan goriiniislerini ve bunlar arasindaki iliskiyi inceleyen; bunlar1 arastirarak
bu aktiviteye katilanlar agisindan sanatsal bir etkinlik olarak ifade edilmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016, s. 89).

Tiirkiye’de akademik olarak ise gastronomi kavrami en fazla turizm gergevesi
icinde anlamlandirilarak arastirmalarda kendine yer bulmustur (Samanct, 2020, s. 92).
Yapilan aragtirmalarin ¢ogunlugunun gastronomi turizmi konular1 iizerine olmasi da
bunun bir gostergesidir. Aynt zamanda GMS Bolimii’'niin ¢ogunlukla Turizm
Fakiiltesi ¢atis1 altinda yer almis olmasi da bunu destekler niteliktedir. Ancak
disiplinler arasi olan gastronomi bilimini bu sekilde tek bir kaliba sigdirmak pek

miimkiin degildir.
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2.1.3. Gastronomi Olgusunun Tarihsel Gelisimi

Yeme i¢gme gereksinimi insanlarin hayatlarini devam ettirebilme siirecinde ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Bu gereksinim Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde de
giderilmesi gereken en 6nemli ihtiyaglarin basinda yer almaktadir (Y. Aymankuy ve
Sarioglan, 2007). Bu sebeple yeme igmenin tarihgesi ilk insanliga dayanmaktadir.
Insanoglu var oldugu siirece hayatta kalabilmek igin bir seyler yemek veya igmek

durumundadir.

Atesin bulunmasiyla birlikte insanlar yemeklerini pisirmeyi 6grenmis,
lezzetlerini arttirmak amaciyla da birtakim yontemler gelistirmeye basglamiglardir.
Gergek anlamda yemek pisirmenin temelleri Mezopotamya’da atilmis olup zaman
igerisinde Anadolu ve Cin mutfag1 olarak gelisim gosterdigi bilinmektedir (Ozdemir
ve Altiner Diilger, 2019, s. 2). Insanligin var olmasiyla birlikte baslayan ve temel
hayatta kalma ihtiyaglar1 igerisinde kendine yer bulan yeme-igme etkinlikleri aslinda
‘“‘Gastronomi’’ faaliyetlerinin de baslangic1 olarak ifade edilmektedir (Yurday ve
Kingir, 2019, s. 320).

Fransiz hukuk¢u ve siyaset¢ci Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan
gastronomiye iligkin ilk resmi ¢aligmanin gergeklestirildigi bilinmektedir. 1825°te “La
Physiologie Du Gout” isimli calisma Ingilizceye ‘“The Physiology of Taste’” olarak
terciime edilmistir (Ozseker, 2016, s. 6-7). 2016 yilinda da kitabin Tiirkgeye gevrildigi
hali “Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler” adi ile Tiirk

gastronomi yazinina kazandirilmis oldugu bilinmektedir.

Tarihi siirece bakildiginda ise gastronomi alanindaki 6nemli noktalardan birisi
de 1765’te Paris’te ilk restoranin agilmasiyla birlikte ‘‘yasamak i¢in yemek yeme”’
algisinin digina ¢ikilmis oldugu ifade edilebilir (Dilsiz, 2010, s. 9). Tarihi gelismeler
gastronomi kavraminin olugsmaya basladigini géstermis olsa da gastronomi kelimesi
ilk olarak Archestratus’a ait olan ayn1 zamanda ilk yemek kitab1 olarak kabul edilen

““Gastronomi’’ adli bir siirde varligindan s6z ettirmektedir (Algiin, 2016, s. 10).

Archestratus’un “Gastronomi” adli siirindeki “pancar yapraginda yilan balig1”
tarifi gliniimiizlin ‘‘asma yapraginda sardalya balig1’’ tarifini hatirlatmaktadir. Ayni
zamanda siirde muhabbet sofralariin nasil olmasi gerektigine de deginilmektedir
(Giirsoy, 2013, s. 19):
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“Bir sofrada otursun ii¢
Bilemedin dort kisi

Haydi olsun bes en fazlasi
Iste o zaman yer yok sohbete
Karin doyurulur sadece
Hiicuma kalkarlar tabaga
Diismana saldirir gibi.”

Bazi tarihgiler 10 4.yiizy1lda yasamis olan Yunan sair Archestratus’un yazdig1
bu siirin ilk yemek kitabi oldugunu belirtmislerdir. Fakat siir olarak yazildig1 i¢in bunu
kabul etmeyenlerde bulunmaktadir (Giirsoy, 2013, s. 18-19).

Tarih boyunca yasanan gelismeler ve yenilikler gastronominin bugiinkii seklini
almasinda rol oynamaktadir. Toplumlarin kiiltiirleri ile tarihsel siiregleri birbirleriyle
bagdastiran bir ara¢ olarak karsimiza ¢ikan gastronomi, uzun bir yol alarak gegmisten

bugiine ulagmistir (Aldemir, 2021, s. 3).

Giirsoy’a (2013) gore gastronominin tarihsel gelisimi 8 Onemli devrimle

sekillenmektedir:

Pisirmenin icadi.

Yemek yeme eyleminin sosyal bir olgu olarak ritiiel haline getirilmesi.
Hayvanlarin evcillestirilmesi.

Tarimin baslamasi.

Yemegin sosyal farklilagma araci olarak goriilmesi.

o o~ w b E

Besinlerin uzak mesafelere tasinmasiyla ortaya ¢ikan kiiltiir aligverisi
ve bunun etkilesim-degisim siireci.
7. Amerika’nin kesfi ve ekolojik devrim.

8. Besinlerin endiistriyel olarak islenmesi.

Gastronominin tarihsel gelisimine biiyiik dl¢iide 6nem katan olgu, pisirmenin
icad1 olarak belirtilmektedir. Devaminda yemek yemenin artik sosyal bir olgu haline
geldigi ve bunun ritiiellestirilmesi ayni zamanda hayvanlarin evcillestirilmesi ve

tarimin baslamasi da diger devrimler arasinda yer almaktadir. Yemek yemenin sadece
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karin doyurmak degil sosyal farklilasma araci olarak goriiliiyor olmasi, yiyeceklerin
bir yerden baska bir yere gétiiriilmesi bunlarin uzak mesafelere taginmasiyla ortaya
¢ikan kiiltlir aligverisi ve bunun dogal bir sonucu olan etkilesim ve degisim siireci yine
gastronominin tarihsel gelisimine katk1 saglamistir. Son olarak ise Amerika’nin kesfi,
ekolojik devrim ve besinlerin endiistriyel olarak islenmesi yer almaktadir (Giirsoy,
2013).

2.1.4. Egitim Kavrami

Egitim kelimesi Ingilizce karsilig1 olan “education” Latince de ise beslemek
anlamini ifade eden “educare” ve disar1 koymak, ¢ikarmak, bir tarafa dogru gotiirmek
anlamlarina denk olan “educere” kelimelerinden tiiretildigi bilinmektedir (Duman,
2003: 2). Tiirkge’nin eski kaynaklarina bakildiginda ise egitim sozctigii “igit” seklinde
kullanilmigtir. *“Igit>, “yetistir, besle, 6zen goster, bak” anlamlarma sahip olurken
“igitgen” egitimci anlaminda “bedeni ve ruhu besleyen” ifadelerini karsilamaktadir

(Borekgi, 2000, s. 205; Duman, 2003, s. 3).

Bununla birlikte eski Tiirkgede ‘‘terbiye’” kelimesiyle ifade edilen egitim,
toplum igerisinde giizel konusan, ahlakli olan ayn1 zamanda hal, hareket ve tavirlariyla
benimsenen kisiye terbiyeli denmekte iken bu durumun aksi olan kisiye ise terbiyesiz
denmekteydi. Bu dogrultuda incelendiginde egitim, insan davraniglarinin istenen

ozelliklere doniistiiriilmesi seklinde ifade edilmektedir (Ozkan, 2006, s. 35).

Bir diger tanima gore egitim kelimesi “egmek” eyleminin kokiinden tiiretilmis
olup egitim kavrami “egmek”, “bi¢im vermek” manalarini ifade etmektedir. S6z
konusu egitimde, degistirme ve bi¢imlendirme iizerinde durulmaktadir. Bu dogrultuda
egitim tanimlanirken; bireyin davranisini degistirme ve yeniden bigimlendirme siireci
seklinde ifade etmek yanlis olmayacaktir (Kiziloluk, 2007, s. 22). Egitim bir iilkenin
ekonomik, siyasi ve toplumsal yonden gelismesini saglayan en 6nemli yapi taslarindan
biri olarak ifade edilmektedir (Koger, 2001, s. 7).

Egitim kavrami pek ¢ok kisi veya kurum tarafindan farkli sekillerde
tanimlanmistir. Durkheim’a goére egitim, c¢ocukta fiziksel, entelektiiel, ahlaki

durumlarin agiga ¢ikarilmasi ve bunlarin gelistirilmesi hallerini igermektedir. Ona
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gbre egitimin gorevi, geng kusag1 yonetimli bir bigimde toplumsallastirmaktir (Inal,

2019, s. 512).

Gokalp’in (1992) tanimina goére ise toplum igerisinde yetismis neslin,
yetismekte olan nesiller tizerinde var olan etkisidir. Egitim bir siiregtir ve bu siire¢
bireyin davranislarini degistirme siirecidir. Egitim yolu ile bireyin amaglari, bilgileri,
davraniglari, tavirlari, ahlak olgiileri degisebilmektedir (Varig, 1981). Egitim, bireyin
hareketlerinde kendi yasantisi yolu ile bilerek ve isteyerek degisikler meydana getirme
stireci olarak tanimlanmaktadir (Ertiirk, 1972, s. 12).

Egitim, okul, kurs ve {liniversiteler araciligi ile bireylerin hayati boyunca
ihtiya¢ duyduklar bilgi ve becerilerin sistematik bir sekilde verilmesi olarak ifade
edilmektedir. Kisinin yasamis oldugu toplum igerisinde degeri olan, yetenek, tutum ve

davranis sekillerini gelistirdigi siireglerin tamamini1 kapsamaktadir (http-6).

Egitim, sosyal bir siiregtir. Bu siireg igerisinde bireylerin inang¢larini, toplumun
standartlarin1 ve yasama yollarini kazanmasinda etkili olmaktadir. Ayn1 zamanda
egitim icin Onceden planlanmis ilkeler dogrultusunda bireylerin davranis ve
tutumlarinda birtakim degisiklikler saglamaya yarayan etkiler dizisi tanimin1 yapmak

mimkiindiir (Arslan, 2009, s. 12).

Bir siire¢ olarak degerlendirilen egitim, dogum Oncesinden baglar ve 6lene
kadar devam eder. Boylelikle bireyin egitim siireci yasam ile birlikte baglayarak
oliimle birlikte sona eren bir zaman dilimi igerisinde gerceklesmektedir (Bahar, 2017,

s. 1).

Egitim ile ilgili planl olan tiim faaliyetler, belirli bir amaca ulagsmak ve belirli
islevleri yerine getirmek adma yapilmaktadir. Egitim sistemleri belirlenmis olan
egitim felsefelerine gore hareket ederler. Bu felsefeye gore teorik olarak yetistirilmesi
diisiiniilen bir insan tipi ve olusturulmak istenen bir toplum modeli bulunmaktadir

(Sisman, 2007, s. 19).

Genel anlami ile egitim, bireyleri belirli bir amaca veya amaglara gore
yetistirme siireci olarak ifade edilmektedir. Bu siirecten gecen bireylerin kisiligi
degisebilmektedir. Bu degisim ise bireyin kazanmis oldugu bilgi, beceri, tutum ve

degerler yolu ile gergeklesmektedir (Cosgun, 1994, s. 3). Birey yasaminda tiim hayati
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icerisine alan bu siireg, i¢inde yasanilan topluma gore degisiklik gosterebilmektedir
(Ozkan, 2006, s. 35).

Davranis degisikligi konusunda her okul veya her 6gretmen kendi istegine gore
hareket edip kendi diistindiigii veya savundugu ideoloji ¢er¢evesinde sahsi siyasal ve
dinsel tercihleri dogrultusunda hicbir insani bigimlendiremez. Egitimin dnceden
belirlenmis amaglar1 bulunmaktadir (Kiziloluk, 2007, s. 22) ve bu amaglar
dogrultusunda hareket edilmelidir. Egitimin amaglarindan biri de bireylerin toplumsal
degisimlere uyum saglayacak sekilde elestirici bir akil gelistirmesi olmalidir (Tezcan,
1985, s. 222). Egitimin amaglar1 konusunda ¢esitli fikirler mevcuttur. Bu fikirler
donemlere, toplumlara, iilkelerin yonetim ve egitim felsefelerine gore farklilik

gosterebilmektedir (Sigsman, 2007, s. 19).

Egitim kavraminin tanimlart incelendiginde, kavramin ¢ok degisik sekillerde
ifade edildigini goriilmektedir. Bu degisiklikler basta egitimin soyut bir kavram
olmasindan kaynaklanmaktadir. Bunun yani1 sira kapsam agisindan incelendiginde ¢cok
genis bir alanda olmasi ve dinamik bir siireci igerisinde barindirmasi, egitimin
birbirinden farkli teorik temellere dayanmasi da goriilmektedir. Tanimlarin hepsi
birbirinden farkli olmasina ragmen tamaminin ortak yonii sunu ifade etmektedir;
‘‘egitim, bireyin bilgi, beceri, tutum ve davranislarinda degisiklik meydana getirme
stirecidir’”” Bu baglamda egitimi genel olarak tanimlamak gerekirse ‘‘bireye davranis

kazandirma siireci’’ seklinde tanimlamak miimkiindiir (Ozkan, 2006, s. 35).

Gokalp’e (1992) gore egitim iki gesittir. Birisi orgiin egitim, digeri ise yaygin
egitimdir. Tirk literatiiriindeki bu ayrimi ilk kez o yapmistir (Tezcan, 1985, s. 25).
Ulkemize bakildiginda da 1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu ile Tiirk egitim
sistemimiz 1973 yilinda 6rgilin egitim ve yaygin egitim olmak iizere iki bdliimden
olusturulmus olup bu béliimler birbirinin tamamlayicis1 olarak kabul edilmektedir

(Catal, 2019, s. 30).

2.1.4.1. Orgiin Egitim

Okulda, planli ve belli basli yontemlere gore plan ¢ergevesi dahilinde yapilan
egitimdir (Cokerdenoglu, 2020, s. 14). Belirli bir yas araligindaki bireylere belirli bir
stire ve diizen igerisinde verilen ayni zamanda Onceden planlanmis c¢ergeveler
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dahilinde olusturulan programlar ile okul ortaminda yer alan egitimdir. Orgiin egitim,
okul 6ncesi egitimi, ilkdgretimi, ortadgretimi ve yliksekdgretimi kapsamaktadir (Kaya,
2019, s. 11).

Orgiin egitim, resmiyette daha dnceden planlamasi yapilan ve bu dogrultuda
diizenlenen bir egitimdir. Bu egitimde Ogretmenin ve &grencinin neler yapmasi
gerektigi, gorev ve sorumluluklari agik¢a belirtilmistir. Egitimde 6gretmenin amaci,
Ogrenciyi yonetmeye calisarak sorumluluk bilinciyle hareket etmek olurken
Ogrencinin amaci ise yazilma ve alinma ile ilgili islemlerin yerine getirilmesini

kapsamaktadir (Gtileg vd., 2012, s. 35).

Orgiin egitim, kurumsal olarak tasarlanmis, miifredati bulunan ve istendik
o0grenmenin gelistirilmesi adia kullanilabilecek siire¢ ve araclarin ¢dziimlenmesini,
tasarlanmasini ve gelistirilmesini amaglamaktadir. Egitim bu amaci gergeklestirirken

tim egitimsel faaliyetleri g6z oniinde bulundurmaktadir (Dindar, 2009, s. 33).

Orgiin egitim faaliyetleri, tipik olarak okullarda yer almaktadir. Okulun baslica
amaci, Orglin egitimi yiiriitmek olan bir kurulustur. Okulda 6grenen roliinde olan
kisiler ‘‘Ogrenciler’” olarak adlandirilirken egitici roliinde olan kisiler ise

“‘0gretmenler’’ olarak isimlendirilmektedir (Laska ve Giirbiiztiirk, 2019, s. 253).

Orgiin egitim sayesinde bireyler diploma ve belli bash nitelikler
kazanmaktadir. Orgiin egitim yoluyla bireylere belirli dénemlerde ihtiya¢ duyulan
bilgi ve beceriler kazandirilmaktadir. Kisinin kendisini gergeklestirmesine fayda
saglayacak ozellikte bilgi, beceri, deger ve davraniglarin kazandirilmasinda etkili
olurken bireyin ailede baslayan egitiminin daha sonraki siirecler icerisinde de devam

etmesinde Orgiin egitime biiyiik gérev diismektedir (Pehlivan, 2015, s. 24).
2.1.4.2. Yaygin Egitim

Yaygin egitim, Orgiin egitimin yaninda veya disinda diizenlenen egitim
faaliyetlerinin tamamin1 kapsamaktadir (http-7). Yaygmn egitim, belirli bir amaca
yonelik toplumun duydugu ihtiyaclar dogrultusunda ve toplumun genelini kapsayacak
tiirden ¢esitli sayida egitimlerin verildigi bir siiregtir. Buna gore verilen egitimler, ilgili
kurumlarin belirlemis olduklar1 takvim ve saate gore yapilmaktadir. Bunun sonucunda
bireylerin basarili olmalar1 durumunda ise sertifika aldiklar1 egitim siirecini ifade

etmektedir (http-8).
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Yaygin egitim, topluma yonelik bazi aksakliklarin ve eksikliklerin fark
edilmesi sonucu ortaya ¢ikarilmis programlari igermektedir. Dolayisiyla burada amag
sertifikanin yani sira asil hedefe yoneliktir. Yaygin egitim hayat boyu devam eden ve
siire bakimindan yayilmis bir egitim modelini ifade etmektedir. Birey egitim
kurumunu basari ile tamamladiktan sonra oradan almis oldugu egitim sonucu bir ige
baglamis olmasi o meslekle ilgili egitimin is yerinde devam ettigini gostermektedir.
Dolayisiyla 6grenme siireci devamliligini saglayarak siirekli olarak yenilenmektedir

(http-8).

Yaygin egitimin bir diger tamiminda ise su ifadelere yer verilmektedir:
“Bireylerin kisisel gelisimlerini arttirmak, sosyal iligkilerini gelistirmek, bilgi ve biling
diizeylerini yiikseltmek, kendi goriis ve anlayislarini sosyal bir ortamda baska
insanlarin goriis ve diislinceleri karsisinda test etmek, vasif seviyesini ve kendini ifade
edebilme giiciinii gelistirmek gibi amaglarla, herhangi bir zorunluluk olmaksizin
isteyerek katildiklar1 organize egitim faaliyetleridir” (Filiz Biiyiikalan ve Tiirkmenli,
2019, 376).

Yaygin egitimin amaci, egitimini tamamlamamig veya egitimi eksik kalan,
issiz, yoksul veya ihtiyag duyan insanlara gereksinimi olan alanlarda egitim
diizenleyerek bireylerin bilgi ve becerisini yiikseltmek, kazanglarini artirmak ve hayat
standartlarini iyilestirmektir (Cokgezen ve Erdene 2015, s. 48). Yaygin egitimin bir
diger amaci ise daha Once Orgiin egitim sistemi igerisine hi¢ dahil olmamis ya da
herhangi bir kademesinde bulunan, bu kademeden ¢ikmis kisilere, eksik kalan
egitimlerini tamamlamak i¢in egitim imkanlar1 sunmaktadir (http-7). Bunun yani sira
sosyal ve kiiltiirel gelisimlerine katki saglayici, milli degerleri koruyucu ve gelistirici

nitelikte egitimler yapilmaktadir.

Yaygin egitim, yetiskin egitimi ve halk egitimi gerek giinliik hayatta gerekse
alanyazinda bir digerinin yerine kullanilabilen kavramlar olarak karsimiza
cikmaktadir. Aslinda bu kavramlarin ortak temellere sahip oldugunu sdylemek yanlis
olmayacaktir. S6z konusu kavramlarin isimlerinde farkliliklar olsa bile hepsinin ayn1
amaca yonelik hizmet ettigi farkli donemlerde veya farkli sekillerde goriiliiyor
oldugunu sdylemek miimkiindiir (Catal, 2019, s. 29). Yaygin egitimdeki bireyin

devam zorunlulugu bulunmamaktadir. Bireyin ihtiyaclar1 dogrultusunda miifredat ve
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Ogrenim stratejileri belirlenerek verilen bir egitim tiiriidiir. Okul igerisinde verilen bir

egitim tiirli oldugu gibi okul disinda da verilebilmektedir (Dib, 1988, s. 2).

Orgiin egitim sistemi icerisine dahil olmams veyahut érgiin egitim sisteminin
herhangi bir kademesinde bulunan veya bu kademeden ayrilmis olan ya da bu
kademeyi bitirmis bireylere ihtiyag duyulan bilgi, beceri, davranis, ilgi, ve istek
kazandirma dogrultusunda ekonomik, toplumsal ve Kkiiltiirel gelismelerine katki
saglayacak Ozelliklerde olup ¢esitli siirelerde ve kademlerde hayat boyu yapilan
egitim, 6gretim, tiretim, rehberlik ve uygulama faaliyetlerinin tiimiinii ifade etmektedir

(llgar, 2007, s. 41).

Cesitli kavramlar ile belirtilen yaygin egitim gerek halk egitimi gerek okul dis1
egitim gerekse siirekli egitim seklinde farkli isimlerle adlandirilmis olsa bile bu egitim,
her yastan, her is/ meslek alanindan ve toplumun her kesiminden genis kitlelere hitap
etmektedir. Orgiin egitim ile karsilanmayan egitim gereksinimlerinin karsilanmast,
birey ve toplum olarak da gelisim gosterilmesi hedeflenen bir egitim sistemi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Karakiitiik, 2019, s. 196).

Orgiin ve yaygin egitim arasinda temel bir fark vardir. Orgiin egitim, bir kisinin
bilingli olarak egitimci rolii oynadigi, diger kisinin ise 6grenci roliinde oldugu bir
stiregtir. Bundan bagka Orgiin egitimin oldugu yerde, 6gretmen ve 6grenci ikilisi,

.....

ayni1 beklentilere sahiptirler (Laska ve Giirbiiztiirk, 2019, s. 252).

2.1.4.3. Uzaktan Egitim

Insanlarin en temel haklarindan birisi olan egitim hakki isteginde teknolojinin
gelisim gostermesiyle birlikte artig goriildiigi bilinmektedir. Gegmisten gliniimiize
teknolojinin iletisim alanina sundugu katkilar g6z dniine alinarak bunun egitim ortami
saglanmas1 konusunda uygulanabilirligi ortaya c¢ikarilmistir. Boylece egitim
ortamlarinin herhangi bir mekana ihtiya¢ duyulmaksizin olusturulabilecegi fikri ortaya

cikmistir. Bu da uzaktan egitim kavraminin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir (Esgice,
2015, 5. 5).

20



Bilim ve teknoloji alanindaki gelismeler, toplumlarin yapisini ve egitim
sistemini derinden etkilemekte olup onlar1 degisim ve gelisime zorlamaktadir.
Bilhassa kitle iletisim araglar1 ve bilisim teknolojisi alanindaki gelismeler toplumdaki

yapisal degismenin hizini arttiracak 6zellikte olmaktadir (Demiray, 1999, s. 2).

Son zamanlarda ise teknolojinin siiratle gelismesi ve degisen diinya sartlarinda
fazlasiyla gereksinim duyulan bir alan haline gelmesi, 6zellikle de Covid-19 pandemi
stirecinde hizli bir sekilde hayata dahil olan uzaktan egitim, sik sik tercih edilen,
egitime kolaylik saglayan ve ihtiya¢ duyulan bir alan olarak giliniimiizdeki yerini
almigtir. Ayn1 zamanda uzaktan egitimin iyi anlasilir olmasi ve iyi kavranmasi

gerekmektedir. Bu dogrultuda uzaktan egitim ile ilgili tanimlara yer verilmistir.

Uzaktan egitim, ayn1 yerde bulunmayan 6grenci ve 6gretmenlerin, 6grenme-
ogretme faaliyetlerini kapsayan, iletisim teknolojileri ve posta hizmetleri yolu ile
gergeklestirmis olduklari bir egitim sistemi modelini ifade etmektedir (isman, 1998, s.
18). Uzaktan egitimde belirli bir yas, grup veya zaman diliminde bulunma zorunlulugu
yoktur. Bu bakimdan uzaktan egitim ogrenciler agisindan son derece zaman
esnekligine sahiptir. Ogrencinin kendi kendine ¢alisma seklinin istedigi gibi
diizenlenebildigi ve kisiye 6zel kullanilan teknolojilerin kullanilabildigi bir sisteme
dahil oldugu goriilmektedir (Yurdakul, 2005).

Usun’un (2006, s. 7) tanimda ise 6grenme 6gretme siirecinde etkin olan kaynak
ile alicinin birbirlerinden uzak ayr1 yerlerde oldugu farkli mekanlarda bulundugu
belirtilmektedir. Boylelikle aliciya bireysellik, esneklik ve bagimsizlik olanagi
tantyan ayni1 zamanda 0grenme 0gretme silireglerinde materyallerin, ara¢ ve tekniklerin
kullanilarak alici ile kaynak arasinda gerceklesen iletisim ve etkilesimin saglandigi

planl1 bir egitim teknolojisi uygulamasidir.

Uzaktan egitim, geleneksel Ogrenme Ogretme tekniklerindeki birtakim
siirlhiliklar sebebi ile sinif i¢i faaliyetlerin yiiriitiilme imkani olmayan durumlarda,
egitim ¢alismalarini planlayanlar ve uygulayanlar ile 6grenenler arasindaki iletisimin
saglandig1 bir 6gretim yontemidir. Bu yontem de hazirlanmis olan 6gretim {initeleri
cesitli iletisim kanallar ile belirli bir merkezden saglanarak yiiriitiilmektedir (Ho¢lik,

2011, s. 2).
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Uzaktan egitim, 6grenme ortaminin yapist itibariyle daha ¢ok bireylerin kisisel
bir ¢aba sarf ettirmesini gerektirmektedir. Bu kisisel ¢abay1 destekler nitelikte olmasi
beklenen uzaktan egitim kurumlarinin gorevi Ogrencilerin yasi, deneyimi, gelisim
evreleri, giidiisii, 6grenme istekleri, ogrenme stilleri, aile ortamlari, kendilerini
yonlendirmeleri gibi birtakim 6zelliklerini dikkate alip bu dogrultuda &grencilerin
ihtiyaglara yonelik cevaplart da kapsayarak onlari destekliyor olmasidir (Koger,
2001).

Uzaktan egitim asagida belirtilen yonleri ile yiiz yilize egitimden farkli

oldugunu gostermektedir (Kaya, 2002, s. 13):

e Ogretmen ve dgrencinin belirlenmis olan egitim siireci igerisinde ara
sira veyahut siirekli olarak fiziki agidan farkli ortamlarda bulunuyor
olmast.

e Ogrenme siireci igerisinde ihtiyag duyulan ilgili arag gereclerin
planiin yapilmasi ve bu ara¢ gereglerin hazirlanmasi ile 6grenci
destek hizmetlerinin saglaniyor olmasi.

e Fiziki acidan farkli ortamda bulunan 6grenci ve dgretmen ikilisini bir
araya getirmek ve dersin icerigini sunmak i¢in bilgisayar gibi iletisim
araglarindan yararlaniliyor olmasi.

e Teknolojiden fayda saglarken uzaktan egitime 6zgii yarar elde ediyor
olmasi.

e Uzaktan egitim sebebiyle 6grenci ve 6gretmen ikilisi, 6grenme siireci
icerisinde ara sira veyahut siirekli olarak ayr1 olma sebebi ile

bireylerin genellikle bireysel olarak egitiliyor olmasi.

Belirtilen bu farkliliklar yiiz yiize egitime gore daha esnek olmakla birlikte

bireyin kosullarina gore ortam hazirlamaktadir.

Uzaktan egitim programlarinda verilmis olan egitim kadar Ogrencilerin
hazirbulunugluk seviyelerini 6grenmeye yonelik olan 6n degerlendirme, 6grenme
diizeyini  ylikseltme amaciyla  bigimlendirici  degerlendirme,  basarinin
degerlendirmesine yonelik de son degerlendirmenin yapiliyor olmasi son derece biiyiik

onem tagimaktadir (Hogiik, 2011, s. 12).
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Uzaktan egitimde mevcut olan 6grenme siirecinin en dnemli etkenleri arasinda
ogreten ve dgrenen yer almaktadir. Ogreten 6gretmen olurken dgrenen ise dgrencidir
ve bu siirecte fiziksel olarak ayri ortamda bulunurlar. Uzaktan egitimde karsilikli
etkilesimin olmasi ve ¢ift yonlii olarak bir iletisim akisinin saglaniyor olmasi, 6grenci
gelisimi i¢in egitimsel etkinliklerin yer aliyor olmasi, teknolojik araglarin kullanilarak
video, ses ve materyallerden destek saglanmasi, 6grenme materyallerinin hazirlanmasi

ve planlama siirecinin olmasi uzaktan egitimin temel dgeleri arasinda yer almaktadir.

2.1.4.4. Mesleki Egitim

Insan hayatinda yer alan is ve egitim, farkl1 bir deyis ile mesleki egitim oldukca
onemli bir yere sahiptir. Insanlik tarihi igerisinde her dénem ve her iilke de genel
egitim politika ve uygulamalarinda meslek egitimine yer verilmesi bu ihtiyacin dogal
bir gdstergesi olarak belirtilmektedir (Ozsoy, 2015, s. 174). Mesleki egitim, toplumsal
hayatta eksikligi hissedilen, tamamlanmasi beklenen ve ihtiya¢ duyulan mesleklerde
nitelikli 6zelliklere sahip teknik elemanlar yetistirmek {izere gerekli bilgi ve becerilerin

verildigi egitimdir (http-9).

Mesleki egitim, bireylerin hayatini idame ettirebilmesi adina toplum igerisinde
gecerliligi mevcut olan bir meslegin gerektirmis oldugu bilgi, beceri ve davraniglarin
kazandirilmasidir (Alkan vd., 1998; Egin, 2000). Bu kazanim siireci ile ilgili bireylerin
zihinsel, duygusal, sosyal, ekonomik ve kisisel geligsimi ile bagdastirildigi ifade
edilmektedir (Donnelly, 2008).

Mesleki egitim, bireyin beceri ve davranislarina cesitli yonleri ile katki
saglayarak onlar1 gelistirirken is hayatinda da belirli bir meslek ile ilgili bilgi, beceri
ve is aliskanliklar1 kazandirmaktadir (Ozsoy, 2015, s. 174). Bireyin teknoloji ve ilgili
bilimlerin becerilerinin kazandirilmasini igeren egitim siireglerini ifade eden mesleki
egitim ayn1 zamanda bireyi ekonomik ve sosyal acidan da ¢esitli sektorlerde istihdam

ederek onlar1 gelistirmeyi amaglamaktadir (Yazici vd., 2015, s. 1632).

Mesleki egitim ile bireylere daha c¢ok is gilivencesi imkani taninmaktadir.
Boylelikle daha fazla bir gelir elde edilirken meslekte yiikselme goriilmektedir. Bir

yandan bireyler kendi isini kurma olanaklarina sahip olurken en 6nemlisi de yoksulluk
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ile bas edebilme firsatinin yaratilmis olmasi gibi bircok avantaji da beraberinde

getirmektedir (Altunci vd., 2009, s. 315).

Mesleki egitim sistemi igerisinde kendine yer bulan ve ¢ok énemli bir konuma
sahip olan mesleki ve teknik liseler, ¢esitli meslek alanlarina eleman yetistirme 6zelligi
bulunurken bunun yani sira Ogrencileri yiiksekdgretime hazirlayan ogretim

kurumlaridir (Y 6riik vd., 2002, s. 301).

Bireye ilgi ve ihtiyaglar1 dogrultusunda belirli bir meslek alani ile ilgili (gida,
sanat, endiistri, teknik, tarim vb.) sahip olmasi gereken ve istenen oOzellikleri
kazandirarak bireyin yeterliliklerini ¢esitli agilardan gelistirmeyi amaglamak, mesleki
egitimin temel yapisini olusturmaktadir. Mesleki egitim ¢ok yonlii bir siirectir ve
bireyin kisisel gelisimini ve dolayisiyla bireylerin olusturmus oldugu toplumun

genelini igerisine almaktadir (Ulus vd., 2015, s. 168).

2.1.5. Gastronomi Egitimi

Gastronomi egitimi ‘‘insanlik tarihi i¢erisinde neyin, nasil, neden yenildigi ve
icildigine odaklanmis olan bir bilim dalidir’’ seklinde tanimlanmaktadir (Santich,
2007; Kurnaz vd., 2014, s. 43). Gastronomi egitiminde Ogrenciler, gorev ve
sorumluluklarin1 yerine getirebilecek ayni zamanda profesyonel niteliklerini
gelistirecek ve ilerleyecek tiirde 6grenme yetenekleriyle donatilmalidir (Santich,
2007).

Gastronomi egitimi, tiim besin maddelerini endiistriyel standartlara uygun bir
sekilde hazirlama bunlar1 pisirme, sunma, bilgi ve becerisini kapsamaktadir (Daylar,
2015, s. 16). Gastronomi egitiminde insana, kiiltiire ve gelecege yonelik bir yatirimin
yapilmis oldugu ifade edilirken konaklama ve yiyecek igecek isletmelerine de eleman
yetistirildigi belirtilmistir (Oney, 2016, s. 198).

Gastronomi egitiminde esas Ogretilmesi gereken, Ogrencilerin nasil
ogreneceklerini 6grenmelerini saglamak olmalidir. Mutfak sanatlar1 egitiminde 6miir
boyu siiren bir ¢alisma ve deneyimden yararlanilmakta olup zanaat temelli mesleki

programlar: bilissel egitim programlara doniistiirmektedir. Ogrencileri profesyonel
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as¢1 olmaktan daha fazlasina hazirlar ve mutfak sanatlari ile gastronomi kavramlarini

tam akademik statiiye layik ciddi disiplinler olarak sunmaktadir (Hegarty, 2011).

Gastronomi egitiminde dgrencilere milkemmel bir sefte olmasi gereken biitiin
teknik bilgilerin yani sira bilim, tarih, kiiltiir, gida sistemleri ve gida sektoriine de
hakim olan standart bir sef olmaktan cok daha Gteye gegmeleri saglanmaktadir
(Karaca, 2018, s. 42). Gastronomiye olan ilginin artmasi ve giderek popiiler hale
gelmesi beraberinde gastronomi egitimine verilen 6nemi de arttirmaktadir. Calismanin
bir sonraki boliimiinde Diinya’da ve Tiirkiye’de gastronomi egitimi ele alinmis olup

mevcut durum incelenmistir.

2.1.5.1. Diinya’da Gastronomi Egitimi

Diinya tarihi iizerinde ilk as¢ilik ve mutfak sanatlari ile ilgili kurs, 1784°te
Ingiltere’de agilmistir. Devaminda hizmet veren kurslar 1820°de Amerika’da 1891°de
ise Fransa’da agilmistir (Allen, 2003; Oney, 2016, s. 196). Amerika’daki mutfak
egitimi ¢alismalarin1 ele alan Charles Ranhoffer ayni zamanda Amerikan mutfak
diinyasinin yildiz1 olarak bilinmektedir. 1893 yilinda Ranhoffer’in Epicurean’t adl
yemek kitabin1 yazmasi ve devaminda da ¢esitli dergilerde mutfak ile ilgili yazilar

yazmis olmasiyla mutfak ¢alismalari baglamis bulunmaktadir (Ciftci, 2019, s. 36).

Ik mutfak kurslarinin agilmasindan sonra mutfak okullar1 agilmistir. A¢ilan bu
resmi okullar diploma vermeye baglamislardir. 1895 yilinda Fransa’nin Paris sehrinde
bulunan “La Cuisiniere Cordon Bleu” dergisinin yayimcisi, Marthe Distel tarafindan
kurulan ve tiim diinyada hizl1 bir sekilde popiiler hale gelen Le Cordon Bleu ve 1922
yilindan beri ascilik egitimi veren Cornell Universitesi ilk diploma veren egitim
kurumlari arasinda yer almaktadir (Allen, 2003; http-10). Ik gastronomi yiiksek lisans
programlart 1990 yillarinda Boston Universitesi ve Adelaide Universitesi’nde
acilirken bunu doktora programi ile 1996 yilinda New York Universitesi takip etmistir

(Allen, 2003; Oney, 2016, s. 196).

Italya’ Gastronomi Egitimi: Italyan mutfagini korumak ve onu gelecek
nesillere aktarmak, devamliligin1 saglamak ayni zamanda profesyoneller yetistirmek
maksadiyla 1991 yilinda kurulan Italian Culinary Institute (ICIF), kar amaci giitmeyen

bir kurulus olma 6zelligi tasimaktadir. Egitim programlari Italyan mutfag basta olmak
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tizere cesitli mutfak derslerinin yer aldigi profesyonel kurslari, amator kurslari ve
temal1 kurslar1 igermektedir (Denk ve Kosan, 2017, s. 64; http-11).

University of Gastronomic Sciences, gidanin tarihini, gegmisini, nereden ve
nasil geldigini, diinya tizerindeki etkisini, gidanin ne sartlarda yetistigini, nasil
tasindigini, asamalarini ve yemek pisirmeyi 6grenmek isteyen 6grencilere gastronomi
egitimi vermek iizere 2004 yilinda italya ‘da kurulmustur. Ayrica iiniversite diizeyinde
egitim faaliyetleri gosteren University of Gastronomic profesyonel ve amatdrlere

yonelik bir¢ok kursu da biinyesinde barindirmaktadir. (http-12).

Amerika’da  Gastronomi  Egitimi: Amerika Birlesik Devletleri’nde
yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi ile ilgili Drexel Universitesi, Johnson &
Wales Universitesi ve Boston Universitesileri one ¢ikmaktadir (Karaca, 2018, s. 42).
Amerika’daki okullar incelendiginde bolim isimlerinin genelde ‘‘Gastronomi’’yi
icermedigi ve bolim isimlerinin ‘‘Mutfak Sanatlar1’’ oldugu goriilmistiir (Tiitlinci,
2019, s. 97). Gastronomi egitimi veren okullarin boliim isimlerine bakildiginda Drexel
Universitesi’nde ‘‘Mutfak Sanatlar1 ve Bilimi’* iken Johnson & Wales ve Boston
Universitesi’nde ise ‘‘Mutfak Sanatlar1> boliim isimleriyle yer almaktadir (Carbuga

ve Memis Kocaman, 2019, s. 147).

Fransa’da Gastronomi Egitimi: Fransa’da bulunan Gastronomicom, 2004
yilinda kurulan uluslararasi bir mutfak okuludur. Bu mutfak okulu, ascilik, pastacilik,
sarap ve turizm servis sektoriine yonelik egitimler sunmaktadir. Gastronomicom,
sadece Fransiz mutfagini 6greten bir yer olmamakla birlikte ayn1 zamanda Fransiz

kiiltiirtinii, Fransiz dilini de 6greten bir okul olma &6zelligi tasimaktadir (http-13; http-
14).

Ingiltere’de Gastronomi Egitimi: Ingiltere’de Birmingham Universite’sinde
verilen gastronomi egitimi ‘‘Mutfak Sanatlar1 Yonetimi’® adi altinda 4 yillik lisans
egitimi veren bir okul olmaktadir. Bu okulda 6grencinin ihtiyact olan bilgi, beceri ve
tecriibe saglanarak iyi bir sef olmak, restoran mutfagini yonetmek, yeni tirlinler
tiretmek gibi deneyimler kazandirilmaktadir. Mutfak Sanatlar1 Yonetimi boliimiinde
ogrenci i¢in gerekli olan teknik ve mesleki becerileri profesyonel ortamda modern bir
yonetim anlayisi igerisinde sunmay1 amaglanmak hedefler arasinda yer almaktadir

(Karaca, 2018, s. 62).
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2.1.5.2. Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de verilen gastronomi egitimine bakildiginda ilk olarak mutfak egitimi
seklinde verildigi bilinmektedir. Mutfak egitiminin verildigi 1960’11 yillara kadar usta-
cirak iliskisi i¢inde oldugu (Bucak ve Yigit, 2018, s. 813) bilinen gastronomi egitimi,
1960’11 yillardan sonra ise yaygin ve orgiin egitim olmak iizere iki farkli sekilde
verilmektedir. Tiirkiye’de yaygin gastronomi egitiminin tarihi incelendiginde diger
mesleki egitim tlirlerinde oldugu gibi Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmeye basladigi
stirecten itibaren yaygin egitim kurumu olarak varligindan soz ettiren Ahilik teskilat

sistemine dayanmis oldugu goriilmektedir (Gemici, 2010; Kiling, 2012).

Orgiin gastronomi egitimi; ortadgretim ve yiiksekogretim kurumlari aracilig
ile verilen diplomaya dayali programlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yilmaz, 2019).
Orgiin gastronomi egitimi, ortadgretim diizeyinde meslek liselerinde yiiksek dgretim
diizeyinde ise {iniversitelerde verilmektedir. Tiirkiye’de ilk olarak ortadgretim
diizeyinde verilmeye baslanan mutfak egitimi, 1962 yilinda Ankara Otelcilik Okulu’nun
agtlmastyla birlikte baglamistir. Sonrasinda Tiirkiye’nin ilk ve tek ascilik egitimi veren
lisesi, Mengen Ascilik Meslek Lisesi egitim dgretime agilmistir (Kurnaz vd., 2014, s.
43). Orgiin gastronomi egitimi, Milli Egitim Bakanligi'na bagli olarak faaliyet
gosteren ortadgretim kurumlan ile Yiiksekdgretim Kurulu’na bagh olan onlisans,

lisans ve lisansiistii programlar1 kapsamaktadir (Y. Aymankuy ve Giidii Demirbulat,
2017, s. 225).

Yaygin gastronomi egitimi; Halk Egitim Merkezleri, Mesleki Egitim
Merkezleri, Turizm Egitim Merkezleri ve Mesleki A¢ik Ogretim Lisesi yiyecek icecek
hizmetleri alan1 mutfak dali kapsaminda verilmektedir (Sari, 2007; Daylar, 2015, s.
39).

Halk Egitim Merkezleri, yas, egitim seviyesi, gelir diizeyi ve sosyal statii
ayrimi yapmaksizin toplumdaki her bireyin c¢aligma giiclinii arttirmak, yasam
standartlarin1 yiikseltmek ve insani degerlerini gelistirmek admna yapilan egitim
faaliyetlerini kapsamaktadir. Bununla beraber verilen okul egitimi diginda veya bunun
yaninda yapilan ilgili kisilerin istek, yetenek ve beklentilerine gore cesitli alanlarda

ticretsiz kurslar diizenleyen yaygin egitim kurumlarini ifade etmektedir (http-15).
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Ortadgretim kademesinde bulunan Mesleki Egitim Merkezleri, mesleki egitim
okuludur ve Milli Egitim Bakanligina bagldir. Ogrenciler ilgi, istek, tutum ve
yetenekleri dogrultusunda bulunduklar1 meslek alaninda hem galisarak hem okuyarak

egitim almaktadirlar (http-16).

Turizm Egitim Merkezleri, sektoriin ihtiyag duydugu yiyecek icecek ile
konaklama ve seyahat hizmetleri alanlarindaki mutfak, pastaci, barmen, servis, kat
hizmetleri ve 6n biiro gibi alanlara nitelikli insan giicii yetistirmek tizere verilen egitim

programlarini kapsamaktadir (Daylar, 2015, s. 41).

Mesleki Agik Ogretim Lisesi, program igerigi bakimindan 6rgiin egitimdeki
meslek liseleriyle benzerlik gostermesine ragmen, yapisi ve isleyisi yoniinden farkli
bir modeldir (http-17). Kiiltiir dersleri ile meslek dersleri bir arada verilen agik 6gretim
liselerinde beslenme ilkeleri ve hijyen, temel yiyecek iiretimi ve servis atolyesi, as¢ilik
ve servis atdlyesi, yiyecek icecek hizmetlerinde organizasyon gibi dersler

verilmektedir.

2017 yilinda Milli Egitim Bakanligi’nin yaptigi son diizenlemeler ile Meslek
Liseleri, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi de dahil olmak tlizere 18 farkli
lise tiirinliin Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ¢atis1 altinda birlestirilirmis oldugu
goriilmektedir (Yilmaz, 2019). Meslek liselerinde yiyecek igecek hizmetleri alaninda
mutfak dersleri 9.sinifta goriilmeye baglanmaktadir. Uygulama ve teorik olarak islenen
dersler 6grencilerin sektore yonelik pratik kazanmasi agisindan isletmelerde beceri
egitimi olarak adlandirilan staj ile tamamlanmaktadir. Mezun olan dgrencilere is yeri

acma belgesi verilmekte olup kendilerine ait isletmelerini kurabilmektedirler.

Yiiksekogretim seviyesinde ise gastronomi egitim programlari on lisans, lisans
ve lisansiistii diizeylerde verilmektedir (Boyraz vd., 2018, s. 134). On lisans diizeyinde
gastronomi egitimi meslek yiiksek okullarinin iki yillik ag¢ilik bolimlerinde
verilmektedir. Tiurkiye’de ilk olarak 1997°de as¢ilik 6n lisans programi agilan okul
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi olmustur. Daha sonra 2001 yilinda Afyon
Kocatepe Universitesi, 2002’de Anadolu Universitesi ve 2003 yilinda da Gaziantep
Universitesi ascilik boliimlerini iiniversite biinyelerine dahil etmistir (Gorkem ve

Sevim, 2011, s. 78).

28



Lisans diizeyinde gastronomi egitimi basta turizm fakiiltesi olmak {izere gesitli
birimler adi altinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii adiyla yer almaktadir.
Tiirkiye’de 2003’te kurulan Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
blinyesinde yer alan GMS Boliimii lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren ilk
kurum olma oOzelligi tasimaktadir (http-18) ve hala egitim Ggretim faaliyetlerine
biinyesinde var olan ‘‘gastronomi ve mutfak sanatlar’’” boliimiiyle devamliligini

saglamaktadir.

Yeditepe Universitesinden sonra 2008 yilinda Izmir Ekonomi Universitesi,
2009 yilinda ise Okan Universitesi lisans diizeyinde gastronomi egitimi vermeye
baslamistir. Ik gastronomi egitimi verilen kurumlar vakif {iniversiteleri olmakla
birlikte devlet tiniversitelerinde ise gastronomi egitimi ilk olarak 2010 yilinda Gazi
Universitesi ve Nevsehir Universitesi catis1 altinda egitim faaliyetlerine baslamustir.
Gastronomi egitim programlarinin 2010 yilinda itibaren hizli bir sekilde artis
gosterdigi gozlenmektedir (Gorkem ve Sevim, 2011, s. 80).

Tiirkiye’de ilk olarak 2003 yilinda lisans diizeyinde gastronomi egitimi
verilmeye baslandiginda 6grenci kontenjani 30 iken; 2010 yilinda 230; 2015 yilinda
431; 2019 yilinda ise 4260 olmustur (Beyter vd., 2019, s. 463). 2021 yili Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii toplam kontenjan sayisi ise 5654°e yiikselmistir (OSYM,
2021). iki y1l gibi cok uzun olmayan bir siirede kontenjanlarda ciddi artislar s6z konusu
olmustur. 2019-2021 yillart aras1 6grenci alimlarina bakildiginda 1394 kontenjanin
artmis oldugu goriilmektedir. Kontenjanlarda goriilen bu artig, boliimiin ¢ok fazla
tercih edilmesinin, ilgi odagi haline gelen bir boliim olmasinin yani sira farkli sorunlari

ve belli bagli problemleri de beraberinde getirmektedir.

Tiirkiye’de ilk olarak 2012 yilinda yiiksek lisans diizeyinde gastronomi egitimi
Gastronomi Turizmi yiiksek lisans programi ismiyle Mardin Artuklu Universitesi’nde
acilmis olup devamliligi saglanamayarak kapatilmistir (Boyraz vd., 2018, s. 134).
Lisansiistii diizeyde gastronomi egitimi ilk olarak 2014’te Gazi Universitesi catisi altinda
verilmeye baslanmistir (Sezen, 2018, s. 51). Doktora diizeyinde gastronomi egitiminin
verildigi ilk program ise yine Gazi Universitesi tarafindan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart doktora programi adiyla 2014 yilinda agilmistir (Sengiin, 2017, s. 173;
Karaca, 2018, s. 36).
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2.1.5.3. Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Kiiresellesmenin de etkisi ile birlikte artan rekabet ortaminda, basarili olmak
yalnizca farkliliktan gegmektedir. Cok fazla sayida insanin uzmanlagsmadigi
gastronomi gibi bir alanda egitim almak ve tecriibe sahibi olmak kisiyi farkli kildig1
icin 6zel bir konuma tastyabilmektedir. Giinlimiizde gastronomi alaninin uzmanlik
gerektirdigi ve yiikselen degeri ulusal ve uluslararasi diinyada gastronomi egitimi

veren tiniversitelerin ders igeriklerini yenilemesine sebebiyet vermistir (Giizel, 2009,

s. 29).

Gastronomi egitiminin temel amaci, mutfak sanatlar1 biliminde mevcut olan
bilgilerle birlikte, mutfak bilimindeki yeni kavramlarin yeni fikir ve goriisler ile
gelisimine katki saglamaktir. Mutfakta yeni gelisen fikirlerin akademik olarak
aktarilmasi da mutfak sanatlari egitimin amacini 6ne ¢ikarmaktadir (Karaca, 2018, s.
38). Cheng ve digerlerine (2011, s. 17) gore mutfak sanatlar1 programlarinin amaci ise
kolaylikla mentii planlamasi1 yapabilen, maliyet kontrolii saglayan, saglikli ve giivenilir
gida konularinda yeterliliklerini gostermek ve bunlari gelistirmek seklinde ifade

edilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 2010 yilindan itibaren ¢ok sayida
iniversitenin gatist altinda bulunan bir boliim haline gelmistir (Semint, 2020, s. 29).
Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren ilk liniversiteler Giizel Sanatlar Fakiiltesi adi
altinda agilmigtir. Bunun nedenin ise yemek olgusunun ardinda var olan felsefi
diistincenin bir gerekliligi oldugu belirtilmektedir. Cilinkii gastronomi yalnizca karin
doyurmay1 degil bunun ¢ok daha Otesinde kiiltiirel ve sanatsal felsefeyi de ifade
etmektedir (Oney, 2016, s. 193).

Lisans diizeyinde gastronomi egitimi verilen bu bdliim incelendiginde farkli
fakiilteler ve yiiksekokullar catis1 altinda kendine yer buldugu goriilmektedir. 2021
YKS Yiiksekdgretim Programlart ve Kontenjanlar: Kilavuzu’ndan elde edilen bilgiler
dogrultusunda 94 tniversitede Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi oldugu
belirlenmistir. Ancak arastirma sadece Tiirkiye’de bulunan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimlerini kapsadigindan 2021-2022 egitim ve o6gretim yili igerisinde

bulunan 85 iiniversitede GMS Béliimii’niin mevcut oldugu goriilmektedir (OSYM,
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2021). Her gegen giin sayisi hizla artis gosteren ve biiyiik bir ilgiyle tercih edilen GMS

Bolimii’nde verilen egitim oldukga dnemlidir.

Lisans diizeyinde egitim verilen GMS Boliimii’niin bagl oldugu tiniversiteler
incelendiginde 34 iiniversitenin vakif, 51 iiniversitenin ise devlet Universiteleri
biinyesinde kurulmus oldugu goriilmektedir. Toplamda 85 iiniversitenin gatisi altinda
yer alan GMS Bolimii 13 farkli birim altinda yer almaktadir. Bu birimler arasinda en
fazla olan 37 fakiilte ile Turizm Fakiiltesi olmaktadir. Cesitli yiiksekokul, sanat tasarim
fakiilteleri, uygulamali bilimler fakiilteleri ve giizel sanatlar ve mimarlik fakiilteleri
gibi birbirinden farkli ¢ok sayida birimler adi altinda toplanmaktadir. Bu dogrultuda
gastronomi egitimi veren ¢ok fazla tercih edilen Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimii bulunan tiniversitelerin nitelikleri incelenmekle birlikte dort yillik egitim

sonunda program ¢iktilar1 hayata gec¢irilmektedir.

2.1.6. Gastronomi Egitimi Veren Lisans Diizeyindeki Universiteler

Calismanin bu kisminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan dort
yillik egitim veren iiniversitelere yer verilmistir. 2021-2022 egitim 6gretim yilinda
Tiirkiye> de GMS Boliimii bulunan 51 devlet, 34 vakif toplamda 85 tiiniversite
bulunmaktadir. Belirtilen {tiniversitelerin isimleri, bulunduklar1 sehir, kontenjan

sayilari ile tiniversite tiirleri Tablo 1 ve Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Tiirkiye’deki GMS Béliimii Bulunan Devlet Universiteleri

Say1 Universitenin Ad1 Bulundugu Sehir Kontenjan Tiirii
Sayisi
1 Abant Izzet Baysal Universitesi Bolu 60 Devlet
2 Afyon Kocatepe Universitesi Afyon 60+60 Devlet
3 | Akdeniz Universitesi/ Tur. Fak. 70 Devlet
Akdeniz Universitesi/  Manavgat Antalya 80+80
Tur. Fak.
4 Alanya  Alaaddin  Keykubat Antalya 60 Devlet
Universitesi
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Tablo 1-devam

5 Anadolu Universitesi Eskisehir 60 Devlet
6 Ardahan Universitesi Ardahan 40 Devlet
7 Artuklu Universitesi Mardin 60+30 Devlet
8 Artvin Coruh Universitesi Artvin 40 Devlet
9 Atatiirk Universitesi Erzurum 60+60 Devlet
10 Balikesir Universitesi/ Tur. Fak. 50

Balikesir Universitesi/ Burhaniye Balikesir 40 Devlet

Uyg. Bil. Y. O
11 Binali Yildirim Universitesi Erzincan 40 Devlet
12 Bitlis Eren Universitesi Bitlis 40 Devlet
13 Cumbhuriyet Universitesi Sivas 60 Devlet
14 Canakkale 18 Mart Universitesi/ 50

Tur. Fak. Canakkale Devlet

Canakkale 18 Mart Universitesi/ 55

Gokgeada Uyg. Bil. Y. O
15 | Dokuz Eyliil Universitesi/ Tur. 60 Devlet

Fak.

Dokuz Eyliil Universitesi/ Uyg. izmir 60

Bil. Y. O.
16 Diizce Universitesi Diizce 40 Devlet
17 | Gaziantep Universitesi Gaziantep 60 Devlet
18 | Gaziosmanpasa Universitesi Tokat 50 Devlet
19 Giresun Universitesi Giresun 50 Devlet
20 Giimiishane Universitesi Gilimiighane 30 Devlet
21 | Haci Bayram Veli Universitesi Ankara 64+16 Devlet

(M.T.O.K))

22 Hac1 Bektas Veli Universitesi Nevsehir 60+40 Devlet
23 | Igdir Universitesi Igdir 60 Devlet
24 | Ibrahim Cegen Universitesi Agn 30 Devlet
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Tablo 1-devam

25 | Iskenderun Teknik Universitesi Hatay 50 Devlet
26 | Istiklal Universitesi Kahramanmaras 40 Devlet
27 | Kafkas Universitesi Kars 50 Devlet
28 Karabiik Universitesi Karabiik 50 Devlet
29 Karamanoglu Mehmetbey Karaman 40 Devlet
Universitesi
30 Kastamonu Universitesi Kastamonu 50 Devlet
31 | Katip Celebi Universitesi [zmir 60 Devlet
32 Kirklareli Universitesi Kirklareli 40 Devlet
33 | Kocaeli Universitesi Kocaeli 60 Devlet
34 Kiitahya Dumlupinar Universitesi Kiitahya 30 Devlet
35 | Medeniyet Universitesi Istanbul 50 Devlet
36 | Mehmet Akif Ersoy Universitesi Burdur 60+60 Devlet
37 Mersin Universitesi Mersin 60 Devlet
38 Munzur Universitesi Tunceli 50 Devlet
39 | Mustafa Kemal Universitesi Hatay 40 Devlet
40 Necmettin Erbakan Universitesi Konya 60+60 Devlet
41 Ordu Universitesi Ordu 60 Devlet
42 Osmangazi Universitesi Eskisehir 50 Devlet
43 Osmaniye Korkut Ata Universitesi Osmaniye 50 Devlet
44 | Pamukkale Universitesi Denizli 70 Devlet
45 | Recep Tayyip Erdogan Rize 40 Devlet
Universitesi
46 Sakarya Uygulamali  Bilimler Sakarya 60 Devlet
Universitesi
47 | Selguk Universitesi Konya 60+60 Devlet
48 | Sitki Kogman Universitesi Mugla 60 Devlet
49 | Sinop Universitesi Sinop 50 Devlet
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Tablo 1-devam

50

Sirnak Universitesi

Sirnak

40

Devlet

51

Yiiziincii Y1l Universitesi

Van

40

Devlet

*M. T. O. K: Mesleki ve Teknik Orta6gretim Kurumlari.

Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlar: ve Kontenjanlar1 Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.

Devlet tiniversiteleri arasinda kontenjan sayis1 230 ile en fazla olan iiniversite,

Akdeniz Universitesi olurken Afyon Kocatepe Universitesi, Burdur Mehmet Akif

Ersoy Universitesi, izmir Dokuz Eyliil Universitesi, Erzurum Atatiirk Universitesi,

Konya Necmettin Erbakan Universitesi ve Konya Selguk Universitesi ise 120

kontenjanla bu siray1 devam ettirmektedir. 30 kisi ile en az kontenjan1 bulunan devlet

{iniversitesi Agr1 Ibrahim Cecen Universitesi, Giimiishane Universitesi ve Kiitahya

Dumlupinar Universitesi’dir.

Belirtilen iiniversiteler arasinda normal kontenjan harici yalnizca Hact Bayram

Veli Universitesi, Mesleki ve Teknik Ortadgretim Kurumlar1 ile 6grenci alimi

yapmaktadir. GMS Boéliimii'ne M.T.O.K. ile alimin ger¢eklesmesi; mesleki ve teknik

liselerden mezun olan 6grencilerin yerlesebilecegini ifade etmektedir.

Tablo 2. Tiirkiye’deki GMS Béliimii Bulunan Vakif Universiteleri

Say1 Universitenin Ad1 Bulundugu Sehir Kontenjan Tiirii
Sayisi
1 Alanya Hamdullah Emin Pasa Antalya 80 Vakif
Universitesi
2 Altinbas Universitesi Istanbul 37 Vakif
3 Ankara Medipol Universitesi Ankara 60 Vakif
4 Antalya Akev Universitesi Antalya 50 Vakif
5 Antalya Bilim Universitesi Antalya 45 Vakif
6 Arel Universitesi Istanbul 25 Vakif
7 Avrasya Universitesi Trabzon 35 Vakif
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Tablo 2-devamm

8 Aydin Universitesi Istanbul 99 Vakif
9 Ayvansaray Universitesi Istanbul 59 Vakif
10 Bahgesehir Universitesi [stanbul 109 Vakif
11 | Baskent Universitesi Ankara 55 Vakif
12 | Beykent Universitesi Istanbul 88 Vakif
13 Beykoz Universitesi Istanbul 80 Vakif
14 Bilgi Universitesi Istanbul 45 Vakif
15 Dogus Universitesi Istanbul 70 Vakif
16 | Ekonomi Universitesi [zmir 49 Vakif
17 | Esenyurt Universitesi Istanbul 60 Vakif
18 | Galata Universitesi [stanbul 58 Vakif
19 | Gedik Universitesi [stanbul 50 Vakif
20 | Gelisim Universitesi/ Giizel San. 90

Fak. [stanbul Vakif

Gelisim Universitesi/ Uyg. Bil. 130

Fak.
21 Hali¢ Universitesi Istanbul 60 Vakif
22 Hasan Kalyoncu Universitesi Gaziantep 30 Vakif
23 Istanbul Medipol Universitesi Istanbul 80 Vakif
24 Istinye Universitesi Istanbul 93 Vakif
25 Kapadokya Universitesi Nevsehir 70 Vakif
26 Kent Universitesi Istanbul 120 Vakif
27 Maltepe Universitesi Istanbul 45 Vakif
28 Nisantas1 Universitesi Istanbul 75 Vakif
29 | Okan Universitesi Istanbul 91 Vakif
30 | Ozyegin Universitesi Istanbul 63 Vakif
31 | Rumeli Universitesi Istanbul 61 Vakif
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Tablo 2-devamm

32 | Toros Universitesi Mersin 40 Vakif
33 | Yasar Universitesi Istanbul 56 Vakif
34 | Yeditepe Universitesi Istanbul 71 Vakif

Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.

Vakif iiniversitelerinde en fazla kontenjan sayis1 220 ile istanbul Gelisim
Universite olurken, Istanbul Kent Universitesi ve Istanbul Bahcesehir Universitesi de
bu siray1 takip etmektedir. En az kontenjan1 bulunan vakif iiniversitesi, Istanbul Arel

Universitesi olurken kontenjan sayis1 ise 25°tir.

Sekil 2°de Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan devlet
ve vakif tniversitelerinin bolgelere gore dagilimlari verilmistir. S6z konusu
tiniversitelerin sayilari ve iiniversite tiirleri gosterilmis olup hangi bolgede yer aldigi
belirtilmistir. Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin Tiirkiye

haritasindaki bilgilerinde Sekil 2’ de yer verilmistir.

njversitesi

11 Devlet Universitesi

VAP itesi 1 Vakaf Universitesi

6 Deviet Universitesi, 8 Devlet Universitesi 9 Devlet Universitesi

§ . 3 Vakif Universitesi
1 Vakaf Universite

7 Vakif 3 Devlet Universitesi

1 Vakaf Universite

Universitesi

Sekil 2. Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi Veren Universitelerin Bolgelere Gore Say:
Dagilimi

Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan iiniversite sayilarinin
bolgesel dagilimi en ¢cok olandan en aza gore siralanisi su sekildedir: Marmara Bolgesi
(31)> Akdeniz Bolgesi (12)> Karadeniz ve i¢ Anadolu Bolgesi (11)> Dogu Anadolu
Bolgesi (9)> Ege Bolgesi (7)> Giineydogu Anadolu Bolgesi (4) olarak yer almaktadir.

Devlet tniversiteleri bazinda ise; Karadeniz Bolgesi (11)> Dogu Anadolu
Bolgesi (9)> Akdeniz ve I¢ Anadolu Bélgesi (8)> Marmara ve Ege Bolgesi (6)>
Giineydogu Anadolu Boélgesi (3) yer almaktadir.

Vakif tiniversitelerindeki siralama ise su sekildedir: Marmara Bolgesi (24)>
Akdeniz Bolgesi (4)> I¢ Anadolu Bolgesi (3)> Karadeniz, Ege ve Giineydogu Anadolu

Bolgesi (1) yer alirken Dogu Anadolu Bolgesinde vakif iiniversitesi bulunmamaktadir.

Tiirkiye’de yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin bdlgesel

dagilimi yiizdelik olarak ifade edilmistir ve bu bilgiler Sekil 3’te gosterildigi gibidir.

m Marmara Bélgesi m Ege Bolgesi u Akdeniz B&lgesi
m I¢ Anadolu Bolgesi u Karadeniz Bolges: u Dogu Anadolu Bolgest
B Giineydogu Anadolu Bolgesi

Sekil 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Bolgelere Gore Yiizdelik Dagilimi
Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.
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Tiirkiye’de bulunan GMS Boliimii’nilin bolgesel dagilimlart incelendiginde
%36 oranla 24 vakif, 6 devlet olmak tizere 31 Universite ile en fazla Marmara
Bolgesi’nde oldugu goriilmektedir. Akdeniz Bolgesi %14 oran1 ile Marmara
Bolgesi’nden sonra en fazla iiniversite sayisina sahip bolgedir. 12 {liniversite Akdeniz
Bolgesi’'nde 8 devlet, 4 vakif iiniversitesi seklinde bulunurken i¢ Anadolu ve
Karadeniz bolgelerinde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii %13’liik oran
ile ayn1 sayidadir. i¢ Anadolu Bolgesi’nde 8 devlet, 3 vakif iiniversitesi bulunurken

Karadeniz Bolgesi’nde ise 11 devlet, 1 vakif iiniversitesi bulunmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan 9 devlet tiniversitesi ile
%11°1ik paya sahip Dogu Anadolu Bolgesi, 6 devlet, 1 vakif tiniversitesi ile %8’lik
orani olan Ege Bolgesi ve son olarak 3 devlet, 1 vakif iiniversitesi ile de %5 oraniyla

Giineydogu Anadolu Bolgesi yer almaktadir.

En fazla devlet liniversitesinin bulundugu bolge Karadeniz Bolgesi iken en az
devlet tiniversitesi ise Giineydogu Anadolu Bolgesinde yer almaktadir. 24 iiniversitesi
ile Marmara Bolgesi vakif {iniversitesinin en fazla oldugu bolgedir. Dogu Anadolu
Bolgesi’nde ise hi¢ vakif {iniversitesi bulunmamaktadir. Ege Bolgesi, Karadeniz
Bolgesi ve Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde ise vakif iiniversite sayisinin 1 oldugu

bilinmektedir.

2.1.6.1. Gastronomi Bolumii

Ulkemizde bulunan Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokullarinm
Turizm Fakiiltesi’ne dontigmesi siirecinde, bu okullarda yer alan bdliimlerin
yapilarinda ve isimlerinde birtakim degisiklikler sz konusu olmustur. Bunlardan
birisi de ‘“Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi’® adiyla acilan boliimlerin artik
““‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’’ adi ile devam etmesidir (Tttlinci, 2019, s. 94).
Ayrica bu boliim hem ‘‘Gastronomi’’ hem de ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’

boliim isimleri ile tiniversitelerin cesitli fakiiltelerinde yer almislardir.

Gegmis yillara bakildiginda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii adi
altinda var olan tniversitelerin yani sira Gastronomi Boliimii ismiyle dgrenci alan
tiniversitelerin de bulundugu bilinmektedir. Gegmis kaynaklarda 2019 yilina ait

OSYM’nin web sitesinde 2019 Yiiksekdgretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzu
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incelendiginde lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren iiniversitelerden Altinbas
Universitesi'nde ‘‘Gastronomi’’ adi ile boliim acilmis oldugu gériilmektedir. Yine
ayni sekilde ge¢mis yillarda Bahgesehir, Okan ve Gelisim Universitelerinde de
““‘Gastronomi’’ ismi ile mevcut boliimler bulunmaktadir. OSYM tercih kilavuzundan
elde edilen bilgiler dogrultusunda 2019 yilina kadar gastronomi egitimi veren bazi
tiniversiteler de hem ‘‘Gastronomi’’ hem de ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’
boliimii bulunurken 2020 yilindan itibaren sadece ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1®
bolim ismi ile devam etmektedir. Gegmis yillarda var olan lisans diizeyindeki
““Gastronomi’’ boliimi artik bulunmamaktadir. Ayrica lisans diizeyinde verilen
gastronomi egitiminde ‘‘Gastronomi’’ bolim ismi ile 6grenci alimi yapan liniversite
de yoktur. Lisans diizeyindeki gastronomi egitimi ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’

boliim ismi ile egitim dgretim faaliyetlerine devam etmektedir (http-19; http-20).

Ancak lisans {istli egitim veren bazi kurumlar ‘‘Gastronomi’” boliim adiyla
ogrenci alimina devam etmektedir. Yiiksek lisans egitimi veren Okan Universitesi ve
Gelisim Universitesi *‘Gastronomi’’ béliim ismi ile devamliligm saglamaktadur.
Yeditepe Universitesi ise yiiksek lisans diizeyinde *‘Gastronomi ve Mutfak Kiiltiirii’
adr ile gastronomi egitimi vermektedir (http-21). Doktora programinda ise yine
Gelisim Universitesi ‘‘Gastronomi’’ bdliimii adi altinda egitim faaliyetlerine devam

etmektedir.

2.1.6.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii mutfakla ilgili olan olgular hakkinda
bilimsel egitim almaya dayanan bir boliim olarak karsimiza ¢ikmaktadir (http-22).
Ayni zamanda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii, sektoriin ihtiyag duydugu
teorik ve pratik bilgi, becerilerin yani sira genel kiiltiir ile donatilmis, uluslararasi
diizeyde rekabet edebilme yetenegine sahip bilingli, yenilik¢i niteliklerde yonetici

sefler ve gastronomlar yetistirmektedir (http-23; http-24).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Tiirk mutfak kiiltiiriiniin akademik
bir ortamda arastirilmasi ve korunmasi hedeflenmektedir. Tiirk mutfag: ile diinya

mutfak sanatlarinin tim ayrintilarini bilen, takim ¢alismasina uyum saglayan, sanatsal
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duyarliliga sahip, gelisen teknolojiyi takip eden ve meslegi daha ileriye tasiyabilecek

gastronomi uzmanlarinin yetistirilmesi de bir diger hedefler arasindadir (http-18).

Ayrica akademik yonii kuvvetli bireyler yetistirerek 6gretmen acigi ile nitelikli
akademisyen acigim1 kapatmak, bunun yani sira kendi isletmesini agmak isteyen

girisimci mezunlar vermek diger hedefler arasinda yerini almaktadir (http-25).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin amaglar1 arasinda ¢agdas ve
bilimsel bir egitim 6gretim saglamak, ayn1 zamanda disiplinlerarasi olan gastronomi
biliminin biitiin alanlarinda uluslararasi diizeyde mesleki bilgiye sahip hem ¢evreye
hem kendi gelisimine katki saglayan yaratici, yenilik¢i, gastronomik gelismeleri takip
eden yasam boyu Ogrenmeyi gorev edinmis yonetici adaylart yetistirmek olarak

belirtilmektedir (http-26).

Yapilan caligmalarda sanatin da icinde kendine yer buldugu GMS Boliimii
ogrencilerine en sik benzetilen meslek; sanat¢1 olmustur (Alyakut ve Kiiglikkomiirler,
2018). Bu dogrultuda incelendiginde GMS Bolimii’niin Giizel Sanatlar Fakiiltesi,
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi gibi birgok birim ad1 altinda yer aliyor olmasi da bunun bir

gostergesidir.

2.1.6.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin Bagh Oldugu
Yiiksekokul ve Fakiilteler

Tiirkiye’de devlet ve vakif {iniversiteleri biinyesi altinda agilmis olan GMS
Boliimii; Turizm Fakiiltesi, Gilizel Sanatlar Fakiiltesi, Glizel Sanatlar Tasarim ve
Mimarlik Fakiiltesi, Glizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi, Miihendislik Mimarlik ve
Tasarim Fakiiltesi, Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi,
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Turizm ve Otel Isletmeciligi
Yiiksekokulu, Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi,
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu ve  Uygulamali Yo6netim Bilimleri Yiiksekokulu
catist altinda yapilandirilmis dort yillik egitimin verildigi sekiz yariyillik ders plam

bulunan lisans programlarini kapsamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine bakildiginda en fazla Turizm

Fakiiltesi biinyesi altinda agilmis oldugu goriilmektedir. Teorik ve pratigin bir arada
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oldugu aym1 zamanda uygulama derslerinin de bulundugu bu bolim, Turizm
Fakiiltesi’nden sonra en fazla olan Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu’na bagli oldugu
goriilmektedir. Bunun yani1 sira sanat ve estetikle iliskisi olan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiiniin Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Giizel
Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi ve Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi

biinyesinde agilmis oldugu da goriilmektedir.

Tiirkiye’de bulunan, biinyesinde GMS Boliimii var olan {iiniversitelere yer
verilmistir. Bu dogrultuda 85 {iniversite incelenmis ve {iiniversite isimleri ile

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin baghi oldugu birimler Tablo 2’de

gosterilmistir.

Tablo 3. GMS Béliimii Bulunan Universiteler ve Bagh Olduklar Birimler

Universite Adi

Bagh Oldugu Birim

Abant Izzet Baysal Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Afyon Kocatepe Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Akdeniz Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Manavgat Turizm Fakiiltesi

Akev Universitesi

Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi

Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Altinbas Universitesi

Uygulamali Bilimler Fakiiltesi

Anadolu Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Ankara Medipol Universitesi

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi

Ardahan Universitesi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Arel Universitesi

Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Artuklu Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Artvin Coruh Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Atatiirk Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Avrasya Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
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Tablo 3- devamm

Aydin Universitesi Gizel Sanatlar Fakiiltesi

Ayvansaray Universitesi Gizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi
Bahgesehir Universitesi Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu

Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi

Burhaniye Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Baskent Universitesi Gizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi
Beykent Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Beykoz Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Bilgi Universitesi Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu

Bilim Universitesi Turizm Fakiiltesi

Binali Yildirim Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Bitlis Eren Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
Cumbhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi

Canakkale 18 Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi

Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Dogus Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Dokuz Eyliil Universitesi Turizm Fakiiltesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Diizce Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Ekonomi Universitesi Uygulamali Yonetim Bilimleri Yiiksekokulu
Esenyurt Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Galata Universitesi Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi

Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi

Gaziosmanpasa Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Gedik Universitesi Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi
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Tablo 3- devamm

Gelisim Universitesi

Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Uygulamali Bilimler Fakiiltesi

Giresun Universitesi

Turizm Fakiltesi

Giimiishane Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Haci Bayram Veli Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Hac1 Bektas Veli Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Hali¢ Universitesi

Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Hasan Kalyoncu Universitesi

Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi

Igdir Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Ibrahim Cegen Universitesi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Iskenderun Teknik Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Istiklal Universitesi

Miihendislik Mimarlik ve Tasarim Fakiiltesi

Istinye Universitesi

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi

Kafkas Universitesi

Turizm Fakiltesi

Kapadokya Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Karabiik Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Kastamonu Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Katip Celebi Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Kent Universitesi

Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Kirklareli Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Kocaeli Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Kiitahya Dumlupmar Universitesi

Tavsanli Uygulamali Bilimler Fakiiltesi

Maltepe Universitesi

Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Medeniyet Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Medipol Universitesi

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi

Mehmet Akif Ersoy Universitesi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Mersin Universitesi

Turizm Fakiiltesi
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Tablo 3- devamm

Munzur Universitesi

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakultesi

Mustafa Kemal Universitesi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Necmettin Erbakan Universitesi

Turizm Fakiltesi

Nisantas1 Universitesi

Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Okan Universitesi

Uygulamali Bilimler Fakiiltesi

Ordu Universitesi

Turizm Fakiltesi

Osmangazi Universitesi

Turizm Fakiltesi

Osmaniye Korkut Ata Universitesi

Uygulamali Bilimler Fakiiltesi

Ozyegin Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Pamukkale Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Recep Tayyip Erdogan Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Rumeli Universitesi

Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Sakarya Uygulamal Bilimler Universitesi

Turizm Fakiltesi

Selguk Universitesi

Turizm Fakiltesi

Sitk1 Kogman Universitesi

Turizm Fakiiltesi

Sinop Universitesi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Sirnak Universitesi

Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu

Toros Universitesi

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi

Yagar Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Yeditepe Universitesi

Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Yiiziincii Y1l Universitesi

Turizm Fakiltesi

Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlar: ve Kontenjanlar: Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.

Tiirkiye’de GMS Boliimii olan 85 {iniversite, toplam 90 boliim mevcuttur. Bu
tiniversiteler arasinda bulunan Akdeniz Universitesi, Balikesir Universitesi, Canakkale
18 Mart Universitesi, Dokuz Eyliil Universitesi ve Gelisim Universitesinde birden
fazla lisans programi bulunmaktadir. Bu tiniversitelerin biinyesinde bulunan iki farkli
birim altinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiine yer verdigi goriilmektedir.
Belirtilen tiniversiteler ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin baglh oldugu

birimler asagida gosterildigi gibidir:
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GMS Bolimii’niin bir tiniversitede iki farkli birim ad1 altinda agilmis olmasi
boliimiin ¢ok fazla tercih ediliyor olmasinin bir diger gostergesi olarak belirtilebilir.
Mevcut durum Tiirkiye’de GMS Boliimii bulunan iiniversiteler arasinda sadece 5
tiniversitenin bilinyesinde ayni boliimiin iki farkli birim altinda ag¢ilmis oldugunu
gostermektedir. Tiirkiye’de gastronomi egitimi incelendiginde 85 tiniversitedeki GMS
Boliimii’niin 13 farkli fakiilte ve yliksekokul catisi altinda bulundugu goriilmektedir.
Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii’niin baglt oldugu birimler

Tablo 3’te gosterilmis olup devlet veya vakif iiniversitelerinden hangisinin biinyesinde

Akdeniz Universitesi

-Turizm Fakiiltesi

-Manavgat Turizm Fakiiltesi

Balikesir Universitesi

-Turizm Fakiiltesi

-Burhaniye Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu
Canakkale 18 Mart Universitesi

-Turizm Fakiiltesi

-Gokeeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
Dokuz Eyliil Universitesi

-Turizm Fakiiltesi

-Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu

Gelisim Universitesi

-Giizel Sanatlar Fakiiltesi

-Uygulamali Bilimler Fakiiltesi

oldugu sayilar ile belirtilmistir.

Tablo 4. GMS Béliimii’niin Bagh Oldugu Birimler ve Sayilari

Birimin Ad1 Sayilan
Giizel Sanatlar Fakiiltesi 7
Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi 7
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Tablo 4- devamm

Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi 2 +
Miihendislik Mimarlik ve Tasarim Fakiiltesi 1 +

Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi 1 +
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi 7 +
Turizm Fakiiltesi 37 36 1
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu 7 +

Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu 1 +

Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu 1 +
Uygulamali Bilimler Fakiiltesi 5 2 3
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu 13 7 6
Uygulamali Yonetim Bilimleri Yiiksekokulu 1 +

*D: Devlet Universitesi V: Vakif Universitesi
*+: Belirtilen sayinin tam karsihigini ifade etmektedir.

Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlar: Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.

Fakiilte sayis1 37 ile en fazla Turizm Fakiiltesi iken devlet iiniversitelerindeki
sayis1 36, vakif {lniversitelerinde ise sayist 1°dir. Sonrasinda 13 yiiksekokul ile 7
devlet, 6 vakif tiniversitesinin gatis1 altinda Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu yer
almaktadir. Sirasiyla Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiksekokulu, Gilizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi ve Gilizel Sanatlar
Fakiilte sayilar1 7 iken 5 Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, 2 Giizel Sanatlar ve Mimarlik
Fakiiltesi, birer tane ise Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu, Sanat ve Sosyal Bilimler
Fakiiltesi, Uygulamal1 Yonetim Bilimleri Yiiksekokulu, Turizm ve Otel Isletmeciligi

Yiiksekokulu ve Miihendislik Mimarlik ve Tasarim Fakiiltesi mevcuttur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin bagli oldugu birimler grafik
halinde Sekil 4’te gosterilmistir. En az olandan en ¢ok olana gdsterilmis ve say1 ile

belirtmis olan bagli olan birim isimleri yazilmistir.
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® Turizm Fakiiltesi
Mihendislik Mimarlikve. ] 1 m Uygulamals Bilimler Yiiksekokulu

Turizm ve Otel Isletmecilii J 1 m Turizm Igletmeciligi ve Otelcilik
N Yitksekokulu

Uygulamali Yonetim. § 1 ;

yewiamalt fone | ® Sanat ve Tasarim Fakiiltest

Sanat ve Sosyal Bilimler. ]| 1
m Giizel Sanatlar Tasarm ve Mimarhk

Turizm ve Otelcilik. ] 1 Fakiiltes:
. m Giizel Sanatlar F akiiltes:
Giizel Sanatlar ve Mimarhk. ] 2
Uygulamal: Bilimler Fakultesi [l 5 ® Uygulamal: Bilimler Fakditest
Giizel Sanatlar Fakiltesi [l 7 m Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi
Giizel Sanatlar Tasanm ve_. [l 7 m Turizm ve Oteleilik Yitksekokulu

Sanat ve Tasarm Fakultes: [ 7 m Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi

Turizm Isletmeciligi ve. . J 7
Uygulamal: Bilimler. . [N 13 )
 Turizm ve Otel Isletmecilig Yiiksekokulu

Turizm Fakiliesi | 37

m Mithendislik Mimarlik ve Tasarnim Fakiiltesi

m Uygulamalt Yonetim Bilimlen Yiksekokulu

Sekil 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Boliimiiniin Bagh Oldugu Birimler
Kaynak: 2021 YKS Yiiksekogretim Programlar: ve Kontenjanlari Kilavuzu incelenerek yazar

tarafindan derlenmistir.

Tirkiye’de GMS Bolimii  birbirinden  farkli  birimler adi altinda
toplanmaktadir. Bu birimler 13 farkli fakiilte ve yiiksekokullar1 igermektedir. Mevcut
tiniversitelerin GMS Boliimii’ne bakildiginda en ¢ok Turizm Fakiiltesi ¢atisi altinda
acilmis oldugu goriilmektedir. GMS Boliimii’niin 37 fakiilte ile en fazla sayiya sahip
olan Turizm Fakiilteleri altinda agilmis olmasi da Turizm alanindan alinan destegin

kabul gordiigiinii ifade etmektedir.

2.1.7. Lisans Diizeyinde Gastronomi Ogretim Programlarinin Niteligi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda teorik ve pratik bilgilerin yer aldig1
dort yillik egitimin verildigi bir lisans programidir. Ogrenciler dort yillik akademik
egitim  siirecinde,  Ogrendikleri  bilgileri uygulama  dersleriyle pratige
dontistirmektedirler. GMS Bolimii ile 6grencilere teorik ve pratik derslerle birlikte
giiclii bir alt yap1 olugturmak ve staj ile kapsamli bir egitimin verildigi belirtilmektedir
(http-27).
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Verilen gastronomi egitiminde teorik ve pratik derslerin planlanmasi iyi bir
sekilde yapilmalidir. Lisans egitim programlarinin miifredatlar1 uyarlanirken ¢ok
sayida disiplin ile iliskili olan ve disiplinleraras1 bir bakis agis1 getiren gastronomi
kavraminin kavranmasi da son derece énemlidir (Samanci, 2020, s. 94). Gastronomi
egitimi veren ¢ok sayida liniversite bulunmaktadir. Fakat giiniimiizde yeterli sayida
gastronomi egitimi veren lisans programi olmasina karsin bu boliimlerde verilen

egitimin niteligi ¢ogu zaman tartismalara konu olmaktadir (Oney, 2016, s. 193).

Gastronomi egitiminde verilen dersler, staj uygulamasi ve mezun olan kisilere/
ogrencilere verilen unvanlar degisiklik gostermekle birlikte hala bir netlik
kazanamadig1 goriilmektedir. Yine mezun olanlara verilen unvanlarda {iniversitelerin
web sitelerinde gastronomi ve mutfak sanatlari bolimi tanitim kisminda belirtildigi
gibi degisiklik gostermektedir. Universitelerde verilen dersler birbirinden farkli
olmakta ve staj siireleri tiniversitelerin kendi belirledikleri siirelerle belirlenmekte olup

her tiniversitenin staj siiresi farkli olabilmektedir.

2.1.7.1. Teorik Dersler

Teorik dersler tiniversitelerin kendi planladiklari ¢ergeveler dahilinde birinci,
ikinci, tiglincli ve dordiincii sinif kademelerinde farkli krediler altinda verilmektedir.
Genel olarak gastronomi egitimi veren okullar birinci sinifta teorik agirlikli dersler
islemektedir. Yiiksekogretim kurumlarinda okuyan tiim dgrencilerin, mevcut egitim
Ogretim stiresince kendi alan derslerinin yan1 sira almasi gereken zorunlu dersler
bulunmaktadir (http-28). Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
bulunan tniversitelerde, bolim dersleri haricinde ortak zorunlu dersler
okutulmaktadir. Bu ortak zorunlu derslerin; Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Yabanc1
Dil ve Tirk Dili oldugu goriilmektedir. 2547 sayili Yiiksekdgretim Kanunun 5.
Maddesinin i bendinde yer alan bu dersler “5i Dersleri” olarak da isimlendirilmekte ve
her boliimde okutulmasi zorunlu dersler olarak yer almaktadir (Kocatiirk Kapucu ve

Usun, 2020, s. 11).
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2.1.7.2. Uygulamal Dersler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii igerisinde verilen egitim uygulama
agirlikli bir egitim siireci gerektirmektedir. Dolayisiyla verilen egitimin, meslegin
gereklerine gore tasarlanmis okul ve atdlyelerde siirdiiriilmesi 6zellikle mutfak egitimi
ve O6grencilerin mesleki yeterligi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Karaca, 2018, s.
41).

GMS’de dort yillik akademik egitim goren Ogrenciler silire¢ boyunca
gastronomi alaninda edinmis olduklar1 teorik bilgileri uygulama dersleri ile pratige
doniistiirmektedirler (http-27). Gastronomi egitimini sadece kavramsal ve kuramsal
acidan degil ayn1 zamanda uygulama dersleri ile desteklemek gerekmektedir (Tiitlinci,

2019, s. 95).

Teorik olarak islenen derslerin pekistirilmesi ve alt yapinin olusturulmasi adina
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde uygulamali dersler, g¢ogunlukla
tiniversitelerde birinci siif bittikten sonra verilmektedir. Her tniversite kendi
imkanlar1 ve planladiklar1 programlar dahilinde uygulama derslerini belirledikleri
kademlerde ve belirlenen ders saatlerinde gergeklestirmektedirler. Bu planlamalarda
boliimlerdeki akademik kadronun altyapist ve niteliginin de onemli bir belirleyici

oldugu g6z ard1 edilmemelidir.

2.1.7.3. Staj Uygulamasi

Her programmn kendi o0zelligine gore belirlenen ve yiliksekogretim
kurumlarinda verilen bir uygulamadir. Ogrencilerin egitim gordiikleri dersler disinda
kazanilmasi planlanan; mesleki bilgi, beceri ve davranislarini gelistirmelerine yonelik
ayn1 zamanda sektorii taniyarak is hayatina uyum saglamalarini kolaylastirici nitelikte

olup isletmede yaptiklari mesleki ¢aligmayi ifade etmektedir (http-29).

Gastronomi egitiminde teorik ve pratige dayali bir sistem var olmakla birlikte
ikisi bir arada da yiiriitiilmektedir. Ogrenciler 6grendikleri teorik bilgileri pratik
yaparak deneyim kazanmakta ve isletmelerde bu tecriibelerini staj ile
tamamlamaktadirlar (Oney, 2016, s. 193). Staj uygulamas ile dgrenciler ¢ok fazla

avantaja sahip olabilmektedirler. Bu avantajlar arasinda meslekleri hakkinda daha
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detayli bilgiye sahip olma, 6grendikleri teorik bilgileri uygulama ve mesleki alanda

belirli bir ¢evre edinme sayilabilmektedir (Tektas vd., 2016, s. 311).

Mesleki yeterlilik ile 6z becerilerini pekistirmek ve gelistirmek adina yapilan
staj, zaman bakimindan incelendiginde {iniversiteden {iniversiteye degisiklik
gosterdigi goriilmektedir. Ilgili programin niteligine gore Yiiksekdgretim kurumlari

tarafindan staj siiresi 20 is giiniinden az olmamak iizere belirlenmektedir (http-29).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii bulunan bazi tiniversitelerde staj
stiresi en az 30 is giinii iken baz1 tiniversitelerde ise bu say1 150 is giiniinii bulmaktadir.
Arel Universitesi 30 is giiniinii staj i¢in yeterli bulurken Anadolu Universitesi bu siireyi

150 is giinii olarak belirlemistir (http-30; http-31).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitiminde zorunlu staj uygulamasi bulunan
liniversitelerin yani sira istege bagli staj uygulamasi var olan iiniversitelerde
bulunmaktadir. Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi ve Akdeniz Universitesi
Turizm Fakiiltesi zorunlu staj uygulamasi bulunmayan iiniversitelere ornek olarak
gosterilebilir (http-32; http-33). Staj siirelerindeki bu farkliliklar, mezun olan

ogrencilerinin kazanim ve niteliklerini de 6nemli dl¢ilide etkilemektedir.

2.1.7.4. Miifredat

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari miifredatlarinda uygulama ve teorinin, bir
egitim arastirmasi yoOnteminin Ustiinliigline olan wvurgu, uygulanan miifredat
metodolojisinin uygunlugunun karsilastirmalari ile miimkiin olabilecegi belirtilmistir
(Hegarty, 2011, s. 59). Tiitiincii (2019) yapmis oldugu ¢alismasinda GMS Boliimii niin
miifredatlart  incelendiginde yiyecek ve igecek isletmeciligi  boliimiinden
farklilasmadig1 hatta daha ¢ok yiyecek igecek isletmeciligine yonelik oldugu belirtmis,

bunun ise verilen derslerden anlasildigin1 vurgulamistir.

Gastronomi egitimi ders planinda zorunlu dersler incelendiginde turizm
egitimine yonelik derslerin de yer aldig1 goriilmektedir. Bu dersler arasinda Turizme
Giris, Turizm Isletmeciligi, Yiyecek Icecek Isletmeciligi, Genel Turizm, Turizm
Ekonomisi, Yiyecek Icecek Hizmetleri derslerinin yer aldigi goriilmektedir. Secmeli

derslerden bazilari ise su sekildedir: Gastronomi Cografyasi, Gastronomi Felsefesi,
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Gastronomi Okumalari, Gastronomi Psikolojisi, Gastronomi Seminerleri, Gastronomi

Sosyolojisi, Gastronomi Tarihi, Gastronomi Terminolojisi ve Gastronomi Trendleri.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi miifredatinda bilgi ile uygulama

temelli ayn1 zamanda Ogrencilerin birer arastirmaci rehber ve problem ¢ozebilme

kabiliyetinin olmasin1 saglayacak nitelikte egitimcilerin olmasi 6nem teskil etmektedir

(Hegarty, 2011, s. 57). Gastronomi biliminin egitimcilere ve 6grencilere saglayacagi

firsatlara bakildiginda endiistriye ve ekonomiye de yarar saglayacagi agiktir. Bu

yiizden gastronomi egitim programlarinin da iyi sekilde olusturulmasi gerekmektedir

(Zahari vd., 2009, s. 66-67). Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Boliimii’nde en sik rastlanan dersler Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. GMS Béliimii’nde Siklikla Yer Alan Dersler ve Bulunduklar: Simiflar

Dersin Ad1

1.
Simf

2.
Simif

3.
Simif

Simif

Zorunlu
Ortak
Dersler

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi

Tiirk Dili

Yabanci Dil

Beslenme Ilkeleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlaria Girig

ANEANEANEEN

Gida Bilimi

Genel Turizm

Genel Isletme

Is Saglig1 ve Giivenligi

Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon

Isletme

AN ENEENE RN RN AN

Mutfak Uygulamalari

Menii Planlama ve Regetelendirme

Gida Giivenligi ve Personel Hijyeni

Maliyet Kontrolii ve Satin Alma

Tiirk Mutfag:1 ve Uygulamalari

Gida Teknolojisi

Gida Mevzuati

Beslenme Ilkeleri ve Menii Tasarimi

AN ENE RN RN RN AN NN

Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari
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Tablo 5- devamm

Diinya Mutfag1 ve Uygulamalari

Mutfak Uygulamalari

Mesleki Yabanci Dil

Menti Planlama

ANENEENEENNEN

Arastirma Yontemleri

Diinya Mutfaklari

Bitirme Projesi

Gida Politikalar1 ve Siirdirilebilirlik

Tleri Pastacilik Teknikleri

AN ENEENEENHEN

Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari

Staj Universitenin belirledigi
donemde yapilmaktadir.

Kaynak: Universitelerin web siteleri incelenerek yazar tarafindan derlenmistir.

Belirtilen derslerin isimleri, benzerlik gosterdigi ders ismi agisindan
incelendiginde Beslenme Ilkeleri dersi; Beslenmenin Temel Ilkeleri, Beslenmenin
Temelleri, Temel Beslenme Ilkeleri, Beslenme Ilkeleri ve Uygulamalari, Beslenme
Ilkeleri ve Menii Planlama ad: altinda iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Boliimii miifredatlarinda yer almaktadir.

Mutfak Uygulamalar1 dersi; Mutfak Uygulamalarina Giris, Temel Mutfak
Uygulamalari, Mutfak Uygulamasi, Temel Mutfak Uygulamalarina Giris, Mutfak
Uygulama isimleriyle yer alirken Tiirk Mutfak Kiiltiirti ve Uygulamalar1 dersi; Tiirk
Mutfagi, Tirk Mutfagi Uygulamalari, Tirk Mutfak Kiilttirti, Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Miras1 ve Uygulamalari ders isimleri ile yer almaktadir.

Diinya Mutfag1 dersi ise Diinya Mutfaklari, Diinya Mutfaklar1 A La Carte
Uygulamalari, Uluslararas1 Mutfaklar, Diinya Mutfag1 ve Egilimleri, Uluslararasi
Mutfak, Diinya Mutfaklar1 Uygulamalar1 isimleri ile ilgili ders planlarinda yer

almaktadir.
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2.1.7.5. Mezun Olan Ogrencilere Verilen Unvan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nden mezun olan &grencilere verilen
unvan belirsiz olmakla birlikte unvan ismi de degisiklik gostermektedir. Mezun olan
kisilere sef, as¢1, yonetici sef, gastronomi uzmani, gastronom, gastronomist gibi
unvanlarin verildigi goriilmektedir. Ancak bu konuda isim birligi saglanamamis olup

mezun olan Kisiler farkli isimlerle anilmaktadir.

Mezun olanlara verilen unvanlardan gastronom kelimesi, anlam itibariyle
midesine diiskiin yemek meraklilarin1 temsil etmektedir. Ayrica damak zevki olan,
agzmin tadini bilen ve iyi yemekten anlayan kisiler i¢in de bu ifade kullanilmaktadir.
Bir diger deyis ile gastronom; yemek pisirme sanat¢isi veya ustasi olarak bilinmektedir
(Hatipoglu, 2010, s. 7).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nli basariyla bitiren 6grencilere
verilen diger bir unvan ise, Gastronomi Uzmani’dir. Klasik seflerden farkli olan bu
lezzet uzmanlari, yiyeceklerin hazir hale gelinceye kadar fiziksel ve kimyasal siire¢

hakkinda bilgi sahibi olmaktadirlar (http-34).

Vikipedi (2021) gastronom ve gastronomist terimlerini su sekilde
tanimlamaktadir: ‘‘Gastronomide ¢ok bilgili olan kisiye gastronom denir.
Gastronomist ise gastronomi calismalarinda teori ve pratigi birlestiren kisidir’’

seklinde tanimlanmaktadir.

Gastronomiyi uygulayan kisiye gastronom denmektedir. Gastronomlar,
yemegi bir sanat, bilim ve ask olarak yorumlamaktadirlar. Gastronomlara gastronomist
de denilmektedir. Gastronomlar sadece seflerden olugsmazlar. Ayni zamanda restoran
sahibi, servis sanatlart uzmani ya da bu konu ile ilgili egitim gérmiis mutfak uzmani

da gastronom olarak adlandirilmaktadir (http-35).

Tanimlarda goriildiigli gibi gastronomi mezunlarma verilen unvanlar
birbirinden farkli isimler adi altinda yer almaktadir. Ancak sunu sdylemek gerekir
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’nden mezun olan kisileri sadece sef veya as¢1
olarak tanimlamak yeterli ve dogru olmayacaktir. Arastirmalar sonucunda mezun olan
Ogrencilere verilen unvanlar arasinda gastronom, gastronomist ve gastronomi
uzmaninin en sik yer alanlar arasinda oldugu sOylenebilir. Ancak disiplinde bu

kavramlarin anlamlar1 agisindan da tam bir alginin olusmadigir agiktir. Bu da
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gastronomi egitiminde 6nemli derecede farkli anlayis ve yaklasimlarin olmasini

aciklayan bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

2.1.8. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boéliimlerinde Gorev Yapan

Akademik Personel

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii’'nde verilen egitimin verimliligini ve
egitim kalitesini arttirmak adina bazi ihtiyaclar ortaya ¢ikmaktadir. Egitim kalitesini
yukseltmek ve egitim niteligini korumak adina bu ihtiyaglar son derece 6nem arz
etmektedir. Bahsedilen bu ihtiya¢lardan biri de donanimli 6gretim elemant ihtiyacidir

(Semint ve Ozbay, 2021, s. 2060).

Gastronomi egitiminde egitimi veren kisilerin ¢agdas egitim yaklagimlariyla
birlikte mutfak deneyimine sahip, pratik becerisi ve ilgili alanda yeterli egitim ve
ogretim almis kisilerden olusmasi gerekmektedir (Oney, 2016, s. 197). Bunun yani
sira gastronomi egitiminde gerekli olan teorik ve pratik dersleri de verebilecek nitelikte
olmast gerekmektedir. Ancak bu niteliklerin hepsinin ayn1 6gretim elemaninda
toplanmas1 gerekliligi tartismaya agiktir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari’nin
disiplinleraras1 6zelligi vurgulanirken akademik kadronun da aslinda nasil
sekillenmesi geregine bir vurgu yapildigr unutulmamalidir. Dersler ve olusturulan
planlar cercevesinde teorik ve pratik ayrimi yapilirken akademik kadronun

olusturulmasinda da bu yaklasim benimsenebilir.

Calismanin bu boliimiinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde egitim
veren akademik personel detayli olarak incelenmistir. Bu dogrultuda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan {iniversiteler, mevcut olan akademik personel

sayilari ile unvan siralamasina gore Tablo 6’da gosterilmistir.
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Tablo 6. Tiirkiye’deki Devlet ve Vakif Universitelerinde Bulunan GMS Béliimlerinin

Akademik Personel Sayilari

Universite Adi 'z .
| S |4 a .
AR IERERERE:
Bl g |z | |2 & | B
o =] = < < Q Q
Afyon Kocatepe Universitesi - 2 1 - 2 - 3
Agr1 Ibrahim Cegen Universitesi - - 2 - - - -

Akdeniz Universitesi-Tur. Fak. 2 1 2 - - -
Akdeniz Universitesi- Manavgat Tur. Fak. - 1 3 - - 1 -
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi - 2 2 - - - 1
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi 2 - 2 - 1 - 5
Altinbas Universitesi - - 3 - 2 - 2
Ankara Medipol Universitesi - - 2 - - - -
Antalya Akev Universitesi - 1 2 - 1 - -
Antalya Bilim Universitesi 1 - 4 - 1 1 6
Ardahan Universitesi - 1 3 - - - -
Arel Universitesi 2 - 1 - 1 - -
Artvin Coruh Universitesi - - 2 - - - -
Avrasya Universitesi 1 - 1 - 2 - 4
Aydin Universitesi 2 - 2 - 2 - 3
Ayvansaray Universitesi 1 1 2 - 2 - -
Bahgesehir Universitesi 1 - 2 - 4 - -
Balikesir Universitesi- Tur.Fak. 2 3 - 4 - - -
Balikesir Universitesi- Burhaniye Uyg. Bil. Y. O. 1 1 1 - - - -
Baskent Universitesi 1 1 3 - 2 - 4
Beykent Universitesi 1 1 2 - 2 - -
Beykoz Universitesi 1 - 1 - 1 - -
Bilgi Universitesi - - 1 - 1 - 8
Bitlis Eren Universitesi - - 2 1 - - -
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi - 1 2 - 1 - 1
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi - 3 - - 2 - 2
Canakkale 18 Mart Universitesi-Tur. Fak. 1 2 - - 1 - -
Canakkale 18 Mart Universitesi-Uyg. Bil. Y. O. - - 1 - 1 - 1
Dogus Universitesi - - 3 - 2 - 2
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Tablo 6- devamm

Dokuz Eyliil Universitesi-Tur. Fak.

Dokuz Eyliil Universitesi-Uyg. Bil. Y. O.

Diizce Universitesi

Erzincan Binali Yildirim Universitesi

w| W} k|

N[ P »r| -

Erzurum Atatiirk Universitesi

Eskisehir Anadolu Universitesi

Eskisehir Osmangazi Universitesi

Gaziantep Universitesi

Giresun Universitesi

Giimiishane Universitesi

Haci Bayram Veli Universitesi

Hasan Kalyoncu Universitesi

Hatay Mustafa Kemal Universitesi

Igdir Universitesi

Iskenderun Teknik Universitesi

Istanbul Esenyurt Universitesi

Istanbul Galata Universitesi

Istanbul Gedik Universitesi

Istanbul Gelisim Universitesi-Giizel Sanatlar

Fakiiltesi

R B NP W NP W W W o w o NN

Nl Wl k| e

Istanbul Gelisim Universitesi-Uygulamali Bilimler

Fakiiltesi

Istanbul Hali¢ Universitesi

Istanbul Kent Universitesi

Istanbul Medipol Universitesi

Istanbul Rumeli Universitesi

Istinye Universitesi

[zmir Ekonomi Universitesi

[zmir Katip Celebi Universitesi

Kafkas Universitesi

Kahramanmaras Istiklal Universitesi

Kapadokya Universitesi
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Tablo 6- devamm

Karabiik Universitesi

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi

Kastamonu Universitesi

Kirklareli Universitesi

Kocaeli Universitesi

Kiitahya Dumlupinar Universitesi

Maltepe Universitesi

Mardin Artuklu Universitesi

Medeniyet Universitesi

Mersin Universitesi

Mersin Toros Universitesi

Mugla Sitk1 Kogman Universitesi

Munzur Universitesi

Necmettin Erbakan Universitesi

Nevschir Hac1 Bektas Veli Universitesi

Nisantast Universitesi

Okan Universitesi

Ordu Universitesi

Osmaniye Korkut Ata Universitesi

Ozyegin Universitesi

Pamukkale Universitesi

Rize Recep Tayyip Erdogan Universitesi

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

Selguk Universitesi

Sinop Universitesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi

Sirnak Universitesi
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Tablo 6- devamm

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi - 4 - - 1 - 1
Van Yiiziincii Y1l Universitesi - 1 2 - 1 - 1
Yasar Universitesi - 1 2 - - - -
Yeditepe Universitesi 1 - 1 - - - 7
Toplam 47 74 | 192 | 14 | 104 6 106

Kaynak: Universitelerin web sitelerinden yararlamlarak ve boliim baskanlarinin yazih ifadeleri

derlenerek yazar tarafindan Kasim, 2021 tarihinde olusturulmustur.

Tablo 6°da belirtilen Tirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimii
akademisyenleri olusturulurken misafir 6gretim {yeleri, kurum i¢i/ kurum dist
gorevlendirme ile gelen 6gretim liyeleri, yart zamanl 6gretim elemanlari, ek gorevli
Ogretim elemanlar1 ve usta Ogreticiler dahil edilmemistir. Bu dogrultuda Tablo 6
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliim baskanlart ve {iniversitelerin web siteleri

araciligiyla hazirlanmistir.

Tabloda goriildiigii gibi unvanlar sirasiyla belirtilmistir. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii'nde en fazla akademisyen sayisina sahip olan iiniversite 17
akademisyeni ile Ozyegin Universitesi’dir. 2 Dogent Doktor, 8 Doktor Ogretim Uyesi,

4 Aragtirma Gorevlisi ve 3 Ogretim Gorevlisi bulunmaktadir.

Osmangazi Universitesi GMS Béliimii’nde bulunan akademisyenler her
kademeden unvana sahiptirler. Ayrica GMS Boliimii’'nde gorev yapan 2 Profesor
Doktor, 2 Dogent Doktor, 2 Doktor Ogretim Uyesi, 1 Arastirma Gorevlisi Doktor, 1
Aragtirma Gorevlisi, 2 Ogretim Gorevlisi Doktor ve 1 Ogretim Gérevlisi

bulunmaktadir.

Universitelerdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii akademik kadrolar
incelendiginde sadece Doktor Ogretim Uyesi bulunan 6 iiniversite oldugu
goriilmektedir. Bunlar: Agr1 ibrahim Cecen Universitesi, Artvin Coruh Universitesi,
Ankara Medipol Universitesi, Kahramanmaras Istiklal Universitesi, Mugla Sitki

Kog¢man Universitesi ve Sinop Universitesi’dir.
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GMS Bolimii’nde 2 akademisyeni ile en az kadrosu bulunan tiniversite sayilari
ise 5 olarak belirtilmektedir. Bu tiniversiteler ise su sekilde yer almaktadir: Agn
Ibrahim Cecen Universitesi, Artvin Coruh Universitesi, Ankara Medipol Universitesi,

Kahramanmaras Istiklal Universitesi, Okan Universitesi.

. Prof.Dr.
Ogr.Gr. 9%
19%
Dog¢.Dr.
14%
Ogr.Gr.Dr.
1%
Aras.Gr.
19%
Aras.Gr.Dr. Dr.Ogr.Uy.
30 35%

s Prof.Dr. = Do¢.Dr. = Dr.Ogr.Uy. = Aras.Gr.Dr. = Aras.Gr. = Ogr.Gr.Dr. = Ogr.Gr.

Sekil 5. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Akademisyenleri

Kaynak: Yazar tarafindan Kasim, 2021 tarihinde olusturulmustur.

Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde sayica en fazla olan
unvan %35 orani ile Doktor Ogretim Uyesi olmaktadir. Sonrasinda %19’luk dilim ile
aym oranlarda olan Arastirma Gorevlisi ve Ogretim Gorevlisi unvanlari yer
almaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Profesér Doktor unvanina sahip
akademisyenler %9 oraninda iken, Dogent Doktor unvani %14 olarak belirtilmektedir.
Aragtirma Gorevlisi Doktor unvani sahip akademisyenlerin oran1 %3’tiir. En az sayida

olan unvan ise Ogretim Gorevlisi Doktor unvanidir ve %1°lik bir paya sahiptir.

Yapilan arastirmada Tirkiye’de bulunan GMS Béliimii’nde gorev yapan 47
Profesdr, 74 Dogent Doktor ve 192 Doktor Ogretim Uyesi bulunmaktadir. Ayrica 14
Aragtirma Gorevlisi Doktor ile 6 Ogretim Gérevlisi Doktor ve 104 Arastirma Gorevlisi
ile 106 Ogretim Gérevlisi yer almaktadir. Bu dogrultuda Tiirkiye’de lisans diizeyinde
gastronomi egitimi veren 85 tiniversitede 90 boliimiin bulundugu Kasim, 2021 tarihi
itibariyle toplam da ise 543 akademik personelin oldugu goériilmektedir.
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2.1.8.1. Lisans Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde

Gorev Yapan Akademik Personelin Nitelikleri

Lisans diizeyinde verilen gastronomi egitiminde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii adi altinda goérev yapan akademik personel sayilari ile mezun
olduklari alanlar egitimin nicelik ve niteligi agisindan énem arz etmektedir. Egitim
stireglerinde akademik personelin bilgi, deneyim ve yeterlilikleri egitim kalitesi ile
dersin verimliligi agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi egitimi veren
akademik personelin de yeterli donanima sahip olmasi, teorik ve pratik derslerde
gastronomi alanma iligkin yiiksekdgretim programlarinin en az birinden mezun
olmalar1 beklenmektedir. Bu beklentilerin karsilanmast durumda gastronomi
egitiminin  bulundugu konumdan daha da yiikseklere ve ileriye tasmacagi

ongoriilmektedir.

Ayrica, gastronomi egitimini veren veya verecek olan 6gretim elemanlarinin,
uygulamada sektor tecriibesi olan, organizasyon yoOnetimine sahip, ¢oziim odakli
diisiinebilen, ¢cagdas gastronomi literatiiriine hakim bireylerden olugmasi, gastronomi
egitiminin basariya ulagsmasi agisindan oldukca 6nemli bir yere sahiptir (Karaca, 2018,

S. 41).

Gastronomi egitiminde gorev alan, uygulama derslerini yliriiten veya yiiriitecek
olan akademik personelin uygulama bilgi ve becerisine sahip olmasi beklenmektedir.
Bu becerilere sahip akademik kadro ile 6grencilerin daha kolay ve hizli bir sekilde
ogrenme siirecine katilacaklar1 distiniilmektedir. Bdylelikle egitim siirecinde

akademik personelin mezuniyet alani gastronomi egitimi agisindan da 6nemlidir.

Bu dogrultuda gastronomi egitimi veren akademik personelin almis olduklari
egitimler ile mezuniyet alanlar1 detayli olarak incelenmis olup sayilari belirlenmistir.
Lisans diizeyinde egitim verilen GMS Boliimii mevcut olan 85 {iniversitenin akademik
personelinin lisans, yiiksek lisans ve doktora alanlari ele alinmis ve buna iliskin bilgiler

Tablo 7, Tablo 8 ve Tablo 9’da gosterilmistir.
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Tablo 7. Akademik Personel Lisans Alanlar1

Unvanlar
| | 5 £

R AR R

s 5 < & & = .
Biliim Adi & a2 a = 2| & | &
Aile Ekonomisi ve Beslenme/ Aile 2
Ekonomisi ve Beslenme
Ogretmenligi
Aile Ekonomisi ve Beslenme 2 5 1
Egitimi
Aile ve Tiiketici Bilimleri/ Aile ve
Tiiketici Bilimleri Egitimi
Beslenme ve Diyetetik 2 6 3
Biyoloji 2 3
Ev Ekonomisi/ Ev Idaresi ve Aile 1
Ekonomisi
Gastronomi 1 2 2
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar 1 49 19
Gida Bilimi ve Teknolojisi 1 1
Gida Miihendisligi 9 62 13 9
Iktisat 1 3
Ingilizce Ogretmenligi 1
Isletme 3 8 6
Kimya 5
Kimya Miihendisligi 2
Konaklama Isletmeciligi 10 15 1 2
Matematik ve Fen Bilimleri Egitimi 1 1
Mutfak Sanatlar1 ve YOnetimi 3
Otel ve Restoran Idaresi/ Otel 1 1

Yoneticiligi
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Tablo 7- devamm

Rehberlik 1 1

Seyahat Isletmeciligi 1 3

Siyaset Bilimi ve Kamu Y 6netimi/ 2

Siyaset Bilimi ve Uluslararasi iliskiler

Su Uriinleri/ Tarla Bitkileri/ Tarim 1 2

Ekonomisi

Su Uriinleri Miihendisligi 1 2

Siit Teknolojisi 1 1 3

Tarih 1 2

Turist Rehberligi 1 1
Turizm Isletmeciligi 1 11 6
Turizm Isletmeciligi Egitimi 1 7 15

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik 12 16 18 1
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik 2

Ogretmenligi

Turizm Rehberligi 1

Turizm ve Otel Isletmeciligi 4 10 1
Uluslararas: iliskiler

Veteriner 5 2 2

Yabanci Diller Egitimi 3

Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi 10
Yonetim Biligim Sistemleri/ Y 6netim 2

ve Organizasyon

Miihendislik (Balik¢ilik Teknolojisi 1 2 1

Miihendisligi, Cevre Miihendisligi,

Endiistri Miihendisligi, Gida Isleme

ve Miihendisligi, Jeofizik

Miihendisligi, Sistem Miihendisligi)
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Tablo 7- devamm

Egitim (Bilgisayar Egitimi, Biiro 3 1 1
Yonetimi Egitimi, Cocuk Gelisimi ve
Ev Yonetimi Egitimi, Ortadgretim
Fen ve Matematik Alanlar Egitimi,

Ticaret Egitimi)

Diger (Alman Dili ve Edebiyati, 1 1 5 2 3
Arkeoloji, Sosyoloji, Pazarlama,
Istatistik, Turizm, Fransizca
Ogretmenligi, Gida Teknolojisi,
Calisma Ekonomisi ve Endiistri
Mliskileri, Iktisadi ve Idari Programlar,
Molekiiler Biyoloji ve Genetik,

Toplumsal ve Siyasal Bilimler)

TOPLAM 47 74 192 13 97 5 74

Kaynak: http-36 ve iiniversitelerin web sitelerinden yararlamlarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

Akademik personelin lisans mezuniyet alanlarina bakildiginda en fazla mezun
olunan béliimiin Gida Miihendisligi oldugu belirlenmistir. ikinci sirada ise GMS
Boliimii yer almaktadir. Sirasiyla diger mezun olunan boliimler ise Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik, Konaklama Isletmeciligi, Turizm Isletmeciligi, Turizm
Isletmeciligi Egitimi, Isletme, Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi, Turizm ve Otel

Isletmeciligi, Beslenme ve Diyetetik, Veteriner seklinde devam etmektedir.

Lisans diizeyinde Gastronomi Boliimii’'nde egitimi alan 5 akademik personel
bulunurken Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde bu say1 69’dur. Gliniimiizde
Gastronomi Boliim adi ile 6grenci alimi yapilmadigindan bu say1 5 akademisyen ile
sinirli  kalmaktadir. Bu dogrultuda 74 akademik personelin lisans diizeyinde

gastronomi alaninda egitim almis oldugu bilinmektedir.

Lisans mezuniyeti ayni olan veya benzerlik gésteren boliimler bu sekilde
belirtildigi gibidir. Ayrica akademik personelin lisans mezuniyetlerinden sayist en az

olan on ve tizeri olan boliimler asagida yer almaktadir.
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Sekil 6. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Akademisyenleri Lisans Alanlari
Kaynak: http-36 ve tiniversitelerin web sitelerinden yararlanilarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

Akademik personelin lisans mezuniyet alanlari incelendiginde en az olan
boliimiin Veteriner Boliimii oldugu, Beslenme ve Diyetetik boliimiiniin ise bu siray1
takip ettigi goriilmektedir. Turizm ve Otel Isletmeciligi devaminda gelirken Yiyecek
ve Igcecek Isletmeciligi ile Isletme boliimii bu siray1 takip etmektedir. Turizm
Isletmeciligi ve Turizm Isletmeciligi Egitimi ise ayni1 sayida lisans diizeyinde bu

boliimlerde egitim alan akademisyenlerin oldugunu ifade etmektedir.

Gastronomi alaninda egitim alan akademik personele bakildiginda sayinin
toplamda 74 oldugu goriilmektedir. Toplam 502 akademik personel arasinda sadece
74 akademisyenin lisans egitimini Gastronomi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii'nde almis oldugu goriilmektedir. Bu say1 da mevcut durumu gozler oniine
sermektedir. Bu dogrultuda lisans diizeyinde GMS Boliimii’nde egitim alan akademik

personel, toplam akademisyen sayisinin %14,7’sini olusturmaktadir.

Akademik personelin yiiksek lisans derecesinde almis oldugu egitim alanlari

ise Tablo 8’de gosterilmistir.
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Tablo 8. Akademik Personel Yiiksek Lisans Alanlar

Unvanlar
| Z | & s

e . . . . M .

S| E| & | & &S] ¢

S & . % et 5 =)
Boliim Adi & 8 A z Z S | &
Aile Ekonomisi ve Beslenme 4
Egitimi
Avrupa Calismalari 2
Besin Hijyeni ve Teknolojisi 1 1
Beslenme ve Diyetetik 1 4 4
Biyoloji 5
Biyoloji ve Genetik/ Biyoteknoloji
Egitim Programlari ve Ogretimi 2
Egitim Yonetimi Teftisi Planlamas1 1
ve Ekonomisi/ Ev Ekonomisi ve
Beslenme
Ekonomi 1
Ev Ekonomisi 1
Gastronomi 3 4
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 2 54 23
Gida Bilimi ve Teknolojisi/ Gida 2
Hijyeni ve Teknolojisi/ Gida
Mikrobiyolojisi
Gida Bilimleri 4 1
Gida Miihendisligi 54 11 8
Gida Teknolojisi 2
Halk Saglig1 Beslenmesi/ Beslenme
ve Gida Bilimleri
Halkla iliskiler/ Halkla iliskiler ve 1

Tanitim
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Tablo 8- devamm

Iktisat 2 1

Isletme 4 13 1 4
Isletme Bilgi Y&netimi/ Isletme 1

Miihendisligi

Kalite Yonetimi/ Kamu Yonetimi 1

Kimya 3

Kimya Miihendisligi 2

Klinik Oncesi Bilimleri(veteriner)/ 1

Veteriner Hekimligi Temel Bilimleri

Muhasebe ve Finansman 2

Otel ve Gida Servisi Isletmeciligi/ 1
Otel ve Restoran Isletmeciligi

Pazarlama/ Pazarlama Iletisimi/ 2 2

Pazarlama Y 6netimi/ Biitiinlesik

Pazarlama Iletisimi Yo6netimi

Saglik Kuruluglar1 Yoneticiligi/ 1 1 1
Siyaset Bilimi/ Rekreasyon Y dnetimi

Su Uriinleri/ Su Uriinleri Avlama ve 3

Isleme Teknolojisi/ Su Uriinleri

Miihendisligi

Tarih/ Yakin Cag Tarihi 1 1

Turizm/ Turizm Isletmeciligi ve 1

Otelcilik Egitimi

Turizm Isletmeciligi 20 39 12 14
Turizm Isletmeciligi Egitimi 4 10 1
Turizm Isletmeciligi Uzmanlig 2 1

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik 9 12 2 2
Turizm ve Otel Isletmeciligi 1 3 1
Uretim Yonetimi ve Pazarlama 1 1 1
Yonetim ve Organizasyon 2
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Tablo 8- devamm

Diger (Iktisat Politikasi, Istanbul 1 5 7 1 1 1
Aragtirmalari, Maliye ve Ekonomi,
Isleme Teknolojisi, Alerji-
Immiinoloji, Arkeoloji, Cayir Mera ve
Yem Bitkileri, Dogu Bilimleri
Sarkiyat ve Tiirkoloji, Uretim
Yonetimi ve Pazarlama, Siit
Teknolojisi, Zootekni, Fizyoloji,
Finans Y®&netimi, Ingiliz Dili ve
Edebiyati, Genel Isletme, Kadin

Calismalarr)

TOPLAM 37 68 181 13 95 5 68

Kaynak: http-36 ve iiniversitelerin web sitelerinden yararlamlarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

Akademik personelin yiiksek lisans mezuniyet/ devam eden alanlarina
bakildiginda en fazla mezun olunan béliimiin Turizm Isletmeciligi Boliimii oldugu

goriilmektedir. Devaminda Gida Miihendisligi Boliimii yer alirken {igiincii sirada ise

GMS Bolimi bulunmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii akademik personelinin mezun olunan
veya devam eden yiiksek lisans alanlari incelendiginde Gastronomi Boliimii’'nden
mezun akademisyen sayis1 7, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nden mezun
akademisyen sayisinin ise 81 oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda 88 akademik

personelin yiiksek lisans diizeyinde gastronomi alaninda egitim aldig1 bilinmektedir.

Yiiksek Lisans alanlarinda en fazla mezun olunan/ devam eden boliim Turizm
Isletmeciligi olurken ikinci sirada Gida Miihendisligi yer almaktadir. Akademik
personelin Yiiksek Lisans mezun olunan/ devam eden alan sayis1 en az olan 10 ve iizeri

olan boliimler asagidaki gibidir
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Sekil 7. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Akademisyenleri Yiiksek Lisans
Alanlar:

Kaynak: http-36 ve tiniversitelerin web sitelerinden yararlanilarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

Yiiksek Lisans alanlarina bakildiginda en az olan béliimiin Beslenme ve
Diyetetik oldugu gériilmektedir. Devaminda ise Turizm Isletmeciligi Egitimi Boliimii
gelirken sonrasinda Isletme Boliimii ile Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Boliimii
gelmektedir. En fazla mezun olunan/ devam eden béliim ise Turizm Isletmeciligi
Boliimii olmaktadir. Turizm Isletmeciliginden daha az olan Gida Miihendisligi ve

GMS Boliimii yer almaktadir.

Yiiksek lisans diizeyinde Gastronomi alaninda egitim géren akademik personel
sayisinin toplamda 88 oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda 502 akademik personel
icerisinde sadece 88 akademisyenin Gastronomi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii  egitimi almig olmasit sayr bakimindan az oldugunu gostermektedir.
Tiirkiye’de bulunan GMS Bolimii’nde gorev yapan akademik personelin sadece

%17,5’1 yiiksek lisans diizeyinde Gastronomi alaninda egitim almistir.
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Tablo 9. Akademik Personel Doktora Alanlari

Unvanlar
SlElE[ e8¢

Boliim Adi £ g | & s 82| 2
Aile Ekonomisi ve Beslenme 3
Egitimi
Antropoloji 1 1
Besin Hijyeni ve Teknolojisi 2
Beslenme ve Diyetetik 2 2 3
Biyoloji 3
Biyomiihendislik/ Biyoteknoloji 2
Ev Ekonomisi 1
Ev Yonetimi ve Beslenme Egitimi 2
Gastronomi 3 3
Gastronomi ve Mutfak Sanatlan 7 38 22
Gida Bilimi ve Teknolojisi/ Gida 1
Bilimi ve Beslenme/ Gida
Teknolojisi ve Biyoteknoloji
Gida Bilimleri 4
Gida Hijyeni ve Teknolojisi 1
Gida Miihendisligi 57 7 4
Gida Teknolojisi 2
Halkla Tliskiler 1
Iktisat
Insan Beslenmesi/ Beslenme
Isleme Teknolojisi/ Su Uriinleri 1
Avlama ve Isleme Teknolojisi
Isletme 11
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Tablo 9- devamm

Kimya 3

Kimya Miihendisligi 1 1 2
Muhasebe/ Muhasebe Finansman 2

Pazarlama 1 1
Reklamcilik ve Tanitim/ Halkla 1 1

Iliskiler ve Reklamcilik/ Halkla

Iliskiler ve Tanitim

Rekreasyon 1 1

Siyaset Bilimi/ Siyaset Bilimi ve 3

Kamu Ydnetimi/ Siyaset Bilimi ve

Uluslararasi Iliskiler

Su Uriinleri Miihendisligi 2

Tarim Ekonomisi/ Ekonomi 1

Tarih 1 1

Turizm Isletmeciligi 22 58 13 10
Turizm Isletmeciligi Egitimi 6 2

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik 7 8 1
Uretim Yonetimi ve Pazarlama 1 1

Veteriner/ Klinik Bilimler(veteriner)/

Veteriner Hekimligi Temel Bilimleri

Yonetim ve Organizasyon 3

Miihendislik (Ziraat ve Biyoloji 1

Miihendisligi, isletme Miihendisligi)

Zootekni 2
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Tablo 9- devamm

Diger (Cocuk Geligimi ve Ev 2 6 4 1 1
Ekonomisi Beslenme, Egitimde
Olgme ve Degerlendirme, Avrupa
Birligi, Beseri Ve Iktisadi Cografya,
Calisma Ekonomisi Ve Endiistri
[liskileri, Enerji Teknolojisi, Tarla
Bitkileri, Tibbi Biyoloji, Arkeoloji,
Sosyoloji, Turizm, Gazetecilik ve
Halkla {liskiler, Finansal Iktisat,
Yabanci Diller Egitimi)

TOPLAM 47 73 192 13 67 5 44

Kaynak: http-36 ve iiniversitelerin web sitelerinden yararlamlarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

GMS Bolimii’nde gorev yapan akademik personelin mezun olunan/ devam
eden doktora alanlar1 incelendiginde en fazla Turizm Isletmeciligi Boéliimii oldugu
goriilmektedir. Daha sonra Gida Miihendisligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimleri yer almaktadir. Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik, Isletme ve Turizm
Isletmeciligi Egitimi boliimleri bu siray1 takip etmektedir. 120 akademik personel ile
Turizm Isletmeciligi Boliimii doktora diizeyinde en fazla akademisyene sahip bdliim
olarak goriilmektedir. Bu da gastronomi egitiminde Turizm alanindan takviye
alindigin1 destekler niteliktedir. GMS Bolimii’nde gorev yapan toplam akademik
personelin  %23,9’u doktora diizeyindeki egitimlerini Turizm Isletmeciligi

Boliimii’nde tamamladiklart goriilmektedir.

Doktora diizeyinde Gastronomi Boliimii’nde egitim alan 6 akademik personel
bulunmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’'nde ise bu 68 akademik
personele ulasmistir. Gastronomi egitimi veren akademik personelin mezun olunan/
devam eden doktora alanlari arasindan Gastronomi Bdoliimii'nde doktora egitimini
tamamlayan akademisyenlere bakildiginda bu saymnin 6 oldugu goriilmektedir.
Bunlarin 3’{i Arastirma Gorevlisi 3’ii Ogretim Goérevlisi’dir. Doktora alanlari

incelenen akademik personelin boliimleri grafik ile gosterilmistir. Akademik
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personelin doktora mezun olunan/ devam eden alan sayisi en az olan 10 ve iizeri

boliimler sirasiyla agsagidaki gibidir:
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Sekil 8. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Akademisyenleri Doktora Alanlari
Kaynak: http-36 ve tiniversitelerin web sitelerinden yararlanilarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’nde gérev yapan akademik personele
bakildiginda doktora egitimi mezuniyet/ devam eden alanlar arasinda en az sayida
Turizm Isletmeciligi Egitimi Boliimii yer almaktadir. Bu siray1 Isletme ve Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Béliimleri takip etmektedir. Sekil 8°de belirtildigi gibi en
fazla mezun olunan/ devam eden 120 akademik personelin egitim aldigi alanin Turizm
Isletmeciligi Boliimii oldugu goriilmektedir. Sonrasinda 85 akademik personel ile
Gida Miihendisligi Boliimii gelmektedir. Ugiincii sirada olan Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 Boliimii alaninda egitim almis akademik personel sayis1 ise 68’dir.

Doktora diizeyinde Gastronomi alaninda egitim alan toplamda 74 akademik
personel bulunmaktadir ve bu saymin, Tiirkiye’de bulunan GMS Boliimii akademik
personel sayisi igerisinde ¢ok az sayida oldugu disiliniilmektedir. Bu say1 ise
Tiirkiye’deki GMS Boliimii’nde gorev yapan toplam akademik personelin %14,7’sini

olusturmaktadir.
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2.1.8.2. Akademik Personel Analizi

Akademik personelin mezuniyet alanlar1 incelendiginde lisans, yliksek lisans
ve doktora alanlarinin ayn1 béliim olmadigi ve birtakim degisikliklerin mevcut oldugu
goriilmektedir. Ozellikle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ile Gastronomi Béliimii’nde
lisans egitimi alan akademisyen sayisinin oldukga smirlt oldugu goriilmektedir ki bu

say1 74’°tlr.

Yiiksek Lisans egitimleri incelendiginde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar ile
Gastronomi Boliimii egitimi alan 88 akademik personelin oldugu gériilmekte olup bu

say1 doktora diizeyinde ise 74 akademisyen ile sinirli kalmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde gorev yapan akademik personel
sayilar1 incelendiginde lisans alaninda en ¢ok Gida Miihendisligi Boliimii mezuniyeti
mevcut iken Yiiksek Lisans ve Doktora alanlarinda ise Turizm Isletmeciligi Boliimii,
en fazla sayiya sahip akademisyenin mezuniyet/ devam eden boliimii haline

gelmektedir.

Ayrica Kasim, 2021 tarihinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii egitimi
alan akademik personel incelendiginde Profesér ve Dogent unvanlarindan higbirinin
olmadigr gozlenmektedir. Unvan bakimindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii doktora mezunu olan sadece 7 Doktor Ogretim Uyesi oldugu goriilmiistiir.
GMS Béliimii doktora egitimi mezun/ devam eden 38 Arastirma Gorevlisi, 1 Ogretim

Gorevlisi Doktor ve 22 Ogretim Gérevlisi bulunmaktadir.

GMS Boliimii i¢in Ogretim Gorevlisi Doktor unvam incelendiginde hem
Gastronomi hem de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii mezunu akademisyen
bulunmamaktadir. Ayrica lisans egitimini Gastronomi bdlimiinde tamamlayan 5
akademik personel bulunurken bu sayr yiiksek lisansta mezun/ devam eden 7
akademisyen olup doktora egitiminde ise 6 akademisyen olarak devam etmektedir.
GMS Bolimii’nde lisans egitimi alan 69 akademik personel bulunmaktadir. Yiiksek

lisans egitiminde say1 artarak 81’e yiikselmistir. Doktora diizeyinde ise bu say1 68’dir.

Akademik personelin egitim aldig1 alanlara bakildiginda ¢ogunlukla
““Turizm’’ alaninda alinan egitimler adi altinda toplanmaktadir. Turizm ile iligkili olan
bircok bliim mevcuttur. Bu boliimler; Turist Rehberligi, Turizm Isletmeciligi, Turizm
Isletmeciligi Egitimi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik, Turizm Isletmeciligi ve
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Otelcilik Ogretmenligi, Turizm Rehberligi, Turizm ve Otel Isletmeciligi, Turizm,
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Egitimi ve Turizm Isletmeciligi Uzmanlig1 boliimleri
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii’niin bagh
oldugu fakiilteler arasinda da en fazla Turizm Fakiiltesi ¢atis1 altinda agilmis oldugu
goriilmektedir. Bu dogrultuda Gastronomi egitiminde en fazla Turizm alanindan
destek aldig1 goriilmektedir. Turizm alaninda egitim alan GMS Bdliimii’nde gorev
yapan akademik personelin boéliimleri ve akademisyen sayilar1 grafik halinde Sekil
9’daki gibi gosterilmistir. Grafik olusturulurken akademik personelin lisans, yiiksek

lisans ve doktora egitimleri dahil edilmis olup toplam say1 eklenmistir.
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Sekil 9. Akademisyenlerin Turizm Alanlarindaki Mezuniyetleri
Kaynak: http-36 ve liniversitelerin web sitelerinden yararlanilarak Kasim, 2021 tarihinde yazar

tarafindan olusturulmustur.

Akademisyenlerin turizm alanlarindaki mezuniyet bilgileri incelendiginde
mezuniyet alani en fazla olan béliim Turizm Isletmeciligi Béliimii olmakla beraber bu
sirayr Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Boliimii ile Turizm Isletmeciligi Egitimi
Boliimleri takip etmistir. Boliimler arasinda mezuniyet sayist en az olan Turizm ile

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Egitimi Béliimleri olarak tablodaki yerini almustir.

GMS Boliimii’nde gorev yapan akademik personelin almis oldugu egitim,

gastronomi egitim kalitesi acisindan onem teskil etmektedir. Ancak gastronomi
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egitimi veren akademisyenlerin bu alanda egitim almamis olmas1 ve yeterli 6zelliklere
sahip olmamasi da sorunlari beraberinde getirmektedir. Bu yeni ve hizla gelisen
boliimiin geleceginin saglikli bir sekilde insa edilmesi son derece onemlidir. Bu
nedenle, bu boliimlerin stratejik hedefleri, bu bdliimlerden diploma alan yetkin
akademisyenler tarafindan belirlenmelidir. Bunun ancak bu alanlarda egitim gérmiis
kendini yetistirmis akademisyenlerle miimkiin olacagi belirtilmektedir (Temizkan vd.,
2018: 24). Ancak bunun farkl disiplinlerden akademisyenlerin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimlerinde  bulundurulmamasi  onerisi  seklinde algilanmamasi

gerekmektedir.

Gastronomi biinyesinde barindirdig: farkli disiplinler ile disiplinlerarasi olma
ozelligine vurgu yapmaktadir. Bu 6zellikte onun genis perspektifte yer aliyor olmasini
dogrular niteliktedir. Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
akademik kadrosu olusturulurken farkli disiplinlerden akademisyenlerin boliimde
bulundurulmasi gerekliligi oldugu belirtilmektedir. Akademik kadrolar olusturulurken
dengelerin gozetilmesi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitiminin amaglarina

uygun olmasi beklemektedir.

Tiirkiye’de yer alan GMS Boliimii’'nde gorev yapan 502 akademik personelin
egitimi, lisans alanlari, mezun olunan/ devam eden yiiksek lisans ve doktora alanlari
detayl bir sekilde incelenmistir. Ozellikle ‘Gastronomi’’ ve ‘‘Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar’’ bdliimlerinden mezun olan akademik personele bakildiginda lisans
mezuniyeti bu alanda olan 74 akademik personel oldugu goriilmektedir. Bu say1
yiiksek lisansta 88 akademik personele ulasmis iken doktora da ise 74 akademik

personel oldugu belirtilmektedir.

Toplamda yer alan 502 akademik personel arasinda sadece 74 akademik
personelin lisans diizeyinde gastronomi alaninda egitim almig olmasi oranin ne kadar
diisiik oldugunu gozler oniine sermektedir. Bu say1 her ne kadar yiiksek lisansta 88
akademik personel sayisina ulasmis olsa bile doktora egitiminde tekrar 74’e inerek
diisis gostermistir. Goriildiigi lizere GMS Boliimii’nde gorev yapan akademik
personelin ¢ok az bir kismi ‘‘Gastronomi’’ ile ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’

Boliimii egitimi almistir.
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2.2. Tigili Arastirmalar

Karaca (2018) ‘‘Diinya Genelindeki Yiiksekogretim Kurumlarinda Verilen
Gastronomi Ogreniminin Karsilastirilmali Analizi’® baslikli yiiksek lisans tezinde,
lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren diger iilkelerdeki kurumlar ile Tiirkiye’deki
kurumlarin yeterliliklerine iliskin 6gretim elemanlarinin goriislerini incelemeyi
amaclamistir. Bu dogrultuda hazirlanan anket formu ile veri toplanmis ve gastronomi
boliimiinde goérev yapan Ogretim elemanlarina ulagilmistir. Arastirma sonuglari
arasinda gastronomi lisans egitiminin iilkeye saglayacagi katkilara iliskin 6gretim
elemanlarinin  goriislerinde istatistiksel bir farklilik bulunmamistir. Yurtigci ve
yurtdisinda gorev yapan Ogretim elemanlar1 gastronomi egitiminin yiiksek diizeyde
iilkelere fayda saglayacagi goriisiinde olup, goriisleri birbirlerine benzer nitelik

gostermektedir.

Sezen (2018) ‘“Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun Analizine Y 6nelik
Bir Arastirma’’ baslikli yiiksek lisans tez ¢alismasinda Tiirkiye’deki gastronomi ve
mutfak sanatlar1 lisans programlarin incelenmesi amaglanmistir. Boylelikle
gastronomi ve mutfak sanatlart programinin miifredatlar1 incelenmis ve ortak bir
miifredat hazirlanmistir. Bu dogrultuda egitim kurumlarina, sektor paydaslarina ve

arastirmacilara yonelik onerilere yer verilmistir.

Ilter (2019) *Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Programlar1 Miifredatlarinin Analizi’’ baslikl yiliksek lisans tezinde Tiirkiye’de lisans
diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren programlarin miifredatlarinin
incelenmesi amaglanmistir. Calismanin sonuglari arasinda gastronomi egitimi verilen
tiniversitelerde ders miifredatlarinda benzerlikler oldugu belirlenmistir. Arastirma

sonucuna yonelik onerilere yer verilmistir.

Aymankuy ve arkadaslarn tarafindan 2020 yilinda yapilan ‘‘Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Béliimii Akademik Personelinin Egitim Profili: Devlet Universiteleri
Uzerine Bir Arastirma’” baslikli calismada devlet iiniversitelerinde bulunan gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimii akademisyenleri incelenmistir. Boylelikle boliimdeki
akademik personelin egitim durumunun ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Bu dogrultuda
akademik personelin egitimleri ve unvanlari incelenmis ve 243 akademik personel oldugu

tespit edilmistir. Akademik personelin ¢ogunlugunun turizm alanminda egitim gordigi
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ortaya ¢ikmustir. Bu ¢alismada diger akademisyenlerin egitim alanlarinin oldukea c¢esitli

ve birbirinden farkli alanlar oldugu sonucuna ulagilmistir.

Uniivar (2020) ““Tiirkiye’de Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu,
Sorunlar1 ve Coéziim Oneriler’” isimli yiiksek lisans tez calismasinda Tiirkiye’deki
gastronomi egitiminin problemlerini ve bunlarin ¢6ziime ulagsmasini amaglamistir. Bu
dogrultuda Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren dort tiniversitenin lisans, yiiksek
lisans, doktora Ogrencileri ve akademisyenleri ile yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilmistir.  Gastronomi  egitiminde ogretim elamani, tanim-kapsamin
belirlenmesi, fiziki yeterlilikler vb. konularinda problemlerin oldugu tespit edilmis ve

bunlarin ¢éziimiine iliskin 6nerilere yer verilmistir.
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Mevcut kayit ve belgelerin c¢oziimlemeye odaklanmasi, konuya iligskin
dokiimanlarin bulunmasi, incelenmesi ve yorumlanmasma imkan saglanarak,
arastirmanin amacina uygunlugu nedeniyle nitel aragtirma yontemlerinden biri olan
belgesel tarama yontemi kullanilmistir. Var olan kayit ve belgelerin incelenerek
verilerin toplanilmasi belgesel tarama yontemi olarak ifade edilmistir. Dokiiman
analizi olarak da bilinen belgesel taramanin genel tarama ve igerik analizi seklinde iki
ayr1 amagli tiirli bulunmaktadir. Bu anlamda belgesel tarama, belirli bir amaca doniik
olarak kaynaklar1 bulma, okuma, not alma ve degerlendirme islemlerini

kapsamaktadir. (Karasar, 2005).

Bu dogrultuda tiniversite miifredatlar1 ve akademik personel yapisi taranmaigstir.
2021-2022 egitim Ogretim yili mevcut Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
bulunan iiniversitelere yiiksekdgretim kurulunun web sayfasi taranarak ulagilmistir.
Yapilan internet taramasi sonucu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan
tiniversitelerin miifredat ve akademik personelinin incelenmesi ile elde edilmistir.
Arastirmanin amaci dogrultusunda, gastronomi egitimi veren {niversitelerin web

siteleri igerik analizi yontemiyle taranarak, elde edilen veriler icerik analiz edilmistir.

3.2. Veri Toplama Kaynaklari

Arastirma igeriginde kullanilan kaynaklar ilgili literatiir taramasi1 ve YOK
dokiiman taramasi sonucu elde edilmistir. Universitelerin miifredatlarina {iniversite
web siteleri araciligiyla ulagilmigtir. Akademik personele iligkin bilgiler ise
Yiiksekogretim Akademik Arama Motoru araciligiyla elde edilmistir. Arastirma

kapsamina uygun olarak daha onceden yapilmis galismalar arastirilmistir. Kaynak
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taramasindan sonra gastronomi, egitim ve miifredat kavramlari tizerine ilgili alan yazin
yazilmistir. Arastirma akigina gore gastronomi egitimi ve 502 akademik personel
analizi detayli olarak incelenmis olup 83 tniversitenin ders plani dahil edilmistir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii miifredatlarinda bulunan dersler ve bu

boliimdeki akademisyenler arastirma kapsaminda degerlendirilmistir.

3.3. Verilerin Toplanma Siireci

Miifredata yonelik elde edilen verileri toplama siireci li¢ ay gibi bir zaman
diliminde gergeklesmistir. Eyliil 2020’ de baslayan miifredatlari arastirma siireci Aralik
2020’de sonlanmistir. Ancak yeni agilan tiniversitelerde dahil edilerek Ekim 2021°de
giincelleme yapilmistir. Akademik personel verileri toplama siireci ise Eyliil-Kasim

2021 tarihleri arasinda gerceklesmistir.

3.4. Verilerin Analizi

Arastirmada Tirkiye’deki GMS Boliimii lisans programlari bulunan
tiniversiteler, ders planlar1 ve akademik personel ele alindigindan elde edilen veriler
icerik analizi ile taranarak analiz edilmistir. Universite web siteleri ile Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliim Baskanlari’nin yazili ifadeleri ile elde edilen sonuglar
incelenmistir. Bu dogrultuda iiniversitelerin ders planlar1 ve akademik personel

incelenerek elde edilen bilgiler tablolar ve sekiller halinde sunulmustur.

Bu calismada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii bulunan 83
tiniversitenin ders planlar1 incelenerek mevcut dersler, kategorize edilmis ve
simniflandirilmigtir. Bu hususta dersin hangi yil verildigi, dersin zorunlu/ seg¢meli
oldugu, en ¢ok hangi y1l hangi derslerin islendigi, benzer ve ayni1 isimde olan derslerin
analizi yapilarak dersler siiflandirilmistir. Birinci, ikinei, tiglincii ve dordiincii sinif
dersleri gruplara ayrilarak benzer isimdeki dersler ayni grupta kategorize edilerek
toplam ders sayisina ulagilmistir. Boylelikle her kademedeki dersin isimlerine ve

sayilarina ulagilmistir.

Bu dogrultuda birinci sinifta 196 zorunlu ders, ikinci sinifta 213 zorunlu ders,

ticlincii siifta 184 zorunlu ders, dordiincii sinifta ise 159 zorunlu ders bulunmaktadir.

79



Sekiz yariyillik donemde toplam zorunlu ders sayis1 752, segmeli ders sayisi ise 1059
olarak belirtilmektedir. Ayrica akademik personel sayilar1 ve lisans, yiiksek lisans,
doktora alanlar1 ise ayr1 ayri ele alinmistir. GMS Boliimii’ndeki akademik personel
sayilarina bakildiginda Profesor Doktor sayisinin 47, Dogent Doktor 74, Doktor
Ogretim Uyesi 192, Arastirma Gorevlisi Doktor 14, Arastirma Gorevlisi 104, Ogretim

Gorevlisi Doktor 6 ve Ogretim Gérevlisi’nin ise 106 oldugu goriilmektedir.
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4. BULGULAR ve YORUMLAR

Yapilan calismada Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren devlet ve vakif
tiniversitelerinin  Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii ders planlarina
tiniversitelerin web siteleri araciligi ile ulagilmis olup sekiz yariyillik 6gretim planlar
incelenmistir. 85 tiniversitede 90 boliimiin bulundugu belirtilmekte olup Gastronomi

ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii mevcut olan 87 boliimiin miifredati incelenmistir.

Ayrica Yiiksekdgretim kurumlarinda okuyan biitlin 6grenciler i¢in kendi alan
derslerinin yani sira egitim Ogretim siiresince almasi gereken zorunlu dersler
bulunmaktadir (http-28). Zorunlu dersler tiim 6n lisans ve lisans programlarinda ortak
olarak yer almaktadir. 2547 sayil1 Yiikksekogretim Kanunun 5. Maddesinin i bendinde
yer aldigi1 i¢in “5i Dersleri” olarak da isimlendirilmektedir (Kocatiirk Kapucu ve Usun,
2020, s. 11).

Bu dogrultuda zorunlu derslere yer verilmekle birlikte GMS Boliimii ders plani
ve igerdikleri derslerin benzerlik ve farkliliklar1 hakkinda bilgilere yer verilmistir.
Ayrica ortak zorunlu derslerin liniversitelerin miifredatlarinda degisiklik gosterdigi de

belirtilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii bulunan 87 boliimiin miifredatlari
incelenmis ve benzer isimdeki dersler ayn1 kategoride siniflandirilarak listelenmistir.
Kategorize edilen derslerden birinci siifta 196 zorunlu ders oldugu gézlenmektedir.
Ikinci smiftaki zorunlu ders sayis1 213 olurken iigiincii stifta 184, dordiincii simifta ise
159 olmustur. Sekiz yariyillik donemde toplamda 752 zorunlu ders mevcut olup ayn
ve benzer isimdeki dersler birlikte gosterilerek toplam sayiya bu sekilde ulagilmistir.

Miifredatta bulunan zorunlu derslerin yani sira segmeli dersler de incelenmistir.

Incelenen miifredatta bazi derslerin isimlerinde benzerlik oldugu tespit edilmis

olup bu derslerin farkli isimler ad1 altinda verilmis oldugu goriilmektedir. Birbirine
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yakin ve benzer igerikteki dersler ayn1 kategoride birlikte verilmistir ve asagidaki gibi

belirtilmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii ders plani incelendiginde benzer
isimde olan dersler goriilmektedir. Gida giivenligi ve hijyen veya besin giivenligi ve

hijyen gibi benzerlikte olan derslerin isimleri ise su sekildedir:

Gida Giivenligi ve Sanitasyon / Gida Giivenligi ve Hijyen / Besin Giivenligi ve
Hijyen / Gida Giivenligi ve Mutfak Hijyeni / Gida Glivenligi, Hijyen ve Sanitasyon /
Gida Giivenligi/ Gida Hijyeni / Gida Hijyeni ve Sanitasyon / Gida Hijyeni ve
Giivenligi / Hijyen ve Sanitasyon / Gida Isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon / Gida

Hijyeni ve Sanitasyonu / Giivenligi ve Personel Hijyeni.

Temel gastronomi dersleri ise; Gastronomiye Giris / Gastronomi ve Mutfak
Sanatlarina Giris / Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bilimine Giris / Gastronomi
Bilimine Girig / Mutfak Sanatlarina Giris / Mutfaga Giris / Gastronomiye Giris ve
Oryantasyon ders isimleriyle birlikte verilmistir.

Gida bilimi ders isimleri de Gida Bilimi / Gida Bilimi ve Teknolojisi / Gida
Bilimi Uygulamalari / Gida Bilimi ve Beslenme Ilkeleri / Gida Bilimi ve Beslenmenin
Temel ilkeleri / Gida Bilimine Giris / Gastronomi ve Gida Bilimine Giris /

Gastronomide Gida Bilimi olarak belirtilmistir.

Beslenme ve ilkeleri ile benzerlik gosteren dersler: Beslenme Ilkeleri /
Beslenmenin Temel Ilkeleri / Beslenme / Beslenmenin Temelleri / Temel Beslenme
Ilkeleri / Beslenme Ilkeleri ve Uygulamalar1 / Beslenme Gida Ilkeleri ve Uygulamalari
/ Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama / Beslenme ilkeleri ve Menii Tasarimi adi

altinda farkli isimler ile verilmektedir.

Mutfak bilgisi ve uygulama dersleri ise Temel Mutfak Bilgisi / Temel Mutfak
Bilgileri / Temel Mutfak Bilgisi ve Uygulamalar1 / Temel Mutfak Uygulamalar1 /
Temel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi / Mutfak Uygulamalarina Giris / Mutfak
Uygulamalar1 / Mutfak Uygulamasi / Temel Mutfak Uygulamalarina Giris / Mutfak

Uygulama/ Yaratict Mutfak Uygulamalari ders isimleri ad1 altinda verilmektedir.

[k yardim, saglik ve is giivenligi dersleri ise ilkyardim / Saglik ve ilk Yardim
/ Genel Saglik Bilgisi ve Ik Yardim / Mutfak Kazalar1 ve Ilk Yardim / Ilkyardim ve
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Temel Hastaliklar Bilgisi / Is Saglig1 ve Giivenligi / Is Giivenligi ve Ik Yardim / ilk
Yardim / Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Yardim / Mutfakta is Giivenligi ve Ik Yardim
Bilgisi / Saglik Tedbirleri ve ilk Yardim / Mutfakta Saglik ve Is Giivenligi / Mutfakta
Is Saghg1 ve Giivenligi / Mutfak Is Giivenligi ve ilkyardim / Is Saglig1 ve Giivenligine
Giris / Yiyecek Icecek Isletmelerinde Is Saglhig ve Giivenligi / Mutfaklarda Is ve Isci

Giivenligi / Is Giivenligi ve Isci Saglig1 ders isimleriyle birlikte verilmistir.

Maliyet dersleri: Maliyet Muhasebesi / Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet
Muhasebesi / Yiyecek-Icecek Hizmetleri Muhasebesi / Yiyecek Icecek Maliyet
Muhasebesi / Yiyecek Igecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol Yontemleri / Yiyecek
Icecek Maliyet Kontrolii / Yiyecek Igecek Maliyet Analizi / Yiyecek-Igecek
Hizmetlerinde Maliyetler ve Kontrolii / Yiyecek Igecek Isletmelerinde Maliyet
Kontrolii ve Analizi / Mutfak Hizmetlerinde Maliyet Kontrolii / Yiyecek ve Icecek
Maliyet Kontrolii / Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii / Yiyecek-i¢ecek
Isletmelerinde Maliyet Analizi / Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii ve Satin Alma /
Yiyecek Icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii / Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii
Yénetimi / Turizm Isletmelerinde Maliyet Analizi / Gida Isletmelerinde Temel

Maliyet Muhasebesi / Yonetim ve Maliyet Muhasebesi.

Pisirme yontem ve teknikleri igeren dersler: Temel Yemek Pisirme / Yemek
Hazirlama ve Pisirme / Temel Yemek Pisirme Teknikleri / Yiyecek Hazirlama ve
Pisirme Teknikleri / Yemek Pisirme / Pisirme Teknikleri / Yemek Pisirme Teknikleri
ve Sunumu ders isimleri ile birlikte verilirken gastronomi tarihi ve yiyecek tarihi
dersleri ise Yiyecek Tarihi / Gastronomi ve Yiyecek Tarihi / Yiyecek Tarihi ve
Cografyas1 / Yiyecek ve Igecek Tarihi / Gastronomi ve Yemek Tarihi adi altinda

verilmektedir.

Ekmek ve pastacilik ayri iki ders olmakla birlikte beraber tek ders adi ile
birlestigi de goriilmektedir. Ekmek ya da ekmekgilik ders isimleri Ekmek
Uygulamalar1 / Ekmek Yapimi / Ekmekgilik Uygulamalari seklinde iken ortak olan
ekmek ve pastacilik dersleri ise su sekildedir: Ekmek Uretimi ve Pastacilik
Uygulamalar1 / Pastacilik ve Ekmek Uretimine Giris / ileri Pastacilik ve Ekmek
Uretimi / Ekmek ve Pastacilik Uygulamalar1 / Ekmek Uretimi ve Pastacilik / Temel
Pastacilik ve Ekmekgilik
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Pastacilik konulu ders isimleri: Pastacilikta Modelleme / Pastacilik ve Unlu
Mamul Uygulamalar1 / ileri Pastacilik / Pastacihiga Giris / Pastacilik ve Firmn
Uriinlerine Giris / Pastacilik / Pastacilik ve Firin Uriinlerine Giris: Mutfak Uygulama
/ Klasik Pastacilik Teknik ve Becerilerinin Temelleri / Temel Pastacilik / Pastacilik
Uygulamalari / Tleri Pastacilik ve Firin Uriinleri / Pastacilik ve Firmn Uriinleri/ Pastane
ve Uretim Teknikleri / Pastacilikta Modelleme / Pastacilik Teknikleri / ileri Seviye
Pastacilik / Artistik Pastacilik / ileri Pastacilik ve Uretim Teknikleri / Modern
Pastacilik / Ileri Pastacilik Teknikleri / Butik Pastacilik ve Siisleme Teknikleri / Temel
Pastacilik Teknikleri / Pastacilik Uygulamalari / Pasta ve Tatli Uretimi / Pasta ve Tatlh

Uygulamalari / Pasta ve Tatlilar / Tatli, Pasta ve Hamur Isleri.

Menii planlama ile ilgili dersler: Menii Planlama / Menii Planlamasi ve
Yonetimi / Menii Yonetimi ve Planlamasi / Menii Planlama ve Maliyetlendirme /
Monii Planlama ve Maliyet Kontrolii / Mentii Planlama ve Tasarim / Menii Planlama
ve Yonetimi / Menii Planlama ve Regetelendirme / Menii Planlama ve Servis
Teknikleri / Menii Planlama ve Maliyet Analizi / Menii Planlama ve Tasarimi / Menii
Planlama ve Menii Miihendisligi/ Menii Planlama ve Yiyecek-icecek Maliyet

Kontrold.

Tiirk mutfag: ders isimleri: Tiirk Mutfag: / Tiirk Mutfagi Uygulamalari / Tiirk
Mutfak Kiiltiirti ve Uygulamalar1 / Tiirk Mutfak Kiiltiirti / Ttirk Mutfak Kiiltiirii Miras1
ve Uygulamalar1 / Tiirk Mutfag1 ve Uygulamalari.

Gida mevzuati ile ilgili dersler: Gida Mevzuati / Gida Giivenligi Yonetim
Sistemleri ve Gida Mevzuat1 / Uluslararas1 Gida Mevzuati / Ulusal ve Uluslararasi
Gida Mevzuati / Gida Kontrolii ve Mevzuat1 / Gida Mevzuati ve Siirdiiriilebilirlik /
Yasalar ve Siirdiiriilebilirlik / Gida Giivenligi ve Mevzuati / Gida Mevzuat1 ve
Kanunlari / Uluslararast Gida Mevzuati ve Kanunlar1 / Gida Mevzuati ve {s Hukuku/

Gida Mevzuati ve Kalite YOnetimi.

Ziyafet ve banket dersleri: Ziyafet Yonetimi / Ziyafet ve Organizasyon
Yonetimi / Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi / Ziyafet Organizasyon Yonetimi /
Ziyafet Organizasyonu / Ziyafet Mutfagi ve Organizasyonu / Ziyafet ve Etkinlik
Organizasyonu / Banket Yonetimi / Banket ve Protokol Organizasyonu / Protokol

Bilgisi ve Banket Uygulamalari.
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Diinya mutfak dersleri: Diinya Mutfaklar1 / Diinya Mutfaklar1 A La Carte
Uygulamalar1 / Uluslararas1t Mutfaklar / Diinya Mutfagi ve Egilimleri / Diinya Mutfagi
/ A La Carte Uygulamalar1 / Uluslararas1t Mutfak / A La Carte Mutfak Uygulamalar1 /
Diinya Mutfaklar1 Uygulamalari

Gastronomi egitiminde bazi tiniversiteler miifredatlarinda ““Intern Gastronom,
Intern Gastronomi ve Intérn Gastronomi’” isimli zorunlu derslere yer vermislerdir. Bu
derslerin isimleri ise su sekildedir: Intern Gastronom / Intorn Gastronomi 1 / Intorn
Gastronomi 2 / Intérn Gastronomi 3 / Intern Gastronomi isimli dersler olarak
belirtilmektedir. Okan Universitesi (2021) Intern Gastronomi dersini Tiirkiye'deki
Gastronomi boliimlerinde ilk 7+1 sisteminde baslatilan 8 kredilik bir ders olarak
tanimlamaktadir. Bu ders kapsaminda ogrenciler sekizinci yariyilda isletmelerde

egitim goriip ders notunu almaktadir.

Intérn Gastronomi, 6grencilerin mezun oldugunda is bulma sorununu ¢6zen bir
sistem olarak belirtilmektedir. Bu sistemde 6grenciler 4.sinifin son yariyilinda yiyecek
icecek isletmelerinde egitim gérmektedirler. Stajdan farkli uygulamasi olan bu ders
ogrencinin ¢alisma hayatina adim atmasini ve tecrilbbe kazanarak mezun olmasini
saglamaktadir. Intérn Gastronomi sistemi ile mezun olan 6grenci; mesleki deneyime
sahip, tecriibe kazanmis, sektorli yakindan taniyan ve kendi yeteneklerini kesfetmis bir
mezun olarak is hayatina baglamig olmaktadir (http-37). Intérn Gastronomi dersi, ilgili
fakiiltenin anlagma yaptig1 igletmelerde 0grencinin haftanin 4 giinii 8 saat olacak

sekilde aktif olarak ¢alismasini kapsamaktadir (http-38).

Ancak kabul etmek gerekir ki Tiirkiye’nin ¢ok farkli sehirlerinde farkli
tiniversitelerin ¢atis1 altinda faaliyet gosteren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimleri’ndeki tiim 6grencilere bdyle bir staj imkani saglamak miimkiin degildir.
Bulunulan sehrin isletme sayilar1 ve bu isletmelerin nicelik-nitelik imkanlar1 bu

konuda simirlayict olacaktir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii bulunan 90 miifredat arasindan
ulagilan 87 boliimiin miifredat igerisinde en ¢ok hangi derslerin verildigine dair
asagidaki bilgilere ulagilmistir. Bu dogrultuda 87 miifredat igerisindeki dersler
listelenerek ders sayilarina ulasilmistir ve boylelikle en ¢ok yer alan dersler elde

edilmistir.
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Tablo 10. Birinci Siifta Yer Alan Dersler

Ders Isimleri

Beslenme Beslenme {lkeleri- Beslenmenin Temel ilkeleri- Beslenme-Beslenmenin Temelleri- Temel
Dersleri Beslenme Ilkeleri- Beslenme Ilkeleri ve Uygulamalari- Beslenme Ilkeleri ve Menii
Planlama
Gastronomiye Girig- Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris- Gastronomi ve Mutfak
Gastronomi Sanatlart Bilimine Girig- Gastronomi Bilimine Giris- Mutfak Sanatlarina Girig- Mutfaga
Dersleri Girig- Gastronomiye Giris ve Oryantasyon

Isletme Dersleri

Genel Isletme- Isletme Bilimine Giris- Isletme- Isletmeye Giris- Isletme Bilimlerine Giris-

Isletme Yonetimine Giris- Isletme Yonetimi- Temel Isletme

Ortak Zorunlu
Dersler

Atatiirk Ilke ve Inkilap Tarihi

Tiirk Dili- Tiirkge

Turizm Dersleri

Genel Turizm- Genel Turizm Bilgisi

Gida Bilimi- Gida Bilimi ve Teknolojisi- Gida Bilimi Uygulamalari- Gida Bilimi ve

Beslenme Ilkeleri- Gida Bilimi ve Beslenmenin Temel Ilkeleri- Gida Bilimine Giris-

Gida Bilimi Gastronomi ve Gida Bilimine Girig- Gastronomide Gida Bilimi- Gida Bilimine Girig
Dersleri Laboratuvar
Yabanci Dil- Mesleki Ingilizce- Ingilizce Dil Bilgisi- ingilizce Yazma Becerileri- Ingilizce
Dil Dersleri Okuma Anlama Becerileri- Ingilizce- Yogun Ingilizce- Uygulamal ingilizce- Akademik
Ingilizce
Saghk, Giivenlik | Is Saglig1 ve Giivenligi- Is Giivenligi ve Ilk Yardim- ilk Yardim- Mutfakta Is Giivenligi
ve ilk Yardim | ve Ik Yardim- Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Yardim Bilgisi- Mutfakta Saghk ve Is
Dersleri Giivenligi- Mutfakta Is Saglig1 ve Giivenligi- Mutfak Is Giivenligi ve ilkyardim- Saglik ve
Ilkyardim
Gida Giivenligi | Gida Giivenligi ve Sanitasyon- Gida Giivenligi ve Hijyen- Besin Giivenligi ve Hijyen-
Dersleri Gida Giivenligi ve Mutfak Hijyeni- Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon- Gida Giivenligi
Gida Hijyeni Gida Hijyeni- Gida Hijyeni ve Sanitasyon- Gida Hijyeni ve Giivenligi- Hijyen ve
Dersleri Sanitasyon- Gida Isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon- Gida Hijyeni ve Sanitasyonu

Kaynak: Miifredatlar incelenerek Ekim, 2021 tarihinde yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 11. ikinci Simifta Yer Alan Dersler

Ders Isimleri
Mutfak
Uygulama Mutfak Uygulamalarma Girig- Mutfak Uygulamalari- Temel Mutfak Uygulamalari- Mutfak
Dersleri Uygulamasi- Temel Mutfak Uygulamalarma Giris- Mutfak Uygulama
Mesleki Ingilizce- Yabanci Dil- Yabanci Dilde Okuma ve Konusma- Mesleki Yabanci Dil-
Dil Dersleri Yogun Ingilizce- Ingilizce- Akademik Ingilizce- Ingilizce Konusma ve Okuma- Is Hayati
I¢in Ingilizce
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Tablo 11- devam

Menii
Planlama
Dersleri

Menii Planlama- Menii Planlamasi ve YOnetimi- Menii Yonetimi ve Planlamasi- Menii
Planlama ve Maliyetlendirme- Monii Planlama ve Maliyet Kontrolii- Menii Planlama ve

Tasarim- Menii Planlama ve Y6netimi- Menii Planlama ve Regetelendirme

Gida
Besin
Giivenligi

Dersleri

Gida Giivenligi ve Hijyeni- Gida Hijyeni ve Giivenligi- Gida Hijyeni- Gida Hijyeni ve
Sanitasyon- Gida Giivenligi- Besin Giivenligi ve Hijyen- Gida Giivenligi ve Personel

Hijyeni- Gida Giivenligi ve Hijyen

Maliyet
Kontrolii ve

Analiz Dersleri

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol Yontemleri- Yiyecek Icecek Maliyet
Kontrolii- Yiyecek Icecek Maliyet Analizi- Yiyecek-icecek Hizmetlerinde Maliyetler ve
Kontrolii- Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii ve Analizi- Mutfak
Hizmetlerinde Maliyet Kontrolii- Yiyecek ve Igecek Maliyet Kontrolii- Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Maliyet Kontrolii- Yiyecek-icecek Isletmelerinde Maliyet Analizi- Yiyecek

ve Icecek Maliyet Kontrolii ve Satin Alma

Tiirk Mutfak
Dersleri

Tiirk Mutfak Kiltiirii- Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari- Tiirk Mutfagi Uygulamalari-
Tiirk Mutfagi- Tiirk Mutfagi ve Uygulamalari

Kaynak: Miifredatlar incelenerek Ekim, 2021 tarihinde yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 12. Uciincii Smifta Yer Alan Dersler

Ders Isimleri

Tiirk Mutfak | Tirk Mutfagi- Tiirk Mutfagi Uygulamalari- Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari- Tiirk
Dersleri Mutfak Kiltiirii- Ttirk Mutfak Kiiltiirii Mirasi ve Uygulamalari
Diinya Mutfak
Dersleri Diinya Mutfaklari- Diinya Mutfagi- Diinya Mutfagi ve Uygulamalari- Diinya Mutfagi
Uygulamalari
Mutfak
Uygulama Mutfak Uygulama- Mutfak Uygulamalari- Yaratici Mutfak Uygulamalart
Dersleri
Dil Dersleri Mesleki Ingilizce- Mesleki Yabanci Dil- Ingilizce
Menii Menii Planlama- Menii Planlama ve Servis Teknikleri- Menii Planlama ve Maliyet Analizi-

Planlama Ders

Menii Planlama ve Tasarimi- Menii Planlama ve Menii Miihendisligi- Menii Planlama ve

Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii

Kaynak: Miifredatlar incelenerek Ekim, 2021 tarihinde yazar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 13. Dordiincii Simfta Yer Alan Dersler

Ders isimleri
Diinya Mutfaklari- Diinya Mutfaklar1 A La Carte Uygulamalari- Uluslararasi Mutfaklar-
Diinya Mutfak | Diinya Mutfagi ve Egilimleri- Diinya Mutfagi- Uluslararas1 Mutfak- Diinya Mutfaklari
Dersleri Uygulamalari
Mezuniyet
Dersleri Mezuniyet Projesi- Bitirme Projesi- Bitirme Caligmasi- Bitirme Odevi
Gida Mevzuati- Gida Mevzuati ve Siirdiiriilebilirlik- Yasalar ve Siirdiiriilebilirlik- Gida
Giivenligi ve Mevzuati- Gida Mevzuati ve Kanunlari- Ulusal ve Uluslararasi Gida
Gida Mevzuati | Mevzuati- Uluslararas1 Gida Mevzuati ve Kanunlari- Gida Mevzuati ve Is Hukuku- Gida
ve Mevzuatt ve Kalite Yonetimi- Gida Politikalart ve Mevzuati- Gida Politikalar1 ve
Siirdiiriilebilirlik | Siirdiirtilebilirlik- Gida Politikalar1 ve Diizenlemeler
Dersleri
Pastacilik- Ileri Pastacilik- fleri Pastacilik ve Uretim Teknikleri- Modern Pastacilik- Temel
Pastacilik- Pastacilik Teknikleri- fleri Pastacilik Teknikleri- fleri Seviye Pastacilik- Butik
Pastacihk Pastacilik ve Siisleme Teknikleri- Pastacilik ve Firin Uriinleri- Temel Pastacilik
Dersleri Teknikleri- Pastacilik Uygulamalar

Kaynak: Miifredatlar incelenerek Ekim, 2021 tarihinde yazar tarafindan olusturulmustur.

Birinci, ikinci, li¢lincii ve dordiincii sinifta en ¢ok yer alan dersler Tablo 10,

Tablo 11, Tablo 12 ve Tablo 13’te sirasiyla verilmistir. Dersin ismi belirtilip ayn1 ve

benzer isme sahip olan dersler de yazilmistir. Boylelikle bir dersin kag farkli isimle

belirtildigine ulasilmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Calismanin bu boliimiinde arastirma sonucunda elde edilen bulgular dahilinde

ortaya konulan sonuglara ve onerilere yer verilmistir.

5.1. Sonug

Gilinlimiizde diinyadaki gelismelere de paralel olarak, Tiirkiye’de Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri’ne olan talebin arttig1 gozlemlenmektedir. Bu talep
artigina bagh olarak, Yiiksek Ogretim Kurulu’na bagl iiniversitelerin de bu boliime
gosterdigi ilgi gerek orgiin gerekse ikinci 6gretim lisans programi ve kontenjanlarin
genisletilmesi yaklagimi ile artarak devam etmektedir. Bu gelismeler, farkli
tiniversitelerde, farkli fakiilteler altinda ve yine farkli isimler ile gastronomi disiplini
ile ilgili cok say1da boliimiin acilmasina neden olmustur. Universitelerin 6zerk yapilari
da dikkate alindiginda, farkli bakis acilarina baglh olarak farkli yaklagimlar ile
boliimlerin islerlik kazanmasi da cok dogaldir. Daha acik bir ifade ile farkh
tiniversitelerin ¢atilar1 altinda egitim veren gastronomi disiplini ile ilgili boliimlerin,
farkli ders planlarinin ve igeriklerinin olusmasi, akademik kadro yapilanmalarinin
farkli gelisimi, staj ve uygulamalara imkanlarinin farkliligi dogal karsilanmalidir.
Ancak bu farkliliklarinin dogallig1 yaninda, alanda bir kavramsal diizeyde benzer bir
dilin konusulmasi, béliimlerde uygulama ve teori derslerinin planlanmasi ve 6zellikle
mezunlarin kazanimlar1 konusunda temel ilkelerin belirlenmesi ve temel bir bakis
acisinin  saglanmasi1 gerekliligi de acgiktir. Bu gereklilikten yola c¢ikilarak
gerceklestirilen bu ¢alismada, Tiirkiye’de Yiiksekogretim Kurulu ¢atisi altinda hizmet
veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri; sekiz yartyillik ders planlari, staj ve
uygulama imkanlari, akademik kadrolarmin nitel ve nicel yapilar1 agisindan; mevcut
durum dokiimii yapilarak degerlendirilmistir. Yapilan calisma sonucunda; Tiirkiye

genelinde boliimler arasinda bahsedilen konular agisindan farkliliklar oldugu, 6zellikle
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ders planlarinin olusturulmasi konusunda bu farkliliklarin 6n plana ¢iktig
gozlemlenmektedir. Akademik personel yapilari ile yapilan mevcut durum
dokiimiinde en biiyiik benzerligin; Turizm Isletmeciligi alanindan alinan destek oldugu

gbze carpmaktadir.

Tiirkiye’de yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunan 85
tiniversitede Kasim, 2021 tarihi itibariyle toplam 543 akademik personelin goérev
yapiyor oldugu sonucuna ulagilmistir. Mevcut akademik personel igerisinde lisans
diizeyinde 74, yiiksek lisans diizeyinde 88 doktora diizeyinde ise 74 akademik
personelin gastronomi egitimi aldigi sonucuna ulasilmistir. Bu dogrultuda Gastronomi
egitimi alan akademik personelin sayisinin olduk¢a az oldugu arastirmanin sonuglari
arasinda yer almaktadir. Ayrica gastronomi egitimi alan Prof. Dr. ve Dog. Dr.
unvanlarindan higbirinin olmamasi da bunun bir diger gostergesidir. Doktora
diizeyinde sadece 7 Dr. Ogretim Uyesi’nin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi
almis oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii’'nde gérev yapan Ogretim Gorevlisi Doktor unvani incelendiginde hem
Gastronomi hem de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim mezunu akademisyen

bulunmamaktadir.

Arastirma sonuglar1 arasinda 6zellikle; Gastronomi Bolimi lisans mezunu
olan 5 akademik personel bulunurken yiiksek lisans mezunu/ devam eden 7, doktora
mezunu/ devam eden ise 6 akademik personel bulunmaktadir. GMS Béliimii mezunu
lisans diizeyinde 69, yiiksek lisans diizeyinde 81 doktora diizeyinde ise 68 akademik

personel olarak goriilmektedir.

Gastronomi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri’nden mezun olan
akademik personelin lisans mezuniyeti bu alanda olan 74 akademik personel oldugu
goriilmektedir. Bu say1 yiiksek lisansta 88 akademik personele ulagmis iken doktora
diizeyinde ise 74 akademik personel sayisina ulasildigi sonucuna varilmistir.
Gastronomi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii egitimi almis akademik
personel sayisinin, GMS Boliimii’'nde gorev yapan toplam akademik personele oranla

oldukca az oldugu gozlemlenmektedir.

Tiirkiye’de GMS Boliimii’nde gorev yapan akademik personel igerisinde lisans

ve doktora diizeyinde gastronomi egitimi alan akademisyen sayisi, toplam akademik
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personelin %14,7’sini olusturmaktadir. Bu say1 yiiksek lisans diizeyinde ise %17,5’lik
bir oran1 olusturmaktadir. Mevcut sayiya bakildiginda GMS Bo6liimii’nde gorev yapan
akademik personel icerisinde gastronomi alaninda egitim goren akademik personel
sayisinin, oldukga az oldugu sonucuna ulasilmistir. GMS Boliimii’nde goérev yapan
akademik personel sayilarina bakildiginda Profesér Doktor sayisinin 47, Docent
Doktor sayisinin ise 74 oldugu goriilmektedir. Ancak bu say1 igerisinde Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 egitimi almis Prof. Dr. ve Dog¢. Dr. unvanina sahip akademik
personel bulunmamaktadir. 543 akademik personelin 192’si Doktor Ogretim Uyesi,
14’{i Arastirma Gorevlisi Doktor, 104’ii Arastirma Gorevlisi, 6’s1 Ogretim Gorevlisi

Doktor ve 106’s1 ise Ogretim Gérevlisi unvanina sahip oldugu sonucuna ulasilmustir.

GMS Boliimii’nde gorev yapan akademik personelin egitim aldigi alanlar
icerisinde en c¢ok hangi boélimden mezun olduklari bilgisine yer verilmistir. Bu
dogrultuda lisans mezuniyet alanlar1 incelendiginde; ilk sirada Gida Miihendisligi
Boliimii %19,9, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii %13,7, Turizm Isletmeciligi
ve Otelcilik Boliimii ise %9,9 oldugu sonucuna ulagilmistir. Yiiksek lisans diizeyinde;
Turizm Isletmeciligi %19,3, Gida Miihendisligi %17,7, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Boliimii ise %16,1 oranina sahip oldugu sonucuna ulagilmistir. Doktora
diizeyinde ise Turizm Isletmeciligi Bolimii %23,9, Gida Miihendisligi %16,9,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ise %13,5 oranindaki akademik personelin

bu alanlarda egitim aldiklar1 sonucuna ulasilmistir.

GMS Boliimii'nde gorev yapan akademik personelin almis oldugu egitim
alanlar1 incelendiginde en fazla Turizm Isletmeciligi egitimi almis oldugu sonucuna
ulagilmistir. Bunun yani sira Gida Miihendisligi de bu sirayr takip etmektedir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii egitimi alan az sayida akademik personel

oldugu ulasilan sonuglar arasindadir.

Lisans diizeyinde Gastronomi Béliim mezunu 1 Doktor Ogretim Uyesi, 2
Arastirma Gorevlisi, 2 Ogretim Gérevlisi bulunmaktadir. Yiiksek lisans diizeyinde; 3
Arastirma Gorevlisi ile 4 Ogretim Gorevlisi gérev yapmaktadir. Doktora diizeyinde
ise 3 Arastirma Gorevlisi ve 3 Ogretim Gorevlisi unvanina sahip akademisyen

bulunmaktadir.
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Lisans diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liim mezunu ise 1 Doktor
Ogretim Uyesi, 49 Arastirma Gorevlisi, 19 Ogretim Gorevlisi bulunmaktadir. Yiiksek
lisans diizeyinde; 2 Doktor Ogretim Uyesi, 1 Arastrma Gorevlisi Doktor, 54
Arastirma Gorevlisi, 1 Ogretim Gorevlisi Doktor, 23 Ogretim Gorevlisi bulunurken
doktora diizeyinde; 7 Doktor Ogretim Uyesi, 38 Arastirma Gorevlisi, 1 Ogretim
Gorevlisi Doktor, 22 Ogretim Gorevlisi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

doktora derecesine sahip oldugu sonucuna ulagilmistir.

Verilen egitimdeki derslerin birden fazla isim adi altinda verildigi sonucuna
ulagilmistir. Bu dogrultuda GMS Boéliimii’nde birinci smifta 196 zorunlu ders, ikinci
smifta 213 zorunlu ders, liglincii sinifta 184 zorunlu ders, dordiincii sinifta ise 159
zorunlu dersin oldugu sonucuna ulagilmistir. Sekiz yartyillik donemde toplam zorunlu
ders sayisinin 752, secmeli ders sayis1 ise 1059 oldugu arastirma sonuglari arasindadir.
Ayrica ders isimlerindeki belirsizlik mezun olan 6grencilere verilen unvan igin de
gegerliligini korumaktadir. Nitekim GMS Boliimii’nden mezun olan dgrencilere kesin
bir unvan verilmemektedir. Arastirmalar sonucunda mezun olan Ogrencilere;
gastronom, gastronomist ve gastronomi uzmaninin en sik yer alan unvanlar arasinda

oldugu sonucuna varilmstir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin ¢ok fazla tercih ediliyor olmasi
ve ilgi alaninin artmasi boliime olan ragbeti de beraberinde getirmistir. Boylelikle ¢ogu
tiniversite biinyesinde GMS Boliimii'ne yer vermistir. Bilinyesinde var olan
tiniversitelerin ise kontenjanlarinda artiglar oldugu goriilmiistiir. Ancak bu kadar hizla
artis goOsteren bolim beraberinde belli basli sorunlara yol agmaktadir. Bu da
gastronomi egitim kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Kontenjan artis1 dogrudan
mezun olan dgrenci sayisindaki artisi etkileyeceginden istihdam ve is olanaklari plana
dahil edilmeli. Universite mutfaklarinin yeterliligi, 6grenci sayis1 baz almarak goz
oniinde bulundurulmali. Bu dogrultuda kontenjanlarin belirlenmesine dikkat edilmesi
farkindaligi sonucuna yer verilmistir. Bunun yani sira bu boliimden mezun olan
Ogrenci sayisindaki artig beraberinde akademik personel ihtiyacin1 da karsilayacaktir.
Dolayistyla yakin zamanda ¢ok fazla akademik personel mezun etmis olacaktir. Ancak
su unutulmamalidir ki ihtiyagtan fazla ¢ok sayida akademik personelin olmasi
istihdam konusunda belli bagli problemleri de beraberinde getirecegi anlamina geldigi

sonucuna varilmistir.
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5.2. Oneriler

Disiplinlerarast olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii’nde muhakkak
farkli alanlarda egitim almis Ggretim elemanlarmin yer almasi elzemdir. Ancak
gastronomi egitimi verecek akademik personelin en temelden de olsa pratik olan
uygulama derslerini teorik dersler ile esgiidimlii yiiriitebilme potansiyeline sahip
olmasi beklenmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde gorev yapan
akademik personel, 6grencilere gastronomi ilkelerini, tarihini, disiplinlerle iliskisini
ve ilgili teorik konular1 agiklarken onlarin uygulama yeteneklerini gelistirerek
egitimlerinin eksiksiz bir sekilde tamamlanmasina katkida bulunmalidir. Gastronomi

egitiminde esas olan 6grencinin her agidan donanimli olmasini saglamak olmalidir.

Mezun olan 6grenciler gerek sektor gerekse akademik alanda ilerleyip mesleki
hayatlarina yon verecek ise almig oldugu egitim, 6grenciyi her yonleriyle tamamlamis
olmalidir. Bu yiizdendir ki gastronomi egitimi veren akademik personelin genis
perspektifte diisiiniiyor olmasi beklenmektedir. Ayn1 zamanda almig oldugu deneyim
ve tecriibeler 1s181nda Ogrencilerine yol gosterici ve gastronominin her alaninda

donanimli yetistirilmis mezunlar vermelidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde gorev yapan akademik personel
arasinda egitimini ‘‘Gastronomi’’ veya ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlari’” alaninda
tamamlamig akademik personel sayisinin az oldugu goriilmektedir. Her ne kadar
disiplinleraras1 bir boliim olarak diisiinlilse de alanda egitim almis akademisyen
sayisinin arttirilmasi gerekliligi agiktir. Nitekim son yillarda lisans ve lisansiistii

egitime verilen onem mezun sayilarindaki artisin bu agig1 kapatacagi diisiintilmektedir.

Gastronomi egitimi veren akademik personelin almis oldugu egitim, boliim ile
entegre olmali ve GMS Boliimii’nde egitim alan 6grenciler adina yarar saglayici
nitelikte olmalidir ki bu da egitim kalitesi acisindan dnem sarf etmektedir. Ayrica su
an mevcut durumda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii mezunu ¢ok az sayida
akademik personel bulunmaktadir. Bu sayilarin dengeli bir dagilim igerisinde

olmasinin gastronomi egitimi agisindan faydali olacag: diigiiniilmektedir.

Ilgili programlarda uygulama derslerini verecek olan akademik personelin
sektorel anlamda mutfak bilgisine ve uygulama deneyimine sahip olmalar

beklenmektedir. Bahsi gegen deneyim, akademik ge¢mise iliskin staj olabilecegi gibi
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sektorde ¢alismis olma durumunu da kapsayabilmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016, s.
980). Ancak gastronomi genis perspektifli bir alan oldugundan sadece uygulama
becerisi yetersiz kalacaktir. Bu dogrultuda teorik ve pratik derslerin esgiidiimlii olarak

Ogrenciye fayda saglayici nitelikte islenmesi beklenmektedir.

Lisans diizeyinde gastronomi programlarinda verilen derslerin bazilar1 mutfak
kapsaminda uygulama gerektirmektedir. Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii bulunan tiniversitelerin yeterli diizeyde uygulama mutfaklarinin
olmast gerektigi diisiiniilmektedir. Ayrica bu mutfakta ders veren Ogretim
elemanlarmin mutfak ekipmanlari, malzeme ve uygulama bilgisi vb. beklenilen
yeterlilikte olmalidir. Ayrica uygulamali dersler yonergesi olusturulmali boylelikle
hangi dersin uygulama hangisinin teorik oldugu belirlenmeli. Universiteden
tiniversiteye degiskenlik gostermemelidir. (Ornegin: Mutfak Uygulamalar1 dersi

uygulama agirlikl bir ders oldugu i¢in her miifredatta bu sekilde yer alabilir)

Ogretim eleman1, uygulama mutfag1 ve malzeme teminatinin yeterli diizeyde
ve istenilen 6zelliklerde olmas1 gastronomi 6grencilerinin egitim kalitesini etkileyen
onemli degiskenler olarak ele alinmaktadir. Bilgi, beceri ve donanimin s6z konusu
egitimde verilecek dersler igin teorik ve pratigin i¢ ice oldugunu, ders planlarinin da
buna gore hareket edilmesi gerekliliginin dikkate alinmasi, gastronomi egitiminin
iyilestirilmesi agisindan 6nemli bir husus oldugunu belirtmek gerekmektedir. Tim
bunlarla birlikte daha 6nce de belirttigimiz gibi gastronomi &grencilerinin egitim
kalitesinin arttirilmast konusu, iizerinde diisiiniilmesi ve iyilestirme ¢alismalari

yapilmasinin gerekli oldugu diistilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ilgi odagi haline gelen bir bolim ve
giin gectikce popiilerligi artmaktadir. Dolayisiyla bu ilginin devaminda bazi sorunlari
getirebilecegi ongoriilmektedir. Bu nedenle ileriki yillarda benzer ¢aligmalar yapilarak
tespit edilen bu sorunlarin devam edip etmedigine iliskin karsilagtirmali analizler
yapilabilir. Ayrica sonraki ¢alismalarda sertifika programina katilan akademisyenlerin

durumu tartigilabilir.

Tiirkiye’de bulunan GMS Boliimii mevcut olan {iniversiteler ele alinarak 2021
YKS Yiiksekdgretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzu incelenmistir. Bu

dogrultuda GMS Boliimii bulunan {iniversiteler baz alinarak incelenen ve dokiimii
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yapilan miifredat ile elde edilen bilgiler 15181nda olusturulan 6rnek sekiz yariyillik ders

plani Tablo 14’te yer almaktadir.

Tablo 14. GMS Béliimii 8 Yariyilik Ders Plan1 Onerisi

1.Yariyvl
Ders Ad1 Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I Zorunlu 2 0 2
Tiirk Dili I Zorunlu 2 0 2
Yabanci Dil T Zorunlu 2 0 2
Beslenme Ilkeleri Zorunlu 3 0 4
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris Zorunlu 3 0 5
Gida Bilimi Zorunlu 2 0 3
Genel Turizm Zorunlu 2 0 3
Genel Isletme Zorunlu 2 0 3
Mutfakta Is Saglig1 ve Giivenligi Zorunlu 2 0 3
Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon Zorunlu 2 0 3
Toplam Kredi 22 0 30
*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
2.Yarmvil
Ders Ad1 Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi II Zorunlu 2 10 2
Tiirk Dili IT Zorunlu 2 0 2
Yabanci Dil IT Zorunlu 2 0 2
Temel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi Zorunlu 3 0 4
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi Zorunlu 3 0 4
Genel Muhasebe Zorunlu 0 3
Temel Bilgi Teknolojileri Zorunlu 2 0 2
Tiirk Mutfak Kiiltiirti Zorunlu 3 0 4
Gida Mevzuati Zorunlu 2 0 3
Gastronomide Temel Sanat Egitimi Zorunlu 3 0 4
Toplam Kredi 24 | 0 30

*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
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Tablo 14- devam

3. Yanyl
Ders Adn Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Temel Mutfak Uygulamalari I Zorunlu 2 3 6
Mesleki Yabane: Dil I Zorunlu 2 0 2
Gastronomide Maliyet Kontrold Zorunlu 2 0 4
Meni Planlama Zorunlu 2 0 4
Temel Yemek Pisirme Teknikleri Zorunlu 1 2 3
Genel Ekonomi Zorunlu 2 0 2
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 2
Secmeli Ders Secmeli 2 0 2
Secmeli Ders Secmeli 2 2
Toplam Kredi 18 7 30
*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
4. Yarmyvil
Ders Ad1 Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Temel Mutfak Uygulamalarn II Zorunlu 2 3 6
Mesleki Yabanci Dil 11 Zorunlu 2 0 2
Pastaciliga Girig Zorunlu 2 2 4
Gastronomide Pazarlama Zorunlu 2 0 4
Se¢meli Ders Secmeli 2 0 3
Secmeli Ders Secmeli 2 2 4
Secmeli Ders Secmeli 2 0 3
Sec¢meli Ders Secmeli 2 0 2
Seg¢meli Ders Secmeli 2 0 2
Toplam Kredi 18 7 30

*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
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Tablo 14- devam

S.Yarml
Ders Ad1 Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Mesleki Yabanci Dil ITI Zorunlu 2 0 2
Tiirk Mutfag: Uygulamalari Zorunlu 1 2 4
Yaratic1 Mutfak Uygulamalar: Zorunlu 1 2 3
Ekmek Uretim Teknikleri Zorunlu 1 2 3
Diinya Mutfagi Uygulamalan Zorunlu 1 2 4
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 3
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 2
Toplam Kredi 14 | 12 30
*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
6.Yarmil
Ders Ad1 Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Mesleki Yabanci Dil IV Zorunlu 2 0 2
Bilimsel Arastirma Yéntemleri Zorunlu 2 0 3
Soguk Mutfak Uygulamalari Zorunlu 1 2 4
Ileri Pastacilik Zorunlu 2 3 4
Staj Zorunlu - - 6
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 2
Secmeli Ders Secmeli 3 0 3
Toplam Kredi 14| 9 30

*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
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Tablo 14- devam

7.Yanyil
Ders Adi Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Bitirme Projes1 I Zorunlu 2 2 4
Mesleki Yabaneci Dil V| Zorunlu 2 0 2
Gastronomide Strdirtilebilirlik Zorunlu 3 0 4
Gastronomide Duyusal Analiz Zorunlu 1 2 4
Girisimeilik I Zorunlu 2 0 4
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Secmeli Ders Secmeli 2 1 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 3
Secmeli Ders Secmeli 1 2 3
Toplam Kredi 16 9 30
*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
8.Yarml
Ders Ad1 Zorunlu/Secmeli T U AKTS
Bitirme Projesi II Zorunlu 2 2 4
Mesleki Yabanci Dil VI Zorunlu 2 0 2
Girisimeilik II Zorunlu 2 0 4
Secmeli Ders Secmeli 2 0 3
Secmeli Ders Secmeli 2 0 3
Secmeli Ders Secmeli 1 2 4
Secmeli Ders Secmeli 1 2 4
Secmeli Ders Secmeli 2 2 4
Secmeli Ders Secmeli 2 0 2
Toplam Kredi 16 | 8 30

*T: Teorik *U: Uygulama *AKTS: Avrupa Kredi Transfer Sistemi
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