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ONSOz

Gastronomi kavrami igerisinde hem sanati hem de bilimi barindiran bir
kavramdir. Gastronominin bilim kisminin  6grenilmesi  iyi  bir egitimle
saglanmaktadir. Sanatsal kisim ise as¢inin yaraticiligi ile gelisebilmektedir.
Miikemmel aggilar yetistirmek i¢in mutfaga ilgisi olan ve yaraticilik yonii gii¢lii olan
bireylerin, asc¢ilik meslegine ilgisinin ¢ekilmesi saglanmali ve bu bireylerin iyi bir
ase¢ilik egitiminden gegirilip, mutfagin bilimsel yoniiniin kavranmasini saglanmalidir.
Gastronomi egitimi okulda asgilara verilen teorik bilgiler ile baslamaktadir. Bu
calisma Ozlinde ortadgretim ve yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi almis
iggorenlerin  teorik ve pratik yeterlilik  dlizeylerinin  karsilastirilmasina
dayanmaktadir. Sektoriin verilen egitimden beklentileri ve sektér calisanlarinin

Onerileri sonug ve Oneriler kisminda aktarilmaktadir.

Otel Mutfak Yoneticilerinin Isgérenlerin Yeterlilik Diizeyi Hakkindaki
Algilar: Karsilastirllmali Bir Uygulama adli tez caligmasinda Oncelikle birinci
bélimde gastronomi olgusu kavramu, tarihsel gelisimi ve gastronomi bilimin mevcut
durumuna yer verilmistir. Ikinci béliimde Tiirkiye® de verilen gastronomi egitimin
lise, Oon lisans, lisans ve lisansiistii diizeydeki durumlar1 aragtirilmistir. Ayrica
yurtdisindaki gastronomi egitimine de yer verilmistir. Daha sonra verilen egitimde
okutulan ders programlart ele almip sektér beklentileri ¢ergevesinde
degerlendirilmistir. Ugiincii béliimde arastirmanin yonteminden bahsedilmektedir.
Dordiincii boliimde bulgular ve yorumlamalar kismima yer verilmistir. Son olarak

besinci boliimde sonug ve Oneriler kismina yer verilmistir.

Bu arastirma konusunun ortaya c¢ikarilmasinda ve arastirma siirecinde beni
yonlendiren yardimlarini higbir zaman esirgemeyen degerli tez danismanim Yrd.
Dog. Dr. Mehmet SARIOGLAN’a, Yrd. Dog. Dr. Ayberk SARIOGLAN’a, Anabilim
dali bagskanimiz Saym Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT’a, anket analiz konusunda her
zaman birseyler 6gretmeye calisan degerli hocam Yrd. Dog. Dr. Bayram SAHIN’e,
tecriibeleriyle her zaman sorularima cevap buldugum Burgin SONMEZ’e, destegini
hep hissettigim yol arkadasim Baris YILDIZ’a ve beni bu glinlere getiren,
destekleyen aileme tesekkiirlerimi sunmayi bir borg bilirim. SUKRAN DAYLAR



OZET

OTEL MUTFAK YONETICILERININ iSGORENLERIN
YETERLILIK DUZEYi HAKKINDAKI ALGILARI:

KARSILASTIRMALI BiR UYGULAMA

DAYLAR, Siikran
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dah
Tez Danisman:: Yrd. Doc. Dr. Mehmet SARIOGLAN
2015, 128

Gastronomi, insan gidasi ve refahin ilgilendiren her konuda saglanmis bilgi
birikimidir. Insanlarin yiyecek-icecek gereksinimleri sonucu turizm sektoriinde yer
edinmis olan gastronomi kiiltliri kavrami ile beraber, diinyada gastronomik
aktiviteler verilen 6nemde artmis ve ‘gastronomi’ bir bilim olmanin 6tesinde
turizmde yer alarak ilgi odagi haline gelmistir. O nedenle diinden bugiine tim
diinyada yayginlasan bu kavram hem turizm sektoriine etki etmis hem de turizm
sektoriiniin en Onemli pargasi olan yeme- igcme sektoriine dogrudan bir gelisim
kazandirmustir. Insanoglu bu gelismeler dogrultusunda yemegi sadece karin
doyurmak amaciyla degil, hem farkli tatlar almak ve gbz zevkine hitap eden,
gittikleri yerlerde o yo6renin kendine has yemeklerini tadip deneyim kazanmak igin

yemek yeme ihtiyact duymuslardir.

Gelisen ve degisen diinya ekonomisinde isletmelerin daha kaliteli ve verimli
hizmet iiretebilmeleri icin konusunda egitimli ve deneyimli calisanlara ihtiyag
duyulmaktadirlar. Otelcilikte Ozellikle mutfak boliimiinde kaliteli ve verimli bir
hizmet istthdam edilen personelin basarili egitimiyle Ol¢iilebilir. Kaliteli ve verimli
bir egitim i¢inde gastronomi egitimi verilen okullarin arttirilmasi, verilen egitim
kalitesinin diizeltilmesi ve verilen egitimin sadece teorikte kalmayip Ogretilen her
bilginin uygulamayla O6gretilmesi egitimin etkinligini saglayacaktir. Bu konuda

verilen egitimde hem okullar hem de sektor temsilcileri biiyiik gorev listlenmektedir.



Ogrenilen bilgilerin uygulanabilirligini arttirmak icin  okul-sektdr isbirligi

saglanmalidir.

Bu ¢alismanin amaci; Ortadgretim diizeyinde ascilik egitimi alan 6grenciler
ile yliksekogretim diizeyinde ascilik egitimi alan 6grencilerin teorik ve pratik
yeterlilik diizeylerinin karsilastirilmasi esasina dayanmaktadir. Turkiye’ de verilen
ascilik egitimin ne seviyede oldugu ve ogretilen bilgilerin sektoriin beklentileri ne
derece karsiladigi, sektor temsilcilerinin verilen egitimden ne derece memnun
kaldigin1 6lgmeye yoneliktir. Yapilan arastirma sonucunda verilen egitimin teorik
acidan oldukca iyi derecede oldugu tespit edilmistir. Ancak pratik egitim seviyesi
orta duzeydedir. Teorik ve pratik egitim konusunda ortadgretim diizeyindeki egitimin
daha iist diizeyde oldugu sonucuna varilmistir. Pratik egitim i¢in gerekli olan altyap1
ve deneyimli egitmen eksigi pratik egitimin yetersiz olmasina neden olmustur. Pratik
egitimin en etkili sekilde uygulanmasi i¢in teknolojik yeniliklere ayak uyduran bir
uygulama mutfaginin egitim goriilen okul biinyesinde olmasi sart kosulmaktadir.
Anket sonucunda elde edilen verilerle sektdr temsilcilerinin de beklentileri

dogrultusunda 6neriler olusturulacaktir.

Bu c¢alisma 5 boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde arastirma problemi,
aragtirma amaci, dnem, varsayim, tamimlar ve simrliliklardan olusmaktadir. Ikinci
bolim ise alt1 alt basliktan olusturulmustur. Birinci alt baslikta ‘gastronomi olgusu’
kavrami, ikinci alt baslikta ‘gastronomi olgusunun tarihsel gelisimi’, {icilincii alt
baslikta ‘gastronomi bilimin mevcut durumu, dordiincii alt baslikta ’gastronomi
egitiminin mevcut durumu’, besinci alt baslikta ise gastronomi egitimi ders
programlarinin igerik analizi’ ne yer verilmistir. Altinci alt baslikta da ulusal ag¢ilik
meslek standardina yer verilmistir. Ugiincii boliimde arastirmanin modeli, evren ve
orneklem, verilerin toplanmasi ve verilerin analizine iliskin degerlendirmelerden
bahsedilmistir. Dordiincii bolimde bulgular ve yorum hakkinda bilgi verilmistir..
Son olarak besinci boliimde ise yapilan alan arastirmasi dogrultusunda elde edilen

verilerden ortaya ¢ikan sonug ve bu dogrultuda onerilere yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Bilimi, Egitim, Sektor

temsilcisi



ABSTRACT

THE PERCEPTIONS OF THE HOTEL CHEFS ABOUT THE
COMPETENCE LEVELS OF THE WORKERS:

A COMPARATIVE PRACTICE

DAYLAR, Siikran
Master’s Thesis, Departman of Tourism Management
Advisor: Asistant Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN
2015, 128

Gastronomy is the accumulation of knowledge in every aspect regarding
human nourishment and welfare. With the concept of gastronomy culture which has
attained a place in tourism sector as a result of food and beverage necessities of the
humans, the importance attached on the gastronomic activities has increased and
‘gastronomy’ has become a focus of interest through gaining a role in tourism
beyond being a science. Therefore, this concept which has become widespread all
over the world from past to today, both has an effect upon tourism sector, and
provides a direct development for food and beverage sector which is the most
significant part of tourism. Human beings, in accordance with these developments,
eat food for not only fulfilling their nutritional requirements; but also for tasting
different flavors and for gaining experience by tasting the eye-pleasing flavors of

regional cuisines when they travel to different places.

The businesses need well-educated and experienced employees in their fields
in order to produce more efficient services with higher quality in thriving and
changing world economy. A more efficient service with higher quality in hotel
management especially in culinary department can be measured with a successful
education of the employed personnel. Increasing the number of schools where
gastronomy education is given within an efficient education with good quality,
improving the quality of education, and teaching the information with practices
without remaining solely in theory will ensure the effectiveness of education. Both

Vi



schools and the sector representatives undertake great responsibilities and tasks for
the education given in this regard. School-sector collaboration should be ensured in

order to enhance the applicability of the information learnt.

The purpose of this study is to measure that in which level gastronomy
education is given in Turkey, to what extent the information taught meet the
expectations of the sector, and to what extent sector representatives are satisfied with
the education given. As a result of this research, it has been found out that the
education given is rather well in theoretical aspect. However, practical education is
on medium-level. It has been concluded taht education level in secondary education
is higher concerning therotical and pratical education. The lack of required
infrastructure and experienced educators for practical education have resulted in
practical education’s insufficiency. A practice cuisine that keeps pace with the
technological innovations and an experienced educator who gives practical education
are required in order to apply practical education most effectively. Suggestions will
be formed with the data obtained as a result of the survey and in line with the

expectations of the sector representatives.

This study consists of five parts. First part consists of research problem,
research aim, and importance of the research, hypotheses, definitions and limitations.
Second part is composed of six subtopics. The concept of ‘gastronomy phenomena’
in the first subtopic, *historical development of gastronomy phenomena’ in the
second subtopic, ‘current situation of the science of gastronomy’ in the third
subtopic, ‘current situation of gastronomy education’ in the fourth subtopic ‘content
analysis of the gastronomy education curriculum’; and ‘national culinary
occupational standards’ in the sixth subtopic are discussed and the standards are put
forward. In the third part, the model of the research, population and sample,
gathering data and the evaluations concerning the analyses of the data are mentioned.
In the fourth part, information about the findings and comments are provided. In
conclusion, the results arising from the data obtained in accordance with the field

research and suggestions accordingly are touched upon in the fifth part.

Key Words: Gastronomy, The Science of Gastronomy, Education, Sector

representative
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1. GIRIS

Diinya’ da hizli bir gelisme egilimi ortaya koyan turizm sektorii, gelisen ve
gelismekte olan biitiin diinya {ilkelerinin gelisim stratejilerini ve katma deger
beklentilerini yakindan ilgilendirmektedir. Yarattigi ekonomik degerler itibariyle de
onemli ve Oncelikli bir sektdr olma 6zelligi her gecen giin daha da pekismektedir. Bir
baska deyisle, bu sektdrden bu giine kadar elde edilen kazanimlar arttirarak yarina
tagima egilimleri, gelecege iliskin hedef ve stratejilerin ana eksenini olusturmaktadir.
Turizm sektorii ekonomik ve sosyal kalkinma siirecini hizlandiran, bolgeler arasi
dengesizlikleri gideren, Ozellikle kadinlarin ve genclerin katilimlarinin saglamak
suretiyle genis istihdam alanlar1 yaratan, toplumsal refahi yiikseltirken sosyal barisi

da canli tutan bir sektordiir (Sar1, 2007: 1).

Mutfak sektorii yogun bir emek yatirimi gerektiren bir sektordir. Hizmet
endiistrisi olan mutfakta, insan temel 6gedir. insanin, insana hizmeti s6z konusudur.
Otel isletmelerinin mutfak boliimlerinin verimliligi 1yi ve rasyonel bir yonetim ile
saglanabilir. Rasyonel yonetim ise mesleki egitim gormiis personel ile miimkiin
olmaktadir. Kaliteli hizmet nitelikli eleman ile gergeklesmektedir. Nitelikli eleman
da mesleki egitimle yetistirilmektedir. Iste bu noktada iilkemizde as¢1 yetistiren
egitim kurumlarinda verilen egitimin kalitesini siirekli iyilestirmek Onem

kazanmaktadir (Cakir, 2010: 2).

Giliniimiiz rekabet kosullarinda miikemmeliyetgilik bir tercih degil zorunluluk
haline gelmistir. Her konuda oldugu gibi basari ve istikrar egitimle muimkin
olmaktadir. Konunun hassasiyetine ve amacina hakim bir personel hem iginden zevk
alacak hem de severek yaptig1 isinde uzmanlasacak ve mikemmel sonug Uretecektir.
Buda isletmelerde kar maksimizasyonunu, Kkalite ve devamliligi saglayacaktir.
Turizm sektoriinde hizmet kalitesine verilen 6nemin artmasinin dogal sonucu olarak
turizm egitimine verilen 6nem de artmigtir. Nitekim hizmet kalitesinin arttiritlmasinin
en etkin yolunun, dogru ve amaca uygun bir egitimin verilmesinin oldugu
tartismasizdir (Guger, 2004). Calisma da, Istanbul’ da yapilan arastirma 1s18imnda
mutfak personelinin egitim konusuna verdigi Onem incelenmis ve bu konuda

farkindalik arttirilmaya caligilmistir.



1.1. PROBLEM

Tiirkiye’ de ve diinyada turizm sektorii i¢in nitelikli isgiicli biiyiik dnem arz
etmektedir. Is giicii piyasasinin ihtiya¢ duydugu meslek standartlara sahip eleman
yetistirilmesi ve istihdami son derece onemli bir noktadir. Turistik mal ve hizmet
uretimin spesifik ozellikleri ve sektoriin yapisina hakim olan emek yogun iiretim
tarzi nedeniyle turizm sektoriinde insan unsurunun gerekliligi 6n plana ¢ikmaktadir.
Egitilmis insan unsurunun yeterliligi, turistin bekledigi diizeyde hizmet almasinm

saglamaktadir (Gorkem, 2011: 14-15).

Yapilan arastirmalarda sektorde calisan kalifiye eleman sayisinin oldukga az
olmasina, yatak sayisinin her gegen giin artmasma ragmen nitelikli istihdamin
saglanmasinin kolay olmadigi anlasilmistir. Bu aksakligin nedenleri egitim goz
Oniine alinarak isletmelerin beklentileri ve bu beklentilerin karsilanma diizeyleri

ortaya ¢ikartilmaya caligilmistir.

Hipotez 1: Ortadgretim Ogrencilerinin teorik yeterlilik diizeyi ile

yiiksekogretim 6grencilerinin teorik yeterlilik diizeyi arasinda anlamli fark vardir.

Hipotez 2: Ortadgretim Ogrencilerinin pratik yeterlilik diizeyi ile

yiiksekdgretim dgrencilerinin pratik yeterlilik diizeyi arasinda anlamli fark vardir.

Hipotez 3: Ogrencilerin egitim diizeyi ile teorik yeterlilik arasinda pozitif

yonlii iligki vardir.

Hipotez 4: Ogrencilerin aldig1 beceri egitimi ile pratik yeterlilik diizeyi

arasinda pozitif yonli iliski vardir.

Hipotez 5: Ogrencilerin teorik yeterlilik diizeyi ile pratik yeterlilik diizeyi

arasinda pozitif yonlii bir iliski vardir.

Hipotez 6: Yoneticilerin isgorenler hakkindaki algilari ile isgbrenlerin egitim

diizeyi arasinda anlamli ve pozitif yonli bir iliski vardir.



1.2. AMAC

Turizm sektoriinde sunulan hizmet kalitesinin en 6nemli unsurlarindan biri;
sektordeki is giliclinlin teorik ve pratik yeterliligidir. Tirkiye 2005-2006 egitim-
Ogretim yilindan itibaren Avrupa Birligi’ nin destegiyle modiiler egitime gegilmistir
ve mutfak egitimi ulusal as¢ilik meslek standardi kapsaminda verilmeye
baglanmigtir. Modiiler egitimin kapsami; egitim programinin modiillerden
olusmasidir. Modiillerin boéliimleri belirli bir sira takip eder. Her modiil ile bir
yeterlilige yonelik bilgi ve beceriler kazandirilir. Modiiller sektordeki degisikliklere
paralel olarak giincellenmektedir.

Bu kapsamda arastirmanin amaci, lise ve Universitelerin mutfak boliimiinde
mezun bireylerin 6grendiklerini ne diizeyde sektore uygulayabildikleri ve sektorde
calisan mutfak yoneticilerinin  bu bireylerden beklentileri, ortadgretim ve
yiiksekogretim arasindaki egitimin karsilagtirilmas: yapilmaktadir. Bu dogrultuda
sektoriin ihtiyaglar1 belirlenerek, bu ihtiyaclar dogrultusunda mutfak eleman
yetistirilmesine yonelik egitim programlarmin beklentilere uygun dizenlenmesi
vurgulanmak istenmistir. Her gecen giin deg8isen ve gelisen sektor kosullar
karsisinda egitim programlarinin da bu gelismelere ayak uydurabilmesi igin gincel

egitim programlarinin kullanilmasi 6ngdriilmektedir.
1.3. ONEM

Turizm sektoriiniin emek yogun bir sektér olmasi ve c¢alisan personelin
miisterilerle yiiz ylize etkilesim halinde olmasi personelin egitimli olmasina sart
kosmaktadir. Miisteri memnuniyetin arttiritlmasi, personelin miisteriye verdigi hizmet
kalitesiyle saglanir. Bu hizmet kalitesinin saglanmasi da egitimle karsilanacagi i¢in

egitime verilen 6nem arttirilmaktadir.

Gastronomi egitimi konusundaki arastirmalara bir yenisini ekleyerek alan
yazina bir nebze olsun katkida bulunulmak istenmektedir. Gelecek arastirmalar i¢in
yeni arastirma konulara yaratilmasina yardimeci olmak istenmektedir. Turkiye’ deki
gastronomi egitiminin tiim hatlariyla ortaya konmasi ve varsa eksikliklerin
giderilmesine 6n ayak olmak istenmektedir. Ayni zamanda turizm sektoriiniin de
Turkiye” de verilen egitimden beklentilerini ortaya ¢ikararak egitimin bu kapsamda

yonlendirilmesini saglamaktir. Tiirkiye turist ¢eken kaynaklar agisindan oldukca
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zengin bir tlkedir. Turizmin tlke ekonomisi igin sirikleyici bir giic olmasinda etkili
olan alt ve ist yatirnmlarin yani sira eleman kalifiye eleman yetistirmek igin de

egitim yatirimlar1 yapilmasi oldukg¢a dnemlidir.
1.4. VARSAYIMLAR

Ders programlart kapsaminda olusturulan o6lgegin konuya iliskin biitiin
detaylar1 kapsadig1 varsayilmaktadir. Aragtirmada kullanilan veri toplama aracinin
gecerli ve giivenilir oldugu varsayillmaktadir. Orneklemi olusturan sektor
temsilcisinin sorulara verdigi cevaplar dogru varsayilmaktadir. Sektor temsilcisinin
anket sorularina objektif olarak cevaplandirdigi varsayilmaktadir.  Sektor
temsilcisinin anket sorularina verdigi cevaplar var olan sorunlar1 yansittig
varsayllmaktadir. Arastirmanin Istanbul’ da yapilmasmin, Tiirkiye genelindeki
gastronomi egitimi beklentilerini en iyi ve dogru yansitacak bolge oldugu
varsayilmaktadir. Ayrica arastirmaya katilmayr kabul eden ve ulagilabilen 187
kisiden olusan Orneklemin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir. Ortaya konulan

hipotezlerin arastirma sonucunda dogrulanacagi varsayilmaktadir.
1.5. SINIRLILIKLAR

Bu caligmanin  kuramsal cercevesi ulasilabilen alan yazin ile
sinirlandirilmistir. Arastirma kismi ise Istanbul ili Besiktas-Taksim bdlgesinde
bulunan 3-4-5 yildizli otellerde mutfak sorumlular ile yapilan alan arastirmasi ile
sinirlandirilmistir. Yapilan arastirmanin istanbul’ da yapilmasimin nedeni; Istanbul’
un yiyecek-igecek sektorii ve gastronomi egitiminde oldukga ileri diizeyde olmasidir.
Gerek ortadgretim gerekse yliksekdgretim diizeyinde egitim kurumlarinin fazla olusu
bu bolgenin arastirma problemi i¢in daha etkin ve dogru bilgiler ulasilabilecegi
ongoriilmustiir. Besiktas ve Taksim bolgesi olarak simirlandirilmasinin sebebi;
bolgede var olan otellerin birbirlerine yakin konumlandirilmis olmasidir. Diger
bolgelerdeki otellerin konum olarak olduk¢a uzak olmasi, var olan maddi
kaynaklarin  kisith  olmasindan dolayr arastirmanin Besiktas ve Taksimde
yapilmasiyla sinirlandirilmistir. Istanbul’ da ki ulasim sorunlarindan dolay1 arastirma
belli bir bolge ile sinirlandirilmistir. Mutfak yoneticileri ile yapilan goriismeler is

yogunlugu nedeniyle belirli siirelerle sinirlandirilmistir.



1.6. TANIMLAR

Mesleki egitim: Bireylere belli bir meslek ile ilgili bilgi, beceri ve is aligkanligi

kazandiran ve bireyin yeterliliklerini gelistiren egitim siirecidir.

Ascr: Gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama, pisirme ve

sunma becerisine sahip personeldir.

Sektoér Temsilcisi: Arastirma kapsaminda sektdr temsilcisi, 0grencilerin beceri
egitimi yaptig1 isletmelerin mutfaklarinda gérev yapan ascibasi, asgibasi yardimcisi

ve mutfak kisim seflerini ifade etmektedir.

Ogrenci: Arastirma kapsaminda dgrenci, orta 6gretim ve yiiksekogretim diizeyinde

mutfak egitim almis 6grencileri ifade etmektedir.

Gastronomi: Bireylerin giinliik yasamlarinda vazgegemeyecekleri birincil unsur

olan yiyecek icecek faaliyetlerinin sistematik bir sekilde diizenlenmesi sanatidir.

Mutfak: Her tiirlii yiyecegin hazirlandig, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapisi

geregi tliketildigi bir yerdir.



2. KURAMSAL VE KAVRAMSAL CERCEVE

Kuramsal ve kavramsal cerceve igerisinde gastronomi olgusu kavrami,
gastronomi olgusunun tarihsel gelisimi, gastronomi olgusunun Turkiye” deki mevcut
durumu ve ders program analizine yer verilecektir. Ayrica ulusal ascilik meslek

standardina yer verilmistir.
2.1. GASTRONOMI OLGUSU VE KAVRAMI

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) s6zcuklerinden
meydana gelmistir. Gastronomi terimi ilk defa 17. Yiizyilda Lavoisier tarafindan
kullanilmig olup yarim yiizyil sonra Brilliat Savarin tarafindan ‘tat alma bilimi’
olarak tanimlanmistir. Brillat” a gére yapilan ¢aligmalarin hepsi beslenmenin etkileri
tizerine yapilmaktadir (Yilmaz ve Bilici, 2013). 1801 yilinda Joseph Berchoux’ un
‘Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan’ kitabiyla Fransiz diline yerlesmis bir
sozciik oldugunu belirten Mil(2009) ‘iyi yeme sanat1’ ve ‘belirli bir bolgedeki mutfak
gelenekleri ve stilleri’ agiklamasinin glinlimiizde gastronomi kelimesinin karsiligi
olarak kabul edildigini ifade etmektedir (Ozkaya, Can ve Siinnetgioglu, 2012).
Savarin (1994) ‘e gore gastronomi, miimkiin olan en iyi besine ulasmak ya da gidaya
doniisebilecek maddeleri bir araya getirmek i¢in miikemmel bir kilavuzdur (Savarin,

1994).

Hegart ve O’Mahony (2001), gastronomiyi yemegin hazirlanmasinda
kullanilan temel yiyecek malzemelerini, yiyeceklerin saklanma, hazirlanma ve
pisirilme yontemlerini, yiyecek-icecek g¢esit ve miktarlarini, yiyecek-icecek sunumu
ile ilgili gelenek ve gorenekleri, kullanilan sofra malzemelerini ve yiyecek-igcecekle
ilgili inanislar1 igeren bir kavram olarak tamimlamistir. Santich (2004), gastronomiyi
tarihi, kiltiirel ve gevresel etkilere bagli olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde
ve hangi bilesimlerle yenecegine ve igilecegine iligskin Oneriler sunma ve rehberlik
etme olarak ifade etmistir. Jean Anthelme Brillat Savarin (1826), Lezzet Fizyolojisi
adli eserinde ‘bana ne yedigini sdyle, san kim oldugunun sdyleyeyim’ diyerek yemek
kiiltliriiniin toplumu aydinlatma da bir ara¢ olarak kullanildiginin vurgulamaktadir
(Scarpato, 2002: 4). Levi Strauss (1966), bir toplumun yemek pisirme yolu,

bilincinde olmadan yapilarini tercime ettigi bir dil oldugunu belirtmektedir. Levi-



Strauss diinyada dil kullanmayan insan toplulugu bulunmadig1 gibi, mutfak gelenegi

olmayan bir toplumunda bulunamayacagini séylemektedir (Caliskan, 2013: 40).

Horgn ve Tsai (2011), Ingilizcede ‘mutfak kiiltiirii (culinary)’ genellikle
gastronomi ile es anlamli kullanilan bir terimdir ve gastronomi bir iilkenin ya da
bolgenin kendine 6zgu mutfak kilturiniin ortaya ¢ikmasini saglayan gida iiriinlerini,
yemeklerini ve yeme pisirme tekniklerini tanimlar (Yarig, 2014). Gastronomi sadece
hiinerli parmaklarin tirettigi lezzetli yiyecekler degil, diisiinen ve arastiran zihinlerin
kalemle aktardigi bilgiler biitiiniidiir. Yiyecegin hem bilimsel hem de kiiltiirel tim
kodlarim1 somut Ornekler aracilifiyla aciklamayi hedefleyen bir alandir (Yenice,
2014). Aot (1976), ‘gastronomi’ basligini insanoglunun beslenmesi ile ilgili her
tirlii konunun incelenmesi olarak tanimlamistir. Gastronomi, bireylerin ginlik
yasamlarinda vazgegemeyecekleri birincil unsur olan yiyecek-icecek faaliyetlerinin
sistematik bir sekilde diizenlenmesi sanati olarak tanimlanabilmektedir (Adria, 2009:

Ko, 2010).

Genis anlami ile gastronomi insan gonenci ve gidasiin ilgilendiren her
konuda saglanmis kapsamli bir bilgi birikimidir. Gastronominin amaci; miimkiin
olan en 1iyi beslenme ile insanin korunmast ve hayattan zevk almasinin
saglanmasidir. Yenilebilir tim maddelerin hijyenik bir ortamda hazirlanmasi, damak
ve gbz zevklerini amaglayarak sofraya, yenmeye hazir hale getirilmesi gastronominin
calisma konularidir (Soner, 2013). Bir baska anlatimla ise damak tadi ve istah gibi
zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel bilginin, kiiltliriin, yetenegin,
emegin, ihtimamin kazanilmis bilgilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde bir

araya gelmesidir (Aslan, 2010).

Gastronomi, turizm bdélgelerinde o yorenin yerel miras ve gida kiiltiiri
sayesinde bolgede bulunan turizm isletmelerine avantaj sagladigi belirtilmistir
(Tellstron, 2005). Bolgenin gastronomik kimligini kullanip turistlerin bu bolgelere
cekilmesi saglanir, ancak gastronomik kimligi dogru kullanmak ve ydresel
lezzetlerin yapisin1 bozmadan sunmak, onlarin sagladig1 avantaji arttirmaktadir (Yi-
Chin, 2011). Hall ve Sharples (2003), gastronominin hem yerel halkin/ iireticinin
hem de turistin korunmasinda turizme iki alanda destek veren bir alan oldugunun
belirtmislerdir. Bessiére (1998), gastronomiyi turistlerin ziyaret ettikleri yerin en

onemli sembol ve cekim kaynagi, bolgenin yerel farkliliginin bir simgesi olarak



gormektedir. Richard (2002), gastronomi kultliriini rekabetci pazarda gidilecek yerin
On swralara ¢ikmasinda ve segilmesinde ana kulttirel unsur olarak gormektedir.
Ozellikle dogal ve kiiltiirel agidan eksik olan yerlerde gastronomi kiiltir(i 6n plana
cikarilip cekiligi en iist seviyeler tasimak miimkiindiir. Diger kiiltiirel 6gelerin aksine
gastronomik kiiltir donemsellik ¢ekilik degil siireklilik saglamaktadir. Gastronomi az
gelismis toplumlarda ekonomik yoksunlugun o6nlenmesinde 6nemli bir etken
olmustur. Gastronomi gida tireten bdlgeler ve toplumlar igin kaliteli bir rozet haline

gelmistir (Gratzer, 2010).

Gastronomi biliminin gelisimi, yiyecek —igecek lretiminin ¢esitliligini ve
miktarinin artmasina neden olmustur. Yiyecek- icecek iiretiminin artmasi ve
¢esitlenmesi gastronomi bilimine ticari bir deger kazandirmistir ( Cheng v.d. , 2011).
Bu ticari degeri saglayan en biiyiik etken, endiistri devriminin gelismesiyle bireylerin
artan harcanabilir gelirleri ve bos zamanlar1 sonucunda evlerinin disinda yemek
yeme olgusudur. Bu olgunun gelismesi yiyecek-icecek isletmelerinin ticari bir
isletme olarak faaliyet gostermesini tetiklemek suretiyle gastronomi 6gesi 6nemli bir

endiistri haline gelmistir ( Aktas, 2001: Aymankuy ve Sarioglan, 2007).

Gastronominin islevi (Genceli,2008); temel ilkelere dayanarak yiyecek-icecek
haline doniistiiriilebilecek her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik
saglamaktir (Kemer, 2011: 5). Gastronomi, yemegin hazirlanmasinda meslegi ne
olursa olsun insanin ig¢indeki ger¢cek motivasyon giiclidiir. Ancak para ve istah
gastronominin gelismesi igin yeterli degildir. Gastronomi; ihtiyacin ve zenginligin
yani sira deneyim, ihtimam ve ince zevkler sonucu dogmustur (Bonow, 2012: 1-3).
Genel olarak gastronominin durumu gorecelidir. Insanlar ne geleneksel yemeklere,
ne st tabaka yemeklere ne de sadece bir iilkenin 6zel bir yemegi ile ilgilenir.
Toplumun gastronomi ile ilgilenen her bir ferdi, bu li¢ kesimle bagdastirilan
yemeklerin hepsiyle uygun yer, zaman ve mekan ile ilgilenmektedir (Hatipoglu,
2010: 6).

Gastronominin kapsami; yiyecek- igecek ¢esitleri, yiyecek-iceceklerin
tiretimi, sunumu ve tiikketimi, gidalarin fizyolojisi, mikrobiyolojisi, beslenme ve yeme
icme aligkanliklart ve egilimleri ve restoran yonetimini olusturmaktadir (Caliskan,
2013: 40). Harrison (1982), gastronomiyi ‘uygulamali gastronomi’, ‘teorik

gastronomi’, ‘teknik gastronomi’ ve ‘besin gastronomisi’ olmak tzere dort bélimde



ele almaktadir. Teknik gastronomi, yemeklerin regeteleri ile ilgilenirken; teorik
gastronomi regetelerin nasil yemek haline getirilecegi; besin gastronomisi ise s6z
konusu yemeklerin besinsel degerleri ile ilgilenmektedir. Bu sinmiflandirmada en
genis kapsamli olan1 uygulamali gastronomidir. Uygulamali gastronomi mutfak
sanatinda tiim diinyada cesitli yiyecek-i¢eceklerin hazirlanmasi, yapilisi ve servisi ile
ilgilenmektedir. Ayrica estetik, ulusal ve bolgesel ozellikler ile tiim kiiltiirlerin
yemeklerinin iiretimini ham/pismemis halinden itibaren teknikler ve standartlarla ele
almaktadir. Bu ayrimin disinda son yillarda genis bir arastirma alani olarak yer alan
gastronomi ¢esidi ise ‘molekiiler gastronomidir’ ve ‘lezzetli olanin bilimsel

calismasi1’ olarak tanimlanmaktadir (Akgol, 2012: 16-17).

Gastronomi sanatsal 6zelliklerinin yaninda hem fen bilimleri (fizik, kimya ve
biyoloji) hem de sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji,
isletmecilik, yonetim, pazarlama v.b) yararlanir. Ayrica fen ve sosyal bilimler igin
zengin bir arastirma alanidir (Gilepsie ve Cousins, 2001). Konu yeme-i¢me ile ilgili
oldugundan; beslenme bilimi ile ilgili dogrudan iligkili olarak tadin fizyolojisi ve tat
alma, sarap iiretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki islevleri, gida maddelerinin
seciminde niteliklerin belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak
bozulmalarinin onlenmesi i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim
stireglerinin gelistirilmesi biiylik orda fen bilimlerine dayanir (Kivela ve Crotts,
2006).

Insanlarin begenileri nelerden etkilenir, nicin bir seyi severken baska seyden
hoslanmaz sorulart psikoloji bilimine, yiyecek-icecegin paylasilmasi, birileri evde
yerken birilerinin disarida yemesi ve motivasyonlar1 anlagilmaya calisildiginda
sosyoloji ve ekonomiye, mutfakta kullanilan arag¢ gereglerin evrimi anlasilmaya
calisildiginda tarih bilimine, insan kiiltiirliniin en 6nemli unsuru olan yerel moniileri
misafirlere sunma yollar1 ararken pazarlama bilimine, otantik bir {iriin tasarlarken
halk bilimine bagvurulur. Gastronomi, yiyeceklerin inanglar ile olan iliskisi s6z

konusu oldugunda da ilahiyat ile iligkilidir (Hatipoglu, 2009: 11-14).

Gastronominin liretim ve tiiketim olmak tlizere iki boyutu oldugunu belirten
Kicukaslan ve Baysal (2009), insanoglunun varligini siirdiirebilmek i¢in beslenmek,
yiyip icmek zorunda olmasini gastronominin tiiketim boyutu olarak

degerlendirmektedir. Ham madde olarak kullanilan cesitli gida maddelerinin



tuketilebilir hale getirilmesini ise tretim boyutu olarak ele almaktadir. Gastronomi

tiretim ve tiikketim boyutlar1 altinda su tanimlar elde edilmektedir;
Gastronomi; Uretim Boyutu

e Mikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama
sanat1 ve bilimidir.
e lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimidir.

e Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalardir.
Gastronomi; Tiiketim Boyutu

e lyi yiyecek ve icecekten hoslanmaktir.
e lyi yemek yeme konusunda abartil asktir.

o Liiks yiyeceklere diigkiinliik ve tutkudur.
Gastronomi; Uretim ve Tiiketim Boyutu

e Yiyecek hazirlama, sunma ve yemeginin sanat ve bilimidir.

e Belirli bolge ve Ulkelerle ilgili, mutfak gelenek ve goreneklerini de
iceren iyi yiyecek ve yeme bilim ve sanatidir.

e Damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin,
tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aligkanligin, yetenegin, emegin, ihtimamin
ve askin kazanilmis begenilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde

bir araya gelmesidir (Belpinar, 204: 8-9).
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2.2. GASTRONOMI OLGUSUNUN TARIHSEL GELISiMi

Insanoglu varolusundan bu yana yasammi siirdiirebilmek icin, yemek
yemenin bir zorunluluk oldugu gercegini kosullar karsisinda kesfetmis; boylece et ve
ot hayatinin vazgec¢ilmez bir besin kaynagi haline gelmistir. Yeme kavraminin
olugmasi da klise bir soru haline doniismiis olan ‘yemek i¢cin mi yagamali, yagsamak
icin mi yemeli’ felsefesini insanin karsisina c¢ikartmustir. Ik ¢ag donemi insanin
yasamak i¢in yedigi ve hatta ne yedigini bilmeksizin sadece yasama amaciyla yedigi
zamanlardir. Et pisirme gibi bir yOntem ates bulunmadan 6nce kesfedilmedigi igin,
etin yumusamasi i¢in bekletildigi bilinmektedir. Atesin bulunmasi sonucu insanlar
yemeklerini pigirerek beslenmeye, lezzeti arttirma ve ¢ignemeyi kolaylastirici gesitli
yontemler aramaya baslamiglardir. Medeniyetin temelleri atildik¢a, atesle beraber
ilerlemeye baglamis olan pisirme yoOntemleri beraberinde, Onceleri hayvanlarin
kemiklerinden-kabuklarindan Uretilen ve zamanla maden islemesiyle metal kaplara
doniisen kap kacaklarin kullaniminin giindeme getirmis ve boylece mutfak
diisiincesinin ilkel ¢aglarda olusum gostermeye basladigi belirlenmistir (Cigerim,
2001). Insanoglunun uzun siiren varolus miicadelesinde, temel gereksinimlerinden
biri olarak kabul edilen yemek karsimiza g¢ikmaktadir. Insanlar, bu varolus
miicadelesinde yasamsal faaliyetlerinin devamlilifin1 saglayabilmek ve yasamlarini
stirdiirebilmek i¢in diger ihtiya¢larini ikinci planda tutmus veya géz ardi edebilmistir.
Bu ihtiyacini1 karsilayabilmek i¢in acimasiz doga kosullariyla ve kendilerinden ¢ok
giiclli, vahsi hayvanlarla bile miicadeleye girmekten kagcinmamislardir. Dolayisiyla
insanoglu temel gereksinimini karsilayabilmek icin bir¢ok tehlikeyi goze almistir

(Gokdemir, 2009).

Gergek anlamda yemek pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya’ da
atildig tespit edilmistir. Zaman i¢inde bu mutfak Anadolu ve Cin mutfag olarak
ayrilmistir. Cin mutfagi Japon mutfagini, Anadolu mutfagi da Misir mutfaginin
geligtirmistir. Misir mutfaginin da Eski Yunan mutfaginin(Grek) etkisi altina aldig
da bilinmektedir. Grek mutfagr da béylece Roma mutfaginin etkilemis ve derken
bundan sonra Fransiz mutfag: etkilenmis ve sonrasinda da Fransiz mutfag Ingiliz
mutfaginin ilham kaynagi olmugstur. Ticaretin gelismesiyle beraber insanlarda hazir
yemege karst bir talep olugsmaya baslamis. Olusan talebi karsilamak amagli basta

Avrupa’da olmak Uzere tim dinyada yiyecek-icecek hizmeti sunan Han ve
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Kervansaray adinda konaklama tesisleri a¢ilmistir. Ortacag doneminde ‘Aristokrasi’
yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin gelismesinde fazlasiyla etkili olmustur. Bu dénemde
zengin derebeylerinin diizenledikleri ziyafet organizasyonlar1 yemek yemenin
zenginler igin liks bir ihtiyag haline doniismesini saglamstir. Ik gurme yemek kitabi
14.Louis denetiminde 1651 yilinda Frangois Pierre de La Verenne tarafindan
yayimlanmigtir. Yemek yemenin ‘yasamak i¢in yeme’ anlayisinin diginda bir
olusumla halkinda haz aldig1 zevkli bir gereksinim haline doniismesi ise; 1765
yilinda ilk restoranin Paris’ te acilmasiyla baslamistir. Avrupa’ da Han ve
Kervansaraylardan ayr1 olarak restoranlarin faaliyete gecirilmesi Amerika’dan daha
once olmustur. Zira Amerika’ da 1880’ deki Sanayi Devrimi ile birlikte restoranlar

kurulmaya baslamis ve ilk kafeterya New York’ ta acilmistir (Dilsiz, 2010: 11).

19.yiizy1l sonunda Charles Monselet’ in ‘biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
sanat’ olarak tanmimladigi gastronomi, Josep Bercholux’ un Gastronomie ou
LeHomme des champs e table (gastronomi ya da tarladan sofraya insan) adli eseriyle
birlikte 1801 yilindan itibaren literatiire girmistir. iki y1l sonra Crose Magnan’in
Gastronomie Paris adli eseri basilmis ve literatiir zenginlesmeye baslamistir

(Larousse Gastronomique, 2005).

Gastronomik gazeteciligin kurucusu Grimod de la Reyniere, 1804 yilinda
yayinladigr Almanachs des Gourdmans adli eserinde Paris’ lilere en iyi yiyecekleri
nerede, ne zaman yiyecekleri ve nasil hazirlayacaklar1 konusunda tavsiyelerde
bulunmustur. 1808 yilinda ise Manual Des Gourdmans adli eserinde ise yakinda
okullarda Gastronomi boéliimlerinin kurulmasiin sasirtict olmayacagini belirterek
gastronomi kavramini bir calisma alani olarak tamitmustir (Etyemez ve Ozyilmaz,

2012).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi agiklama Fransiz Jean Anthelma Brillat Savarin
(1755-1826) tarafindan yapilmistir. 1825 yilinda ‘La Physiologie du Gout’
yayimlanmis ve ‘Tat Fizyolojisi’ olarak Ingilizceye ¢ok kez ¢evrilmistir. Brillat
Savarin gida ve igecek bilimiyle ilgili yaptigi1 calismalar ile diger ¢alismalara onciiliik
etmektedir. 1835 yilinda Gastronomi, ’Iyi Yemek Yeme Sanat’ olarak Fransiz
mutfak sozliigline eklenmistir.1920” de ilk olarak ziyaretciler igin yerel yemek
rehberi olmasi ve ziyaretgileri bolgesel gastronomi turizmine tesvik etmesi amaciyla

‘Gurme Rehberi’ yaymnlanmistir. Halen gastronomi ile ilgili pek ¢ok caligsmalar
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yapilmaktadir. Lrousse Gastronomique’(Diinyanin en biiyiik mutfak ansiklopedisi)
Joel Robuchon tarafindan 2005 yilinda basilmistir. Ayrica diinyada pek cok
gastronomi, yiyecek-icecek, yemek ve kultur, yemek ve tarihi (zerine hazirlanan
dergi, Kkitap ve televizyon programlari bulunmaktadir. Turkiye’ de 0Ozellikle
1980’lerden bu yana gastronomi ile ilgili caligmalar yogunluktadir. 2009 yilinda
Omer Kilig tarafindan hazirlanan ‘Yemegin Tarihi adli kitap gosterilebilen drnekler
arasinda olmustur. Bunun yam sira Gastronomi Dergisi, yemek ve Kiiltiir dergisi,
Yesil Elma, Soframizda v.b yemek programlari, yemek kitaplar1 ve sadece yemek
programi yapan Ozel kanallar gastronominin giiniimiiz Tiirk diinyasinda ne kadar

6nemli oldugunun gostergesi olmustur (Goker, 2011).
2.3. GASTRONOMI BILIMININ MEVCUT DURUMU

Giliniimiizde gastronomi, toplumlarin kendi i¢lerinde yasadiklar1 bir konu
olmanin &tesinde, lilke pazarlamasinda-tanitiminda 6nemli paya sahip bir olgu haline
doniismiistiir. Cesitli festival ve sempozyumlar ile adi gegen kavramin degeri
uluslararas1 boyuta kazanmakta ve gastronomik aktivitelerin turizmdeki yeri boylece

her gecen giin daha da artmaktadir.

Antalya’da Yiyecek Icecek Yoneticileri Dernegi (YIYDER) ve Akdeniz
Universitesi Alanya Isletme Fakiiltesi’nin yiiriittiigii ortak calisma ile 6 kez
diizenlenmis olan ulusal gastronomi sempozyumlar1 ile Gastronomi bilinci ve
kavramini Tiirk Turizmi’ nde ki yeri ve dnemi, sektor ¢alisanlar1 ve akademisyenler
tarafindan sunulan bildirilerle ifade edilerek, yemek kiiltiiriiniin gelisimine katki
saglayacak yeni fikirler her yil panellerde yer almaktadir. Boylece yemek kiiltiiriine
verilen deger, turizmciler tarafindan sektor calisanlarina ve sektore ilgi duyanlara

asilanmaya calisilmaktadir.

Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi (TUYED)’in diizenledigi panelde,
“Yabanci zincir otellerin Tlrkiye’ye girmesiyle birlikte, Tirk gastronomisinde yeni
bir sayfa a¢ildig1 ve bu durumda yabanci sef asgilart iilkemize ¢ektigi belirtilmistir.
Bu gelisimin ayn1 zamanda yeni bir Tiirk asc1 kusaginin yetistirilmesinde rol onadigi
da ifadeler de yer almistir. Ayrica da panelde, fuar etkinliklerinin de Tirk Mutfagi ve
as¢iliginin kendi {riinlerini sergilemesi agisindan 6nemli bir tanitim araci oldugu

tespiti tizerinde durulmustur (tuyed.org.tr, 2014).
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GUnumuzln en 6zde konularindan birisi olan gastronomi, biitiinsel sektorlerle
baglantisint  siirdiirmeye devam etmektedir. Her meslek tiirinden gelen
yaklasimlarda, konuya degisik bakis acilart kazandirmaktadir. Ornegin; mimarlik
meslegi gastronomiyle ortak c¢alisma alani olusturmus durumdadir. Mimarlar,
tasarimsal kabiliyetlerini yeme-igme mekanlarin da sergileyerek, gastronomiyi bir
oyun alanina doniistiirebilmektedirler. Bir mekanin tasarimi, dizayni o yerin miisteri
cekmesinde ¢ok onemli bir etken olabilmektedir. O nedenle gastronomi, gida ve
igeceklerin lezzet ve goriiniislerinin yani sira, gastronomik faaliyetlerin sunuldugu
mekanlar1 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu baglamda usta mimarlarin yaraticiliklarinin,
kendi kiiltiiriimiizle sentezinden olusan mekan tasarimlarina agirlik verilmesi
gastronomik tanitimda ilgi uyandirabilir. Gelen yabanci misafirlerin agirlandig
restoran ve otellerin restoran bdliimlerinin tanitiminda, geleneksel Tiirk motifleri

daha yogun vurgulanabilir ve ¢ekilik arttirilabilmektedir (Kayim, 2008).

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, geleneksel yeme-igme trunlerimizin ve
hizmetlerimizin korunmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve tesvik edilmesi
amaciyla, Tiirk Mutfagina 6zgiin, nitelikli hizmet veren, ulusal ve uluslararasi sohret
sahibi, kamuoyu nezdinde markalasmis ve bu markay1 uzun siire siirdiiren isletmelere
Ozel Tesis Turizm Isletme Belgesi vermek igin ¢aligmalar baslatmistir. Bu belgeyi
almak isteyen isletmelere Bakanlik tefris, dekorasyon, fiziksel nitelikler, isletme ve
hizmet Kkalitesi konularinda yOnlendirme yapmayr da planlamaktadir (KUltur

Bakanligi, 2010).

Gastronomi olgusunun en 1iyi sekilde tanitilmasi ve yayginlagsmasi
kapsaminda Tiirkiye’de faaliyet gdsteren bazi seyahat acenteleri gastronomi turlari
diizenlemeye baslamislardir. Bir turizm acentesi ‘Mutfagin Kalbine Yolculuk’ ismini
verdigi tur ile miisterilerine Konya mutfak kiiltiirtinii, ‘Kaz Daglan Zeytin Turu’
ismini verdigi gastronomi turunda ise; misterilerine ydrenin zeytinyagi ve zeytin
kiiltiirtinii tanitilmaktadir. ‘Anadolu Gurme Turlart’ ile Tiirkiye’de kdylerde o kdyiin
tinlii yemeklerini yapacak kadinlarin belirlenmesi ve evlerinin bir kdsesi ya da
bahcelerinin kiclk bir lokantaya cevrilebilmeleri igin kicuk kredilerin verilmesi
OnerilOmektedir. Ayrica, gelen turistlerin bu lokantalara yonlendirilmesi sayesinde
bu girisimin hem aile ekonomisine katkisinin olacagi hem de yerel yemeklerin

yasatilabilecegi belirtilmektedir (Giines vd, 2008).
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Diinyaca {inlii baz1 tur operatdrleri gastronomi turlarini; énemli gastronomi
merkezlerindeki asgilik okullarma, yerel mutfaklari ile {inli gastronomi
merkezlerine, gida pazarlarina/fuarlarina, kahve, ¢cay ekim ve hasat turlarina, ¢ikolata
ve sarap yapimui turlarina katilim seklinde diizenleyerek miisterilerin destinasyon
tercihlerine sunmaktadir (Shenoy, 2005). Ozel ilgi turlar1 olarak gerceklestirilen
gastronomik seyahatlerde, oOzellikle gazete ve dergilerin yemek yazarlan,
arastirmacilar, gurmeler ve gastronomi konusunda secilmis kurum ve kuruluslar
tercih edilmektedir. Bu kisilerin yapacagi tanitim, insanlarin yoresel mutfaklar
konusunda olan merakinin artmasini saglayacaktir. Diinyada gastronomi turlari
Italya, Ispanya ve Fransa iizerinde yogunlasmaktadir. Italya’min Toscana bélgesi
Chianti Sarabi, Truf mantar1 ile Gnli bir bolgedir. Aym1 zamanda Slow food
hareketinin baslangi¢ sehri olarak da bliyiik 6nem tasimaktadir. Her yil bir ¢ok turist
bu bolgeyi bu yiyecek ve iceceklerini tatmak igin ziyaret etmektedir (Foodvacation,
2014). Diinyanin en biiylik gastronomi fuarlarindan birinin yapildig1 Barselona’y1 her
yil 60 tilkeden, 200 bine yakin turist ziyaret etmekte ve kent her yil 500’e yakin
yiyecek ve igecek etkinligine ev sahipligi yapmaktadir. Barselona iiniversitesinin
yapmis oldugu arastirmaya gore, Barselona’da ki turizm gelirlerinin %30’ undan
fazlasi gastronomi kokenlidir. Yemek yemek ve yerel malzemeyi tanimak igin La
Boqueria adli yiyecek pazarina akin eden yabanci ziyaret¢i sayisi, giinlik 2500
civarinda oldugu tespit edilmistir. Amerika’nin bati kiyisindaki Disneyland’dan
sonra en ¢ok turist ¢eken ikinci nokta olan, Napa Vadisinde 200’den fazla Sarap
imalathanesi bulunmakta ve turistler sarap ve ona eslik eden yoresel yemeklerden

dolay1 bu bolgeyi ziyaret etmektedirler (Glirs, 2007).

Diinyadaki orneklerinde goriildiigii gibi Tiirkiye’de de dogu bdlgesinde ki
turizm potansiyelinin gelistirilmemis ama gastronomik agidan biiyiik bir potansiyele
sahip sehirlerin potansiyellerinin degerlendirilmesi olduk¢a 6nemlidir. Bugtine kadar
pek c¢ok aragtirmaci mutfagin turistlerin destinasyon secimlerinde 6nemli etkisinin
oldugunu gostermistir (Eren, 2011). Ornegin; Erzincan, Malatya, Elaz1g, Tunceli,
Adiyaman ve Diyarbakir illeri, Sarap ve peynir odakli; Siirt, Mardin ve Sanlurfa
illeri, Giiney Dogu Anadolu bdlgesine 6zgii yoresel yemekler ve tathilar ile; Samsun,
Ordu, Trabzon, Giimiishane ve Tokat illerini i¢ine alan bolge ise 6zglin Karadeniz
yemekleri ve tatlilar1 ile Tiirkiye’nin gastronomi turizminde ¢esitlilik yaratacak bir

bolge olarak ele alinmalidir. Her ti¢ bolge dogru politika ve planlar ile potansiyelleri
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kullanildiginda, bulunduklar: bolgeleri kalkindirmada etkili olacaklardir. Bu bolgeler
icin liderlik, egitim, iirlin gelistirme, tanitim, katilim konularinda oOneriler

gelistirilmistir (turad.org, 2014).
2.4. GASTRONOMI EGIiTiMi

Mesleki turizm egitimi turizm sektoriinde calisan ve c¢alisacak olan kisilere,
turizm sektoriiniin ihtiya¢ duydugu mesleki yenilikleri ve becerileri kazandirmay1
hedefleyen bir egitim tiridir (Hacioglu, 1992: 92). Diger bir ifadeyle, turizm
egitimi, turizm olaymnin ve turizm ekonomisinin halka ve 68renim goren genclige
Ogretilmesi, turizm konusunda bilgi ve kalifiye personel ve yonetici yetistirilmesi
icin yapilan g¢alismalara olarak adlandirilmaktadir (Cemrek ve Yilmaz, 2010: 2).
Gastronomi egitimi, gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama,
pisirme, sunma bilgi ve becerisi olarak tanimlanmaktadir. Genel bir ifade olarak:
ascilik egitimi gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama,
pisirme ve sunma bilgi-beceri kazandirma siireci olarak tanimlanmaktadir (Kili¢ vd,

2014: 43).

Mutfak sektOrii turizm sektOriiniin kollarindan en Onemlisidir. Turistler,
turistik faaliyetlerle bulunulurken konaklamanin yaninda en fazla hizmet satin
aldiklar1 yerler yiyecek-igecek hizmetleridir. Ulkemize gelen turistler yiyecek-icecek
hizmetlerine harcadiklar1 dovizden daha fazlasini yeme-igme faaliyetlerinde
harcamaktadirlar. Bu nedenle yiyecek-icecek isletmelerinde istihdam edilen mutfak
personelinin egitimli olmas1 gerekmektedir. Egitilmis insan gliciiniin uygulama
acisindan faydalari, personeli hizmete yatkin kilar, personel-yOnetici iletisimini
kolaylastirmaktadir. Personeli (st kademe sorumluluklara hazirlamaktadir. Egitim
verimliligi arttirdig i¢in maliyeti diistiriir, personelin isine daha iyi motive olmasini
saglar, egitilmis personel standart hizmet sunumuna daha aktif hale gelmektedir.
(Cakar, 2010).

Diinyadaki ve iilkemizdeki {iniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimleri biinyesindeki ascilik egitimi veren kurumlarini sayisinin artmasi sonucu,
ascilik meslegi giderek deger kazanmaktadir. Gastronomi alaninda yapilan bilimsel
caligmalarin artmasiyla ascilik bilimsel bir zemin kazanmaktadir ve gastronomi

bilimi gelismektedir. Ayrica tiiketiciler agisindan zengin gastronomik bilgiye ilginin
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ve talebin artmast gibi gelismeler sonucunda otel yoneticileri egitimli asgilar

istihdam etmek istemektedirler (Birdir ve Kilighan, 2013: 616).

Ascilik ilk olarak Ingiltere’de bir sanat olarak kabul edilmis, yemegin
miktarindan ¢ok lezzetine ve goériiniimiine 6nem verilmistir. Modern anlamda ilk
restoran M. Bulanger ismiyle 1765 yilinda Paris’ te a¢ilmis ve burada “’saglik
acisindan yararli ¢orbalar’® satilmaya baglanmistir. Fransiz ihtilalinin ardindan issiz
kalan c¢ogu ascilar Paris ve diger biiyiik sehirlerde restoranlar agmiglar. O
donemlerden bu zaman kadar asg¢ilar Usta-cirak iliskisi yOntemiyle meslegi
ogrenmiglerdir (Kinton ve Ceserani, 1987: 282). Geg¢miste baskict ve mesleki
birikimlerini astlarindan saklayan mutfak seflerinin hakimiyetin de yillarca siiren
mesleki gelisimin yerini gilinlimiizde mutfak egitimi veren kurslar, okullar,
Universiteler ve akademiler almaktadir. Mutfak egitimi veren bu okullar sadece
kalifiye mutfak personeli yetistirmekle kalmamis, halkin goziinde yemek pisirmenin

bir meslek olarak kabul edilmesini de saglamaktadir. (Hughes, 2013: 10).

Ascilik meslegi kalifiye personel mesleginin yasandigi bir meslek olarak
bilinmektedir. Sektore her ne kadar yeni 6grenci dahil olsa da staj donemi veya
sonrasinda stajdan ayrilma s6z konusudur (Robinson ve Barron, 2007: 913). Mesleki
egitim Ozellikle konaklama ve yiyecek icecek sektoriinde sunulan hizmet kalitesi
Uzerinde kritik bir role sahiptir ki bu hizmet kalitesi isletmeyi rakiplerinden ayiran en
onemli 6zelliktir (Rodriguez ve Gregory, 2005: 42). Her ne amagla ve hangi mesleki
kademede kullanilirsa kullanilsin, turizm egitiminin her kademesinde teori ile
uygulama birbirini tamamlayarak bir biitiin olusturacak sekilde yliriitilmek
zorundadir. Diger bir anlatimla, verilen egitimin sadece teorik olmasi yeterli degildir.
Verilen egitimin basarili olmasi igin teori egitimine paralel olarak uygulamali

egitimde verilmelidir (Gamble, 1992: 10).

Ascilik iyi yiyecegi se¢me, hazirlama, sunma ve bunlardan tat almayi da
gerektiren bir tiir sanattir ve bu sanata gastronomi adi verilmistir. Yenilebilir tiim
maddelerin hijyenik bir sekilde, azami damak ve goz zevkini amaglayarak hazirlanip,
sofraya sunulmasmma kadar olan siire¢ gastronominin c¢alisma konusunu
olusturmaktadir. Turizm egitimi alan kisilerin teorik olarak ogrendikleri bilgileri,
meslek yasamlarinda kullanabilmeleri icin gerekli olan becerileri de egitimleri

siirecinde gelistirmeleri gerekmektedir. Ogrencilerin egitim siireci iginde teoride
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ogrendigi bilgilerde pratik kazanmasi, iki yontem ile gergeklestirilmektedir.
Bunlardan birincisi egitim gordiigli kuruma ait uygulama alani ve tesislerinde

gorecegi uygulamalar, ikincisi de turizm isletmelerinde yapacagi stajdir (Gorkem,
2011: 44-45).

Ogrencinin meslege iliskin teknik becerilerini arttirmak bu egitim
kurumlariin ~ amaglar1  olmalidir.  Ogrenciye kazandirilacak bu  6zellikler,
karsilagabilecekleri sorunlar karsisinda ¢6ziim tiretme yeteneklerinin gelistirirken,
yetki ve sorumluluklar1 arasinda denge kurmalarimi saglayacaktir. Turizmle ilgili
yiiksek 6grenim kurumlarindan mezun olan 6grenciler bu konu ile ilgili 6zel bilgi ve
beceriye sahip olmalidir. Verilen egitimle dgrenciye mesleki bilgi ve becerinin yani
sira sevgi, saygl, duriistliik, hosgorii gibi degerleri icinde barindiran davranis
bi¢imleri kazandirilmali ve turizm bilinci asilanmalidir. Turiste karsi esit ve diirtist
hizmet vermenin ahlak ve terbiyesi bu kisilere benimsetilmelidir. (Uziimcii ve
Bayraktar, 2004: 84). Birey ve toplumun temel amaci saglikli ve iiretken olmaktir.
Saglikli ve liretken olmanin simgesi fiziksel, psikolojik ve sosyal agidan 1yi gelismis
bir yapiya sahip olmak ve bu yapinin devamliliginin saglanmasidir. Hayatin her
asamasinda fiziksel ve zihinsel saglikli olmak yeterli ve dengeli beslenme ile
miimkiindiir. Bu sartlarin saglanmasi gastronomi egitimin nitel ve nicel geligimi ile

saglanmaktadir (Sarioglan, 2013: 216).
2.4.1. Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimin Mevcut Durumu

Tiirkiye’ de as¢ilar 1950°1i yillara degin usta-girak yontemi ile yetistirilmistir.
1950°li yillarda Istanbul, Izmir ve Ankara’ da Meslek odalari ve Belediyeler
tarafindan kisa siireli kurslarla asc1 yetistirilmeye baglanmigssa da bu kurslar
stireklilik gostermemistir. Turizm Bakanlhiginin kurulusundan sonra kisa siireli
kurslar ve is basinda egitim as¢ilik egitimim ele almmistir (Oztiirk ve Gorkem, 2011:
71).

Ulkemizdeki turizm egitim faaliyetleri, 1953 yilinda Ankara ve Izmir Ticaret
Liselerinde Turizm meslek kurslarinin agilmasi ve bazi turizm derneklerinin de
terciiman rehberlik kurslarini diizenlemeleri ile devam etmistir. Yine Istanbul’ da
1955 yilinda ve Izmir’ de 1960 yilinda turist rehberligi kurslar1 agilmis. Bunlarimn

yaninda 7334 sayili Iktisadi ve Ticari Ilimler Akademileri Kanunu’’ geregince bir
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ihtisas kolu olarak turizm bolimlerinin kurulmasi ve 1961-62 6gretim yilinda Ankara
otelcilik okulunun acgilmasi, planli doénemin hazirlik safhasinda gergeklesen
gelismelerdir. “’Planli Kalkinma Doénemi’” igerisinde yine ‘otelcilik okulu’ adiyla
1967-68 dgretim yilinda Istanbul’ da 1975-76 dgretim yilinda Kusadasi’nda okullar
acilmistir. Bu okullarin ad1 1975 yilinda “’Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri”
olarak degistirilmistir. 1984-85 6gretim yilinda bir kisim derslerin 6gretimini yabanci
dille yapan “’Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri’’ agilmistir. Bu okullar;
1975-76 ogretim yilinda “’resepsiyon’’, ‘’servis’’, ‘’mutfak’’, ve “’kat hizmetleri’’
olmak Uzere, 1993-94 Ggretim yilindan itibaren *’resepsiyon’”, *’servis’’, “’mutfak’’,
“’kat hizmetleri”’ ve *’seyahat acentaciligi ** bolumleri olmak uzere bolumlere
ayrilmistir. 2005-2006 ogretim yilindan itibaren onemli degisiklikler yapilarak

“yeterlilige dayal1 modiiler ¢er¢eve 6gretim’’ programlart uygulamasina geg¢ilmistir

(Arslan ve Boylu, 2013: 541).

Egitimin amagclarina ulagsmasi ic¢in uygulama olanaklarmin yeterli olmasi
gerekmektedir. Turizm egitimi alan bir 6grencinin uygulamayir bilmeden mezun
edilmesi ya da staja gonderilmesi de hatali bir yaklasimdir. Uygulamay1 bilmeden
mezun olan &grencinin i bulma sanst azalmaktadir. Aynm1 yaklagimla uygulamay1
bilmeyen Ogrencinin, staja gonderilmesi hem okulun itibarin1 sarsmakta hem de
O0grencinin en alt kademe islerde gorevlendirilmesiyle stajin amacina ulagmasini

engellemektedir (Soybali ve Bayraktaroglu, 2013: 187).

Turkiye’ de gastronomi egitimi konusunda niifus oranina ve diger tilkelerdeki
gastronomi egitimi durumu incelendiginde niceliksel ve niteliksel olarak oldukga geri
kaldig1 ifade edilmektedir. Ozellikle gastronomi sektoriinin Tirk ekonomisi
icerisinde onemli bir konuma sahip oldugu gergegi dogrultusunda gastronomi
egitiminin giniimiizde arzu edilen diizeylere ulasamadigi dile getirilmektedir.
(Sarioglan, 2015: 117- 127). Tirkiye’ deki gastronomi egitimi orglin egitim ve

yaygin egitim olmak iizere iki kategori tizerinden degerlendirilmektedir.
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Ascilik Egitimi

Orgiin ascilik
Egitimi

Yaygin Ascilik
Egitimi

Mesleki Egitim

O Merkezleri

Halk Egitim

Onlisans )
Merkezleri

Turizm Egitim

Lisans .
Merkezleri

Mesleki

HEEEE) Acikogretim Lisesi

is Giicli Yetistirme
Kurslari

Kamu

Kuruluglarinca

Verilen Ascilik
Egitim

Ozel Ascilik
Okullar ve Mutfak
Akademileri

Sekil 1: Tirkiye’ de Asgilik egitim Sistemi
Kaynak: T.C Mili Egitim Bakanlig1 verilerinden derlenerek hazirlanmistir.
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2.4.1.1. Orgiin Egitim

Orgiin egitim, bir diploma almaya y&nelik olarak egitim kurumlarinda yapilan
belli yaslarda ve belli kurallara gére verilen formal egitim tiiriidiir. Orgiin egitimin
amaci; toplumu olusturan bireylerin uyumlu bir bicimde yasamlari i¢in ihtiyag
duyulan temel davranislarin gelistirilmesidir. Orgiin egitimi de kendi iginde genel ve
mesleki egitim olmak tizere iki alt basliga ayirmak miimkiindiir (Sezgin, 1998: 28).
Tirkiye’de orgiin gastronomi egitimi Milli Egitim Bakanligi’na bagh olarak faaliyet
gdsteren ortadgretim kurumlari ile YOK (Yiiksek Ogretim Kurumu)’e bagl olarak
faaliyet gosteren On lisans, lisans, lisansiistii ve doktora programlarindan

olusmaktadir (Dagdeviren, 2007: 22).
2.4.1.1.1. Orta Ogretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Ilk kez Ankara’da 1961-1962 dgretim yilinda agilan ve dgretim siiresi 2 yil
olan otelcilik okulunun Ogretim siiresi, 1963-1964 ogretim yilinda 3 yila
cikartilmigtir. Sektoriin 6zelligi dogrultusunda 1964-1965 yilindan itibaren 6grenciler
turistik tesislerde is bas1 egitim c¢alismalarina baslamislardir. Is basinda egitim
caligmalarinin devami olarak 1970-1971 6gretim yilindan itibaren 6grenciler 1 yil
stire ile Almanya’ ya staj ¢aligmalarina gonderilmis ve bu uygulama 1975 yilina
kadar devam etmistir. Ikinci otelcilik okulu 1967-1968 6gretim yilinda istanbul’ da
acilmistir. 1973 yilinda mezunlarina tiniversiteye giris hakki verilmis ve 6gretim
programlari bu g¢ercevede gelistirilmistir ve okulun adi1 Otelcilik ve Turizm Meslek

Lisesi olarak degistirilmistir (Tugluoglu, 2003: 40).

1980’11 yillarin baglarinda turizm isletmelerinin sahibi ve ydneticileri ile
yapilan bir dizi toplant1 sonucunda turizm egitiminde yabanci dil olgusunun 6nemi
vurgulanarak 1980 yilinda Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin birinci sinifina
hazirlik sinifit konulmasi ve adinin Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olarak
degistirilmesi kararlagtirtlmis ve 1984-1985 6gretim yilindan itibaren 6gretim suresi
4 yila cikartilmigtir. 2005-2006 egitim-6gretim yilindan itibaren hazirlik smiflari
kaldirilmis ve ortadgretim normal olarak 4 yila ¢ikartilmistir.  Aymi zamanda 2005-
2006 yilindan itibaren Avrupa Birligi destekli modiiler Egitime ge¢ilmis ve ulusal

meslek standartlarina gore egitim verilmistir (Hacioglu, 2008).
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Tiirk ve Diinya mutfaklarinda istihdam edebilecek yabanci dil bilen nitelikli
ascilar yetistirmek tizere yeni bir okul tiirii olarak Anadolu Ascilik Meslek Lisesi
Bolu-Mengen’ de 1985-1986 6gretim yilindan itibaren faaliyete gecirilmistir. Sayisi
4 olan bu okullar Ticaret ve Turizm Ogretimi genel miidiirliigiince gergeklestirilen
okul tiirlerinin azaltilmasi1 ¢aligmalar1 kapsaminda 2001-2002 ogretim yilindan
itibaren Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin boliim programi haline
dontstiirilmiistiir. 1986 yilinda yiiriirliige konulan 3308 sayili kanun geregince
meslek liselerinde baslatilan uygulamali egitim sektoriin 6zelligi de dikkate alinarak
turizm bakimindan bereketsiz Ekim-Mart aylar1 arasinda alti aylik siirede okulda;
Nisan-Eyliil arsindaki ikinci altt ayllk donemde ise turizm isletmelerinde
gergeklestirilmektedir. Bu alanda okullasma hizli bir seyir gostermis; Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek liselerinin yani sira alt yap1 olusturulduktan sonra diger

meslek liselerinde de mutfak egitimi verilmeye baslanmistir (Dayioglu, 2010: 14-16).

Tiirkiye genelinde orta Ogretim diizeyinde 5 tiir lisede yiyecek-icecek
hizmetleri bolimii adi altinda egitim verilmektedir. Bu liseler Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi, Kiz Teknik ve Meslek Lisesi, Cok Programli Lise, Ticaret Meslek
Lisesi ve Mesleki ve Teknik Egitim Merkezi’dir. Bu liselerin sayilari soyledir;

e Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi: 132
e Kiz Teknik ve Meslek Lisesi: 347

e (Cok Programh Lise: 18

e Ticaret Meslek Lisesi: 7

e Mesleki ve Teknik Egitim Merkezi: 10

2014-2015 egitim Ogretim yilinda Tirkiye genelinde 1.816.419 ogrenci
ogrenim gormektedir. Bunlarin %0,04° lik kismi yani 44,871’i yiyecek-igecek

hizmetleri alaninda egitim gérmektedir.

Yiyecek-icecek hizmetleri alan1 mutfak, pastacilik, servis, bar ve hosteslik
olmak {tizere 5 alt dala ayrilmaktadir. Toplamda 514 okulda bu alanda alt dallariyla
birlikte egitim verilmektedir. Yalnmizda 13 okulda boliim alt dallara ayrilmadan
okutulmaktadir. Toplamda 471 Mutfak dali, 196 Pastacilik dali, 310 Servis dali, 18
Bar dali ve 31 Hosteslik dali bulunmaktadir.
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514 adet okuldan 302 okulun uygulama alani mevcut ve bunlarin 45 tanesinin
uygulama oteli bulunmaktadir. Diger 257 okulda ise mesleki egitim laboratuvar ya
da mutfak bulunmaktadir. Bu okullarin 403 tanesinde mesleki egitim verecek kadrolu
O0gretmen bulunmaktadir. 4 yillik egitim verilen bu okullarda ilk yil alan dersleri
verilmemektedir. 2. Yildan itibaren alan se¢imi yapilmaktadir ve &grenciler
alanlarmna gore egitim gormektedir. Ilk yil 33 ders saati ortak dersler goriilmektedir.
2. Ve 3.yil (10.smf-11.smf) temel ortak derslerin yaninda alan/dal dersleri
gorulmektedir. 14 ders saati ortak ders, 15 ders saati alan/dal dersi ve 13 ders saati
secmeli ders gormektedir. 4.y1l(12.s1m1f) da ise alan derslerine agirlik verilerek
sadece 9 ders saati ortak ders, 19 ders saati alan/dal dersi, 14 ders saati segmeli ders
gormektedir. Ayrica okul 6grencileri 2.simiftan itibaren 40 is giinii staj yapmak
zorundadirlar ve son sinifta haftanin 3 giinii bir isletmede 6grendiklerini uygulama

yapmalar1 amaciyla staj gormektedirler.

Lise diizeyinde as¢ilik egitimi alan &grenciler, staj uygulamalar
esnasinda is disiplini kazanacaklar ve sosyal agidan kendini gelistirebileceklerdir.
Ogrenciler, staj uygulamalar1 sayesinde meslegi tanmimaya ve sevmeye imkan

bulmaktadirlar. (Arman ve Sahin, 2013: 22).
2.4.1.1.2. Yiiksek Ogretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Tiirkiye genelindeki yiiksekdgretim diizeyinde Gastronomi egitimi ise On
lisans, lisans, yliksek lisans ve doktora egitim olmak iizere dort kategoride egitim
verilmektedir. On lisans diizeyindeki egitim siiresi 2 yildir. Lisans diizeyindeki
egitim siiresi 4 yil ancak bazi okullar biinyesinde 1 yillik hazirhik sinifi
bulunmaktadir. Bununla birlikte baz1 okullarda egitim siiresi 5 yildir. Lisanstistii
egitim 2-3 yil aras1 degismektedir. Bir yil bilimsel hazirhk ve 2 yil egitim

verilmektedir. Doktora egitimi 6 yil siirmektedir.
2.4.1.1.2.1. On Lisans Duizeyinde Gastronomi Egitimi

Tirkiye’ de kurulmasi ve faaliyete gegirilmesi en kolay yiksekogretim
kurumlari, meslek yiiksekokullaridir. Ulkenin turizm sektdriinde gosterdigi
gelismeye paralel olarak, oOncelikle ve kolay bir sekilde acgilabilen turizm
programlarinin sayist zaman i¢inde siirekli olarak artmaktadir. Yiiksekogretimde 6n

lisans diizeyinde turizm egitimi 1970 1i yillarin ortalarinda Bogazici ve Ege
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Universitelerinde ara insan giicii yetistirmek iizere acilmis olan 6n lisans yiiksek
okullarinda bir program olarak egitim faaliyetine baslamistir (Ungiiren v.d., 2012).
1990 yilinda biinyesinde turizm programi bulunduran meslek yiiksekokullarinin
sayis1 28 iken, bu say1 1994°te 54 ve 2002°de de 872 ye ulasmistir (Aymankuy ve
Aymankuy, 2002: 10-15).

MEB-YOK Meslek Yiiksek Okullar Program Gelistirme Projesi kapsaminda
yapilan bir caligmayla birlikte, 6n lisan diizeyindeki turizm programlar1 ‘Turizm ve
Otel Isletmeciligi’ ve ‘Turizm ve Seyahat Isletmeciligi’ olmak (izere iki ana program
olarak yeniden diizenlenmistir. Ayn1 calismayla ‘Turizm ve Otel Isletmeciligi’
program ‘Onbiiro ve Kat Hizmetleri’ ve ‘Yiyecek igecek ve Mutfak’ olmak iizere 2
alt dala ayrilmistir. YOK hazirlanan bu programlari, turizm programi uygulayan tiim
meslek yliksekokullarina gondermis ve 2002-2003 o6gretim yilindan itibaren
uygulanma zorunlulugu kilmistir. Tirkiye’de ilk olarak 2 yillik egitimle 1997°de
Bolu Mengen Meslek Yiksekokulu agilmistir (dhgm.meb.gov.tr, 20 Mayis 2014).

Suan mevcut 6n lisans gastronomi egitimini ele alirsak; {niversitelerin 2
yillik meslek yiiksekokullarinda ascilik boliimii adi altinda egitim verilmektedir.
Turkiye’ de 34 iniversite biinyesindeki 43 meslek yiiksekokulunda egitim
verilmektedir. 4 Universitede de (100.y1l Universitesi, Sinop Universitesi, Sakarya
Universitesi, Ordu Universitesi) oniimiizdeki yillarda altyapilarmin(akademisyen,
uygulama alanlar1 v.b.) tamamlayip asc¢ilik boliimiinli agmak i¢in hazirlanmaktadir.
Yaklagik olarak asc¢ilik bdoliimiinde Tiirkiye genelinde 4.000 Ggrenci egitim
gormektedir. iki y11 boyunca ortalama 60 ders saati teorik, 40 ders saati de uygulama
gosterilmektedirler. Okuldan mezun olabilmek igin sartlar okuldan okula degismek
Uzere ortalama 40-60 is giinii staj yapma zorunlulugu vardir. Bu alandan mezun olan
ogrenciler yiyecek-icecek sektoriinde kalifiye eleman olarak ¢alisabilmektedirler ya
da dgs smavi ile lisansa gecip yapip egitim diizeylerini daha iist seviyeye ¢ikartip

sektorde iist diizey yonetici olma adayi olabilirler (adu.edu.tr, 20 Mayis 2014).

Ascilik 6n lisans programinin amaci; mesleki anlamda yemek hazirlama ve
sunma ile her tirlt mutfak becerisi edinmeye yonelik uygulama agirlikli bir egitimle
konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinin ihtiya¢ duyacagi destek insan giiclinii
yetistirmektir. Ilgili boliimleri bitirenlere 5.seviye ascilik mutfak elemani unvan

verilmektedir (mu.edu.tr).
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Cizelge 1. Tiirkiye’de On Lisans Diizeyinde Asciik Egitimi Veren Universiteler

TEORI VE
TURKIYE EGITIM OGRENCI | UYGULAMA
PROGRAMLARI SAYILARI SAATLERI
ABANT iZZET BAYSAL | -MENGEN MYO 160
UNIVERSITESI ASCILIK
ADIYAMAN -ADIYAMAN  MYO T:66 saat
UNIVERSITESI ASCILIK
) 180 U:40 saat
-GOLBASI MYO
ASCILIK
ADNAN MENDERES | -DIiDiM MYO
UNIVERSITESI ASCILIK
230
-SOKE MYO ASCILIK
AFYON KOCATEPE | -MYO ASCILIK 160
UNIVERSITESI
AKDENIZ UNIVERSITESI | -MANAVGAT MYO 30
ASCILIK
AKDENIZ KARPAZ 60
UNIVERSITESI
AKSARAY -GUZELYURT MYO 70
o ‘ . ASCILIK
UNIVERSITESI
AMASYA UNIVERSITESI | -SOSYAL BILIMLER T:61 saat
MYO ASCILIK
97 U:42 saat
ANADOLU -ESKISEHIR MYO T:82 saat
UNIVERSITESI ASCILIK
60 U:42 saat
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Cizelge 1- Devam

AVRUPA MYO -ASCILIK 26
BEYKENT UNIVERSITESI | -MYO ASCILIK 80
BULENT ECEVIT | -DEVREK MYO 100
UNIVERSITESI ASCILIK
CANAKKASE ON SEKiZ | -AYVACIK MYO
MART UNIVERSITESI ASCILIK,
180
DICLE UNIVERSITESI -SOSYAL BILIMLER 60
MYO ASCILIK
DOGU AKDENIZ | -TURiZM VE OTEL 59
UNIVERSITESI MYO ASCILIK
ERCIYES UNIVERSITESI | -SAFIYE ]
CIKRIKCIOGLU MYO
ASCILIK
GAZIANTEP -TURIZM VE 70
UNIVERSITESI OTELCILIK MYO
ASCILIK
HALIC UNIVERSITESI -MYO ASCILIK 88
HARRAN UNIVERSITESI | -SANLIURFA SBMYO T:101 saat
ASCILIK
76 U:11 saat
HITIT UNIVERSITESI -ALACA MYO
ISTANBUL AREL | -MYO ASCILIK T:52 saat
UNIVERSITESI
75 U:32 saat
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Cizelge 1- Devam

ISTANBUL GELISIM | -MYO ASCILIK T:57 saat
UNIVERSITESI
150 U:44 saat
ISTANBUL KAVRAM | -MYO ASCILIK 80
UNIVERSITESI
ISTANBUL SISLI | ASCILIK T:56 saat
MESLEK
YUKSEKOKULU U:49 saat
KAPADOKYA  MESLEK | -ASCILIK T:59 saat
YUKSEKOKULU
70 U:47 saat
KIRKLARELI -PINARHISAR MYO 60
UNIVERSITESI ASCILIK,
MUGLA SITKI KOCMAN | -MUGLA MYO Mugla T:60 saat
UNIVERSITESI ASCILIK my0:120
. ) U:32 saat
-ICMELER MYO | Igmeler:114
ASCILIK
Datca:40
-MILAS SKMYO
ASCILIK Ortaca:60
-ORTACA MYO Milas:90
ASCILIK
NEVSEHIR -URGUP SETMYO T:51 saat
UNIVERSITESI ASCILIK
120 U:15 saat
-KAPADOKYA MYO
ASCILIK
NISANTASI -MYO ASCILIK 120
UNIVERSITESI
OKAN UNIVERSITESI -MYO ASCILIK T:52 saat
90 U:25 saat
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Cizelge 1- Devam

ORDU UNIVERSITESI -SOSYAL BILIMLER | Ogrenci
MYO ASCILIK alimi
yapilmamis
PLATO MESLEK | -MYO T:52 saat
YUKSEKOKULU ASCILIK(ISTANBUL)
U:42 saat
-MYO
ASCILIK(ANTALYA) 155
-MYO
ASCILIK(DIYARBAKI
R)
SAKARYA -KIRKPINAR TURIZM Ogrenci
UNIVERSITESI MYO ASCILIK alimi
yapilmamis
-ISPARTA MYO Isparta
) ‘ ASCILIK myo0:160
SULEYMAN  DEMIREL
UNIVERSITESI -EGIRDIR MYO Egirdir
ASCILIK myo0:140
-YALVAC MYO Yalvag
ASCILIK myo:160
SINOP UNIVERSITESI -MYO ASCILIK
-GERZE MYO
ASCILIK
ULUDAG UNIVERSITESI | -HARMANCIK MYO T:78 saat
ASCILIK
60 U:68 saat
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Cizelge 1- Devam

YALOVA UNIVERSITESI | -MYO ASCILIK 105

YUzUNCU YIL | -VAN MYO ASCILIK Ogrenci

UNIVERSITESI alim
yapilmamis

Kaynak: 2014-2015 OSYM Kilavuzu, Universitelerle yapilan telefon goriismeleri ve

tiniversitelerin web siteleri incelenerek derlenmistir.

Ascilik  programlarini  genel amaci; Ulke ve Diinya mutfaklarinda
calisabilecek bilgi ve beceriye, meslek ahlakina, liderlik vasiflarina, insan iligkilerine
ve iletisim becerisine sahip, yenilik¢i ve profesyonel meslek gruplarimi yetistirmek
amaclanmaktadir. Ayrica Tirk mutfak kiiltiiriinii, geleneklerini, prestijini, Osmanl
saray mutfaginin kiskandiran mirasint Diinya’ ya tanitacak, diger tilkelerle bu
zenginligi paylasacak, Tirk tiriinlerinin degeri ve kalitesi hakkinda olabilecek ve bu
bilgileri  ihra¢  edebilecek  profesyonel — mutfak  sefleri  yetistirmektir
(memyo.ibu.edu.tr, 03.05.2015).

Tablodaki bilgilerden yola ¢ikarak ©On lisans diizeyinde ascilik egitimi
konusunda en koklii iiniversite Abant Izzet Baysal Universitesi (Mengen Myo
Aseilik) oldugu goriilmektedir. Meslek Yiiksekokulu biinyesinde en fazla ascilik
bolimi bulunan Universite Stuleyman Demirel Universitesidir. Isparta, Egirdir ve
Yalvag Meslek Yiiksekokulu olmak iizere lic meslek yiiksekokulu biinyesinde ascilik
egitimi verilmektedir. Siileyman Demirel Universitesi biinyesinde yaklasik olarak
460 ogrenci ascilik egitimi almaktadir. Blinyesinde en az sayida 6grenci bulunduran
{iniversite de Istanbul’ da yer alan 6zel {iniversite olan Avrupa MYO’ dur. Ascilik
egitiminde uygulanan ders programlar1 incelenmesi sonucu elde edilen teorik ve
pratik uygulama saatlerine bakildiginda Uludag Universitesi Harmancik Meslek
Yuksekokulu pratik ve teorik uygulama ders saati olarak en on siradadir. Harran
Universitesindeki uygulama ders saatinin teorik ders saati uygulamasma gore
oldukca az oldugu goriilmektedir. Bilgilerin gizliligi nedeniyle biitiin iiniversitelerin

teorik ve pratik uygulama saatlerine ulagilamamistir.
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2.4.1.1.2.2. Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Lisan diizeyinde egitim veren yliksekokullarin amact; “’Turizm sektoriiniin,
Turizm Bakanligi’nin ve ihtiya¢ duyacagi yonetici adaylarini ve iiniversitelerde
arastirma ve kariyer yapabilecek gelecegin bilim adamlarini yetistirmektir (Gurdal,

1994: 167).

Lisans egitimi, ortadgretime dayali en az sekiz yartyil ve dort yili kapsayan
yiiksekogretim tiiriidiir. Pauze (1993)’¢ gore bu tip bir egitimin amacini, turizm
sektorindeki baslangi¢ diizey yoneticileri yetistirmek olarak belirtmektedir.
Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi veren kurumlarin gelismesine kisaca
bakildiginda karsimiza Ticaret ve Turizm Yiiksek Ogretmen Okulu ¢ikmaktadir
(Boylu ve Unliionen, 2005).

Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimi 2003’ te agilmis ve Tiirkiye’de bu konuda 4 yillik egitim veren ilk
tiniversite olmanin yanisira yemegin hazirlanisindan sunumuna kadar bir sanat
oldugu felsefesiyle bir tniversitenin Glizel Sanatlar Fakiiltesi c¢atis1 altinda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi veren ilk program olma 6zelligini
tasimaktadir (yeditepe.edu.tr, 03.05.2015). Adnan Menderes Universitesi Turizm
Fakltesi de Yiyecek icecek Isletmeciligi boéliimiinde egitim veren ilk iiniversitedir.
Boliimiin amaci; turizm sektoriiniin yiyecek igecek isletmeciligi alaninda ihtiyag
duydugu profesyonel yonetici adaylarin1 ¢agdas bilgiler ve uygulamalar yardimiyla
yetistirmek, ayni zamanda 68rencilere gelecegin bilingli meslek mensuplar niteligi

kazandirmak (akademik.adu.edu.tr, 5.05.2015).

Lisans egitiminde ise Yiyecek icecek Isletmeciligi ve Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii olmak tizere iki kategoride egitim verilmektedir. Lisans dlizeyinde
verilen egitimin amaglarin biri, turizm sektorii igin baslangigc diizeyde yonetici
yetistirmektir. Universitelerin yiiksekokul ve fakiltelerinde yer alan bu boélimler 4
yil ya da hazirlik egitimiyle birlikte 5 y1l egitim vermektedir. Bu boliimlerin amact;
yiyecek icecek endiistrisine kaliteli elemanlar yetistirip, iilkenin, kiltliriin yirt
disinda en iyi sekilde tanitilmasinmi saglamak ve gastronomik arastirma alanina katki
saglayacak akademisyen adaylar1 yetistirmektedir. Yiyecek Icecek Isletmeciligi

alaninda Tirkiye’de 8 iiniversite de egitim verilmektedir. Bunlarin 6’s1 yiiksekokul,
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2’si fakiilte diizeyindedir. 5 lniversitemizde daha bdliim acilmis fakat Ogrenci
alimmamistir. Alt yap1 ve akademisyen eksikleri giderildikten sonra 6grenci alimina
baslayacaklardir. Bu béliimde yaklasik 1100 6grenci 68renim gérmektedir. Teorik ve
uygulama dersleri gormektedirler. Uygulama dersleri yaklasik teorik derslerin %0,25
‘i kadardir. Ayrica agirlikli yabanci dil egitimi de verilmektedir. Ogrencilerin 2. Yil

itibariyle 60 is giinii staj yapma zorunlulugu vardir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine ise 22 Universitesi blnyesinde
egitim verilmektedir. 10°u yuksekokul, 12’si fakiilte duzeyindedir. Bu Universitelerin
9’ u Ozel Universitedir. Ayrica 12 finiversitede daha Ogrenci alimi g¢aligmalari
yapilmaktadir. Bu bdliimde 2500 civar1 6grenci egitim gérmektedir. Bu boliimde de

60 is glinii staj zorunlulugu vardr.

Yukaridaki bilgiler tiniversitelerin web siteleri incelenerek edinilen bilgilerin

yorumlanmasiyla olusturulmustur.

Cizelge 2. Turkiye’ de Lisans Duzeyinde Gastronomi Egitimi Veren

Universiteler

TEORI VE
TURKIYE EGITIM OGRENCI UYGULAMA
PROGRAMARI SAYILARI ‘
SAATLERI
ABANT  [ZZET BAYSAL | GASTRONOMI T:142 saat
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) VE  MUTFAK
SANATLARI 170 U:40 saat
AFYON KOCATEPE | GASTRONOMI
UNIVERSITESI (Fakiilte) VE  MUTFAK
SANATLARI 70
AKDENIZ UNIVERSITESI | GASTRONOMI T:239 saat
(Fakilte) VE  MUTFAK
SANATLARI 103 U:22 saat
AKSARAY UNIVERSITESI | GASTRONOMI | Ogrenci alim1
(Fakulte) VE MUTFAK | yapilmamis
SANATLARI
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Cizelge 2- Devam

ANADOLU  UNIVERSITESI | GASTRONOMM
(Fakiilte) I VE MUTFAK

SANATLARI 122
ATATURK UNIVERSITESI GASTRONOMI T:128 saat

VE  MUTFAK
(Fakulte) SANATLARI U:52 saat

578

AVRASYA  UNIVERSITESI | GASTRONOMI T:92 saat
(Yiiksekokul) VE  MUTFAK

SANATLARI 20 U:96 saat
BALIKESIR UNIVERSITESI GASTRONOMI

VE MUTFASK
( Fakiilte) SANATLARI 25
BEYKENT UNIVERSITESI | GASTRONOMI T:90 saat
(Yiiksekokul) VE  MUTFAK

SANATLARI 130 U:40 saat
CANAKKALE 18 MART | GASTRONOMI T:189 saat
UNIVERSITESI (Yiiksekokul)

204 U:146 saat

ERCIYES UNIVERSITESI | GASTRONOMI | Ogrenci alinn
(Fakulte) VE MUTFAK |  yapilmamis

SANATLARI
ESKISEHIR OSMANGAZI | GASTRONOMI | Ogrenci alimi
UNIVERSITESI(Fakiilte) VE MUTFAK |  yapilmamis

SANATLARI
GAZI UNIVERSITESI (Fakiilte, | GASTRONOMI T:189 saat
yuksek lisans ve Doktora) VE MUTFAK

SANATLARI 316 U:27 saat
GAZIANTEP UNIVERSITESI | GASTRONOMI
(Glzel Sanatlar Fakiiltesi) VE MUTFAK

SANATLARI 90
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Cizelge 2- Devam

GIRNE AMERIKAN | GASTRONOMI
UNIVERSITESI VE  MUTFAK
SANATLARI 110
(Yiksekokul)
GUMUSHANE UNIVERSITESI | GASTRONOMI | Ogrenci alim
(Fakulte) VE MUTFAK | yapilmamis
SANATLARI
ISTANBUL BILGI | GASTRONOMI
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) VE  MUTFAK
SANATLARI 40
[ZMIR EKONOMI | MUTFAK T:136 saat
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) SANATLARI VE
YONETIMI U:109 saat
[ZMIR KATIP CELEBI | GASTRONOMI
UNIVERSITESI (Fakiilte) VE  MUTFAK
SANATI
ISTANBUL MEDENIYET | GASTRONOMI | Ogrenci alim
UNIVERSITESI (Fakiilte) VE MUTFAK |  yapilmamis
SANATLARI
KARABUK  UNIVERSITESI | GASTRONOMI | Ogrenci alimi
(Fakulte) VE MUTFAK |  yapilmamis
SANATLARI
KIRKLARELI UNIVERSITESI | GASTRONOMI | Ogrenci alim
(Fakulte) VE MUTFAK | yapilmamis
SANATLARI
LEFKE AVRUPA | GASTRONOMI T:138 saat
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) VE  MUTFAK
SANATLARI 350 U:59 saat
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Cizelge 2- Devam

MALTEPE UNIVERSITESI GASTRONOMI T:100 saat

VE MUTFAK
(Glzel Sanatlar Fakiiltesi) SANATLARI 20 U:74 saat
MEHMET AKIF ERSOY | GASTRONOMI Ogrenci alimi
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) VE  MUTFAK | yapilmamis

SANATLARI
MERSIN UNIVERSITESI | GASTRONOMI Ogrenci alimi
(Fakdlte) VE MUTFASK | yapilmamis

SANATLARI
NECMETTIN ERBAKAN | GASTRONOMI T:67 saat
UNIVERSITESI (Fakiilte) VE MUTFAK

SANATLARI 90 U:8 saat
NEVSEHIR  UNIVERSITESI | GASTRONOMI T:277 saat
(Faklte) VE MUTFAK

SANATLARI 71 U:36 saat
RECEP TAYYIP ERDEOGAN | GASTRONOMI Ogrenci alimi
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) VE  MUTFAK | yapilmamis

SANATLARI
SELCUK UNIVERSITESI | GASTRONOMI Ogrenci alimi
(Fakulte) VE MUTFAK | yapilmamis

SANATLARI
OKAN UNIVERSITESI GASTRONOMI T:191 saat
(yuksekokul, Yiksek Lisans) 150 U:104 saat
OSMNANIYE KORKUT ATA | GASTRONOMI | Ogrenci alim
UNIVERSITESI (Y Uksekokul) VE MUTFAK |  yapilmamis

SANATLARI
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Cizelge 2- Devam

OZYEGIN UNIVERSITESI | GASTRONOMI

('Yilksekokul) VE  MUTFAK
SANATLARI

YEDITEPE UNIVERSITESI GASTRONOMI T:120 saat
VE  MUTFAK

(Glzel Sanatlar Fakiiltesi) SANATLARI U:40 saat

Kaynak: 2014- 2015 OSYM Kilavuzu, Universitelerle yapilan telefon goriismeleri ve

iniversitelerin web siteleri incelenmesi sonucu derlenmistir.

Tablodaki bilgilerden yola ¢ikarak Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 boliimi
biinyesinde en fazla 6grenci bulunduran iiniversite Atatiirk Universitesidir. Teorik ve
pratik uygulama saatlerine bakildiginda izmir Ekonomi Universitesi 6n siralarda yer
almaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolumii (Maltepe Universitesi,
Gaziantep Universitesi, Yeditepe Universitesi) ¢ tniversite de Glizel Sanatlar
Fakiiltesi biinyesinde yer almaktadir. Yemek pisirmenin bir sanat olarak kabul

edilmesinden dolay1 gilizel sanatlar biinyesinde yer almaktadir.
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Cizelge 3. Tirkiye’de Lisans Diizeyinde Yiyecek-icecek Isletmeciligi Egitimi

veren Universiteler

TURKIYE EGITIM OGRENCI TEORI VE
PROGRAMLARI | SAYILARI UYGULAMA
SAATLERI
ADIYAMAN UNIVERSITESI | YIYECEK- T:166 saat
(Yiiksekokul) ICECEK
ISLETMECILIGI 125 U:52 saat
ADNAN MENDERES | YIYECEK-
UNIVERSITESI (Fakiilte) ICECEK ]
ISLETMECILIGI 400
AFYON KOCATEPE | YIYECEK- Ogrenci
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) | ICECEK } alimi
ISLETMECILIGI yapilmamis
AKDENizZ  UNIVERSITESI | YIYECEK- T:195 saat
(Y tiksekokul) ICECEK
ISLETMECILIGI 75 U:19 saat
ATATURK  UNIVERSITESI | YIYECEK- T:166 saat
(Y iksekokul) ICECEK
ISLETMECILIGI 100 U:43 saat
BATMAN  UNIVERSITESI( | YIYECEK- Ogrenci
Yiiksekokul) ICECEK alimi
ISLETMECILIGI yapilmamis
GAZIOSMANPASA YIYECEK- T:173 saat
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) | ICECEK
ISLETMECILIGI 161 U:40 saat
KIRGIZISTAN-TURKIYE YIYECEK- T:97 saat
MANAS UNIVERSITESI | ICECEK
(Yuiksekokul) ISLETMECILIGI 35 U:60 saat
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Cizelge 3- Devam
MUGLA SITKI KOCMAN | YIYECEK-
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) | ICECEK
ISLETMECILIGI 80
PAMUKKALE YIYECEK- T:150 saat
UNIVERSITESI (Fakiilte) ICECEK )
ISLETMECILIGI 120 U:18saat
SULEYMEN DEMIREL | YIYECEK- Ogrenci
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) | ICECEK ) alimn
ISLETMECILIGI yapilmamis
SINOP UNIVERSITESI | YIYECEK- Ogrenci
(Ylksekokul) ICECEK alimi
ISLETMECILIGI yapilmamis
YUzUNCU YIL | YIYECEK Ogrenci
UNIVERSITESI (Yiiksekokul) | ICECEK alimi
ISLETMECILIGI yapilmamis

Kaynak: 2014-2015 OSYM Kilavuzu, Universitelerle yapilan telefon goriismeleri ve

iniversitelerin web siteleri incelenmesi sonucu derlenmistir.

Tablodaki bilgilere bakilarak biinyesinde en fazla 6grenci bulunduran
Universite  Adnan Menderes Universitesi’dir. Pratik uygulama ders saatlerine
bakildiginda Kirgizistan- Tlrkiye Manas Universitesi en fazla uygulama ders
saatine sahiptir. Okul biinyesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii altinda yer

almaktadir.
2.4.1.1.2.3. Lisansiistii Diizeyde Gastronomi Egitimi

Lisansiistu dizeydeki Gastronomi egitim Sosyal Bilimler Enstitlleri

biinyesinde yer almaktadir. Enstiti ‘Universitelerde ve fakiltelerde birden fazla
benzer ilgili bilim dallarinda lisansiistli, egitim-6gretim, bilimsel aragtirma ve
Yiiksek

uygulama yapan bir yiiksekOgretim kurumudur. lisans ve doktora

diizeyindeki egitimin amaci, turizm politikas1 ve planlamasi konusunda bilimsel

37



nitelikte arastirma yapabilecek, sorunlari analiz edip ¢ozebilecek uzmanlar ve turizm

egitimi veren 6gretim elemanlart yetistirmektir (Cimen ve Akbaba, 2006).

Turizm egitiminin en list noktasinin olusturan lisansiistii egitim, genel olarak
sektoriin gelecegine yatirim yapmaktadir. Gelecekte sektdrde calisacak kisilerin
egitimini saglayacak oOgretim elemanlarinin yetistirilmesi, sektoriin sorunlari,
gelisimi gibi konular1 arastirmak i¢in arastirmaci yetistirilmesi bunun yaninda analiz
ve degerlendirme yaparak turizmin gelecegine yon verecek kisilerin yetistirilmesi

hedeflenmektedir (S6zer ve Digerleri, 2002: 10).

Lisansiistu diizeyde ise gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii olarak
tlkemiz de sadece Gazi Universitesinde ve Okan Universitesi’nde egitim
verilmektedir. Okan Universitesinde de bu bolim 2013-2014 egitim yilinn 2.
Déneminde agilmistir.  Doktora egitimi olarak da sadece Gazi Universitesi’nde
egitim verilmektedir. Yiiksek Lisans ve Doktora programlarinda bilimsel hazirlik
stirecinde gosterilen dersler; Yiyecek i¢ecek hizmetleri, Gida Bilimi ve Teknolojisi,
Meni Planlama, Tirk Mutfak Kaltirta, Mutfak Hizmetleri Uygulamalari, Gida
Giivenligi ve Hijyen (sbe.gazi.edu.tr, 05.05.2015).

2.4.1.2. Yaygin Ascihik Egitimi

Yaygin egitim, milli egitim sisteminin genel amaglarina ve temel ilkelerine
uygun olarak ve toplumun ihtiyaglarina, fertlerin ilgi ve isteklerine ve hizmet
anlayiglarina gore farkli yonlerden dinamik hale getirmek amaciyla onlara belli
programlar dahilinde sunulan orgiin egitimin yaninda veya disinda diizenlenen
egitim, o6gretim, rehberlik ve uygulama faaliyetlerinin timidiir. Egitim sisteminin,
orglin ve yaygin olarak iki alt sisteme ayrilmasi sonucu iilkede karsilasilan en biiyiik
sorunlardan biri, O0rgiin egitimin temel egitim sistemi olarak kabul edilip, yaygin
egitimin arka plana itilmesidir. Aslhinda yaygin egitimin faydalar1 goézden
gecirildiginde; meslek gruplarinda branslasma ve uzmanlasmaya neden olmasi
teknolojik gelismeleri daha yakindan takip edebilme imkan1 saglamas, atil i giiciine
yeni imkanlar saglamasi gibi pek ¢ok olumlu etkisinin bulundugu goériilmektedir

(Aktas, 2001).

Yaygin egitimin amaci, vatandaslara temel bilgi ve becerileri kazandirmak, en

son devam ettikleri 6gretim kademesinde edindikleri bilgi ve becerilerini gelistirmek,
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onlara hayatin1 kazanmasini saglayacak yeni imkanlar hazirlayabilmektir. Yaygin
egitime, kitle egitimi, yetigkin egitimi, toplum egitimi, hayat boyu egitim de
denilmektedir. Hedef kitlesi yetiskinler ve okul disindakilerdir. Bu hedef kitlenin
yasl, cinsiyeti, egitim seviyesi, 6grenme istegi gibi bircok 6zellikleri birbirinden ¢ok
farkl1 oldugu i¢in, programlarin basarili olabilmesi amaciyla, bu programlar her

gruptan yetigkinlerin fikri alinarak hazirlanmaktadir (tesk.org.tr, 2014).

Yaygin gastronomi egitimi, Mesleki Egitim Merkezleri, Halk Egitim
Merkezleri, Turizm Egitim Merkezleri ile Ac¢ik Ogretim Lisesi Yiyecek icecek
hizmetleri alan1 mutfak dali kapsaminda verilmektedir. Cesitli odalar, sivil toplum
orgutleri, belediyeler vb. kurum ve kuruluslar vasitasiyla da asgilik egitimi
verilmektedir (Sar1, 2007).

2.4.1.2.1. Mesleki Egitim Merkezleri

En genel anlamiyla mesleki egitim; is ile birey arasinda uyum saglama
stirecidir. Cagdas mesleki egitim anlayisi, siirekli bir degisim ve yenilenme gabasi
icindedir (TISK, 2004: 1). Eski adiyla ‘Ciraklik Egitim Merkezler’ yeni adiyla
Mesleki Egitim Merkezleri diger bir¢ok meslek alani gibi yiyecek igecek hizmetleri
alan1 kapsaminda mutfak dali egitimi vermektedir. Ciraklik egitimi; ilkogretimi
bitirip bir list 6gretime gitmeyen ve ya gidemeyen ya da ¢esitli nedenlerde orgiin
egitimin disinda kalmis ortadgrenim c¢agindaki cocuklarin ve genglerin egitimini

kapsamaktadir (meb.gov.tr, 2014).

Sosyal boyut agisindan bakildiginda mesleki egitim merkezleri, toplumda
yasayan bireylerin sosyal etkinliklere en genis olgiide katilmasi, toplumun islerini
paylasmalar1 ve tiretime katilmasi toplumlarin varliklarini siirdiirebilmeleri ig¢in
gereklidir. Bir iste ¢alisarak ekonomik bagimsizliga kavusan bireylerden olusan bir
toplumda refah ve giivence artacaktir. Bu da toplumsal huzura katki saglayacaktir.
Bireylerin ve gruplarin mesleki yeterliliklerinin gelistirme de toplumsal i birligine
katilmada mesleki ve teknik egitimin sosyal basar1 ve miilkiyet duygusu kazandirdigi
gorilmektedir. Sosyolojik bakimdan son derece 6nemli olan bu husus bireyleri
topluma yararli kilarak, issiz bireylerin toplum ig¢in zararli olabilecek herhangi bir

akima da baglanmalarini 6nleyebilmektedir. Bunlarin hepsi sosyal bakimdan sistemli
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ve planli bir mesleki ve teknik egitime ihtiyag duyuldugunun gostermektedir
(dhgm.meb.gov.tr, 2014).

Aday cirak ve ciraklar, pratik egitimlerini is yerlerinde, isyerinde eksik kalan
pratik egitimleri ile teorik egitimlerini de mesleki ve teknik egitim okul ve
kurumlarinda ve ya MEB tarafindan uygun goriilen isyerlerinin egitim birimlerinde
almaktadirlar. Teorik ve pratik egitim birbirlerini tamamlayacak bigimde
planlanmakta ve yiritilmektedir. Aday ¢irak ve giraklar, meslegin 6zelligine gore,
haftada 8 saatten az olmamak iizere, genel ve mesleki egitim goérmektedir. Bu
egitime katilmalar1 i¢in aday cirak ve giraklara iicretli izin verilmektedir. Meslek
acisindan ¢iraklik egitime giriste aranan egitim diizeyi ve ciraklik siiresi en az 2, en
cok 4 yil olarak belirlenir. Lise ve daha iist diizeyde genel egitimden sonra ¢iraklik
egitimine baslayanlar i¢in egitim siiresi mesleklerindeki ciraklik egitimi siiresinin

yarisina kadar kisaltilabilmektedir (Ozsoy, 2007: 112-113).

Kalfa adayinin meslegi ile ilgili bilgi, beceri ve is aligkanliklarina is hayatinca
kabul edilebilir bir seviyeye sahip olup olmadig1 kalfalik simmavi ile tespit edilir.
Ciraklar, c¢iraklik egitimi siiresi sonunda acgilacak kalfalik smavina girmek
zorundadirlar. Ciraklik sozlesmesi, egitim sonunda yapilan 2. Kalfalik smavi
sonunda sona ermektedir (iskur.gov.tr, 2014). Kalfalik yeterliligini kazana bireyler,
en az 3 yillik is deneyimi ve ustalik egitimi sonunda ustalik sinavina girebilmektedir.
Ustalik sinavinin amaci, bireyin meslegi ile ilgili bilgi, beceri ve is aliskanliklarinin
mal ve hizmet iiretiminde bagimsiz olarak is hayatinda kabul edilen standartlarda
uygulayip uygulamadiginin dlgmektedir. Ustalik sertifikasina sahip olmayan ve bu
yeterlilikte kisiyi ¢alistirmayanlar is yeri acamaz. Ustalik yeterliligine ¢iraklik
egitimi ve ya Orgiin mesleki egitim yoluyla ulasilabilmektedir. Ustalik egitimi
sirasinda bireye bir isyerinin yonetimiyle ilgili davraniglarla ile birlikte ileri meslek
davraniglart da kazandirilmaktadir. Birgok sanayilesmis iilkede ustalarin gelecekte
beceri egitiminde gorev alabilecegi diisiiniilerek, is egitim kurslari, ustalik egitimin

kapsami igerisine alinmaktadir (Alkan ve digerleri, 2001; 124).
2.4.1.2.2. Halk Egitim Merkezleri

Halk egitimi merkezleri lilkemizdeki her yas, egitim, gelir, sosyal statii ve

kiiltiir diizeyindeki vatandaslara onlarin ilgi, istek, yetenek ve beklentilerine yonelik
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mesleki, sosyal, toplumsal, ekonomik, sportif ve kiltirel alanlarda Ucretsiz kurslar
diizenleyen yaygin egitim kurumlaridir. Milli Egitim Bakanlig1 Ciraklik ve Yaygin
Egitim Genel Mudiirliigiine baglh tasra birimleri olan bu kurumlar Glkemizin 935
noktasinda hizmet sunmaktadir. Bu 6zelligi ile yaygin egitim faaliyetlerinin en biiyiik
sunucusu ve en genis teskilat agina sahip olan halk egitim merkezleri kendisine bagli
sabit ve gegici kurs yeri ve kurs merkezleri yoluyla 40.000 yerlesim birimine hizmet

tasimaktadir (mebk12.meb.gov.tr, 2014).

Halk egitim merkezlerinde mutfak egitimiyle ilgili olarak Asc¢1 Ciragi, Pastaci
Cirag1 (2.seviye), As¢t Yardimcisi, Pastact Yardimcisi, Muhallebici, Pizzaci
(3.seviye), As¢t ve Pastact (4.seviye) programlarinin yani sira Pideci, Yas pasta
yapimi ve Pasta yapimi ve sunumu gibi beceri gelistirme modiiler programlari
uygulanmaktadir. Halk egitim merkezleri ilgili kurslar1 biinyelerinde agtiklar1 gibi
farkli kurumlarla is birligi yaparak, hizmet i¢i egitim kurslar1 da verebilmektedir.
Omegin; Polis evleri, Ordu evleri, Askeri gazinolari, Huzur evleri, Ogretmen evleri
gibi kamu kuruluglari ile 6zel konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri personelinin
egitimi ve belgelendirilmesi hizmetlerini de sunmaktadir. Ancak birgok Halk Egitim
Merkezi biinyesinde mutfak atdlyesi ve mutfak derslerini verecek kadrolu 6gretmen
mevcut degildir. Dersler 6nemli dl¢lide teorik olarak ve usta ogreticiler nezaretinde

islenmektedir (cygm.meb.gov.tr, 2014).
2.4.1.2.3. Turizm Egitim Merkezleri

Turizm egitim merkezlerinde sektdriin ihtiya¢c duydugu Yiyecek-Icecek ile
Konaklama ve Seyahat Hizmetleri alanlarindaki, mutfak, pastaci, barmen, servis, kat
hizmetleri, 6n biiro v.b. alanlardaki nitelikli insan giiciiniin yetistirilmesi i¢in “Turizm
Isletmelerine Personel Yetistirme Temel Egitim Kurs’ programlar1 uygulanmaktadir.
Kurs programlari 15 hafta birinci donem, 15 hafta ikinci donem olmak iizere toplam
30 hafta stirelidir. Bu 30 haftalik egitim merkezlerde teorik ve uygulamali olarak

yapilmaktadir. Ayrica 68rencilere 4 ay siireli sektorde i bas1 egitimi verilmektedir.

Tiirkiye’de bulunan turizm egitim merkezleri; izmir Ozer Tur Turem, Antalya
M.Zeki Balci Turem, Urgiip Ozdemir Baykal Turem, Vakfikebir Turem, Sel¢uk
Turem(izmir), Kastamonu Turem, Burdur Turem, Antalya(Kemer) Turem, Isparta

Turem, Alagati Ascilik Turem ‘dir.Turizm egitim Merkezlerinde egitim-6gretimin
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baslayacag tarihi itibariyle yatililar i¢in 16 yasinin doldurmus ve 20 yasindan giin
almamis olma, giindiizliiler i¢in 16 yasinin doldurmus ve 25 yasindan giin almamis
olma ve evli olmama sartlar1 aranir. Ayrica erkek adaylar igin, askerlikle iliskisi
bulunmadigi ve ya ertelettigini gosteren belge istenir. Yiyecek igecek ile Konaklama
ve Seyahat Hizmetleri alanina ait agilacak programlarda en az ilkokul mezunu olma

sart1 aranmaktadir (teftis.kulturturizm.gov.tr, 2014).

Ayrica Istanbul’ da yer alan 6zel ascilik kurslariyla da ascilik egitimi
verilmektedir. Bunlardan bazilar;; Mutfak Sanatlari Akademisi, Istanbul Culinary
Institute, Chef” s Table Mutfak Okulu, Istanbul Kitchen Academy, EKS Mutfak
Akademisi, Izmir Mutfak Sanatlari Enstitiisii, USLA Academy, Kitchen Studio
Academy, Doors Academy, Le Cordon Blue (ispad.org.tr, 05.05.15).

2.4.1.2.4. Mesleki Acik Ogretim Lisesi

Mesleki acik 6gretim programi, dgrencilerin bilgi ve becerilerini arttirmak
veya is hayatinin gerektirdigi kalifiye insan giicli ihtiyacinin karsilamak iizere,
O0grenim ¢aginda veya 0grenim ¢aginin gegmis olan bireylerin uzaktan egitim yoluyla
egitimlerini saglamaktadir. Beceri egitimi, programlarin verildigi 6rgiin ve yaygin
egitim kurumlarinda yiiz yiize yapilmaktadir. Burada amag yiiz yiize ve uzaktan

egitim yontemlerini biitiinlestirmektedir (MEB, 20.06.2014).

Mesleki agik 6gretim programi 6grencilerinin toplam kredisi, meslek dersleri
ile genel kiltur derslerinden kazandig: kredi toplanarak belirlenir. Ogrenciler genel
kiiltiir derslerini agik Ogretim lisesinde uzaktan egitim sonunda yapilan merkezi
sinavla; uygulamali meslek derslerini ise illerde belirtilen okullarda yiiz yiize egitime
katilarak alirlar. Meslek lisesi diplomasi ile agik 6gretim lisesinde farkli bir okul
tiirline kayit yaptiran 6grenciler, ortak meslek derslerini yiiz ylize egitim alacaklari
okulda almaktadirlar. Mesleki acik 6gretim programi 6grencileri bir donemde toplam
50 krediye kadar ders alabilmektedir. 2006 yilinda tim okullarin 4 yila
c¢ikarilmasiyla birlikte Mesleki Acik Ogretim Lisesi de 4 yila ¢ikariimistir. Mesleki
Acik Ogretim Lisesinde diger birgok alanla birlikte, Yiyecek i¢ecek hizmetleri alani
kapsaminda Mutfak, pastacilik, servis, bar ve hosteslik dallar1 egitimi de

verilmektedir (maol.meb.gov.tr, 2014).
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2.4.1.2.5. Is Giicii Yetistirme Kurslari

Tiirkiye Is Kurumu (ISKUR), tarafindan herhangi bir meslek bilgisine sahip
olmayan ve kuruma kayit yaptirmis olan igsizlerin isgiicii piyasasinda ihtiyag
duyulan mesleklerde yetistirilmeleri amaciyla, Is giicii Yetistirme Kurslari
duzenlenmektedir. Turizm Egitim Merkezi Miidiirliikleri ile Tiirkiye Is Kurumu’ nun
Sube miidiirliikleri arasinda imzalanan protokoller ger¢evesinde On buro, yiyecek ve
icecek servisi, kat hizmetleri ve yiyecek iiretimi branglarinda kurslar agilmaktadir.
Ug ay teorik ve isletmelerde yapilan iki ay pratik egitim olmak iizere toplam bes

aydir.

Yaygin turizm egitiminin doldurdugu bosluk, orgiin turizm egitiminin
herhangi bir kismina katilmamis kisilere yonelik olmasidir. Bu sayede turizm
alaninda calisan niteliksiz is giicline belirli bir nitelik kazandirilmaktadir. Sonug
olarak bu is giiciiniin sundugu hizmet kalitesi artabilecek, miisteri memnuniyeti

yukselebilecek ve isletme giderleri azalabilecektir (Guiger, 2004: 139).
2.4.2. Amerika’daki Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu

ABD’ de de mesleki egitim uygulamalar1 arasinda Meslek Yiiksekokullarinin
biiyik 6nemi bulunmaktadir. Meslek yiiksekokullari, lise mezunlarina
yiiksekdgrenim saglayan ve bu 6grenimini tamamlayanlara on lisans diplomasi veren
okullardir. Meslek yiiksekokullar1 ile aynmi kategoriye giren ’’teknik okullar’” ve
’tekniker enstitlleri’’ de lise lzerine iki ya da ii¢ yillik egitim yapilan yiiksek tahsil
kurumlaridir ve biitlin bu okullar, baslica iki hedefe yonelik olarak faaliyette
bulunurlar. Birincisi, meslege yonelik kisa siireli bir 6genim neticesinde ara eleman
yetistirmek, ikincisi ise, lisans Ogreniminin ilk senesine denk gelen akademik
O0grenim vermektir. ABD’ de de turizm ve otelcilik egitimi veren programlar genelde
lic seviyede ortaya c¢ikmaktadir. Birinci seviyede, diploma ya da sertifika veren
programlar bulunmaktadir. Bu programlarda genellikle bir aydan iki yila kadar siiren
mesleki turizm egitimi verilmektedir. Ancak s6z konusu programlarda agirligin iki
yillik programlarda oldugunun sdylemek miimkiindiir. Ikinci seviyede, dort yillik
turizm programlart bulunmaktadir. Ugiincii seviyede ise, master ve doktora

seklindeki lisansiistii turizm programlar1 bulunmaktadir (Demirel, 200; 100).
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ABD’ de 6n lisans ya da lisans diizeyinde birgok iiniversitede ascilik egitim
programlari mevcuttur. Ayrica bu kurumlarda ¢esitli diizeylerde sertifika programlari
diizenlenmektedir. Bunun yani sira sadece Yiyecek-igegek isletmelerine egitimli
profesyoneller yetistirmek iizere kurulmus enstitiilerde mevcuttur. Bunlardan
bazilari; ‘The Art Institutes’, ‘The Culinary Institutes of America’, ‘Academy of
Medical Arts and Businnes’, ‘Brandford Hall Career Institutes’, ‘California Culinary
Academy’, ‘Calinornia Schools of Culinary Art’, ‘Connecticut Culinary Institute’,
‘Culinary Academy of Long Island’, ‘Le Cordon Blue’ ‘dir. ABD diinyanin en
gelismis turizm ve otelcilik endiistrisine sahip bir iilkedir. Bundan dolay: Glkedeki
turizm ve gastronomi egitimi, pek ¢ok iilkeden ileri diizeydedir. Cok sayidaki tilke
ABD’deki egitimi kendi iilkesi i¢in 6rnek almakta ve uygulamaya g¢alismaktadir.
ABD’ de turizm ve otelcilik alaninda tiniversite diizeyinde ilk okul 1922 yilinda
Cornell Universitesinde agilmis olup, bu program giiniimiiziin 6nde gelen turizm ve

otelcilik programlarindan birisi durumundadir (Taskin, 2006; 27-28).

ABD’de Culinary Arts yani Yemek Sanatlar1 alaninda derece vermeye
baslayan ilk {iniversite de Johnson & Wales Universitesidir. Giiniimiizde Amerika’da
akademik siralamada en iyi iki programdan birine sahiptir. Bu yil itibariyle ABD’de
64 Universitede 68 programda egitim verilmektedir.

Johnson & Wales Uiniversitesi;

2 yillik 6n lisans programlari;

Baking & Psatry Arts(Psatacilik) ilk yil dgrenciler sanitation, klasik tatl ve
pasta yapimi ig¢in klasik malzemeleri tanima, ekmek, pasta ve tath yapimi i¢in
teknikleri 6grenme, ikinci yil ileri diizey klasik ve uluslararasi pasta, tart, tath ve
sekerli mamiil teknikleri, besin bilgisi, maliyet hesaplar liderlik vasiflar1 iizerinde

durulur ve 3 aylik staj programina dahil olunur.

Culinary Art(Yemek Sanatlar1); ilk yil &grenciler yemek hazirlama ve
pisirme, cost control, beslenme, saglik onlemleri, gida giivenligi ve pazarlama
teknikleri iizerinde yogunlasirken ikinci yil laboratuvar dersleri, uluslararasi
mutfaklar, soguk mezeler, pastacilik iizerine yogunlasir ve ek olarak besin bilgisi,

iletisim ve liderlik dersleri alinir.
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4 yillik lisans programlari;

Baking & Pastry Arts; Executive Pastry Chef yetistiren bu programa 6n lisans
derecesini en az 3.00 not ortalamasi ile tamamlamis, bir akademik bir de profesyonel
referans gosterebilen 6grenciler arasinda eleme yapilarak 6grenci alinir. Programda
buzdan heykeller, ¢ikolatan heykeller, diigiin pastalar1 gibi ¢ok ileri diizey pasta ve
tatlicilik istenirken Microbiology, Marine biology, Food Microbiology gibi derslere

yer verilir.

Pastry Arts and Food Service Management, bu programda ise ileri dizey
pastacilik yaninda agirlikli olarak Yiyecek Igecek Yonetimi ve isletme derslerine yer

verilir. Sektdrde yOnetici pozisyonlar1 i¢in mezun yetistirir.

Culinary Arts & Food Service Management, Executive Chef ve Kitchen
Manager pozisyonlarina hazirlayan bu programda da diinya mutfaklari, ileri dizey
pisirme teknikleri yaninda finans, etik, iletisim gibi basarili bir yoneticinin sahip

olmasi gereken vasiflari iceren dersler islenir.

Culinary Nutrition, endiistrinin ve tiiketicinin daha saglikli mentiler istegini
karsilamak tlizere dizayn edilmis bu programa 2 yillik pastacilik ya da 2 yillik yemek
sanatlar1 programindan ge¢is yapilabilir. Amag besin bilgisi ve fen bilgisini pigirme

becerisi ile birlestirmektir (jwu.edu, 2014).
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Cizelge 4. Amerika’ da Gastronomi Egitimi Veren Universiteler

UNIVERSITLER

Bolumler

THE ART INSTITUTE OF HOUSTON

Baking&Pastry, Culinary Arts, Culinary

Management
BASTYR UNIVERSITY Nutrition&Culimary Arts
CHIPOLA COLLEGE Culmary Management
CLEMSON UNIVERSITY Food, Nutrition and Culinary Science

COLLEGE OF COASTAL GEORGIA

Culinary Arts

COLLEGE OF THE OZARKS

Culinary Arts

COLLEGE OF SOUTHERN NEVADA

Culinary Arts

WESTERN COLORADO COMMUNITY
COLEGE

Culinary Arts

CORNELL UNIVERSITY Culinary Arts

THE CULINARY INSTITUTE OF Culinary Science
AMERICA

DOMINICAN UNIVERSITY Culinology
DREXEL UNIVERSITY Culinary Arts and Food Science
ECPi UNIVERSITY Culinary Arts
FLORIDA INRERNATIONAL

UNIVERSITY

Culinary Arts
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Cizelge 4- Devam

FLORIDA STATE COLLEGE

Culinary Arts&Hospitality

GULF COAST STATE COLLEGE

Culinary

IDAHO STATE UNIVERSITY

Culinary Management

ILLINOIS
CHICAGO

INSTITUTE  OF  ART

Culinary

INDIAN RIVERS STATE COLLEGE

Culinary Arts

INDIANA  UNIVERSITY OF Culinary Arts
PENNSYLVANIA

IOWA STATE UNIERSITY Culinary Science
KEISER UNIVERSITY Culinary
KENNESAW STATE UNIVERSITY Culinary

KEYSTONE COLLEGE Culinary Arts
LINCOLN GROUP OF SCHOOL Culinary
MAUI CULINARY ACADEMY Culinary

MERCYHURST UNIVERSITY Culinary Arts
MISSISSiPPi UNIVERSITY Culinology
MONROE COLLEGE Hospitaliy Management and Culinary Arts

THE NEW SCHOOL FOR PUBLIC
ENGAGEMENT

Culinary Arts
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Cizelge 4- Devam

NICHOLLS STATE UNIVERSITY

Culinary

THE OHIO STATE UNIVERSITY

Food Scienc and Technology

OSU INSTITUTE OF TECHNOLOGY

Culinary Arts

OLYMPIC COLLEGE

Culinary Arts

VALENCIA COLLEGE

Culinary Arts

VINCENNES UNIVERSITY

Culinary Arts

ROBERT MORRIS UNIVERSITY

Culinary Arts

TEXAS WOMEN’S UNIVERSITY

Nutrition and Food Science

UAA COMMUNITY & TECHNICAL
COLLEGE

CulinaryArts,Hospitalily, Dietetics&Nutrition
Division

UNIVERSITY OF ARKANSAS

Culinary Arts for Food Technologists

KAPIOLANI COMMUNITY COLLEGE

Culinary Arts

TRANSITION COALITION Culinary Arts
UNIVERSITY OF KANSAS
WAYNE STATE UNIVERSITY Culinary Management

PALM BEACH STATE COLLEGE

Culinary/Hospitality

PAUL SMITH’S COLEGE

Culinary Arts, Culinary Arts and Service
Management

PENSACOLA STATE COLLEGE

Culinary Arts
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Cizelge 4- Devam

PURDUE UNIVERSITY Culinary Science
SOUTHERN NEW HAMPSHIRE | Baking&Pastry Arts, Culinary Manegement
UNIVERSITY

SOUTHWEST Culinology

MINNESOTA STATE UNIVERSITY

STANFORD UNIVERSITY

Culinary Arts

SUNY COLLEGE OF TECHNOLOGY

Culinary Arts

STATEWIDE INSTRUCTIONAL

Culinary Arts

SULLIVAN UNIVERSITY Culinary Arts
SOUTHERN MAINE COMMUNITY Culinary Arts
COLLEGE

UNIVERSITY OF MASSACHUSETTS
AMHERST

Culinary Science

MISSOULA COLLEGE

Culinary Arts

UNIVERSITY OF NEW HAMPSHIRE

Culinary Arts

THE UNIVERSITY OF NEW MEXICO-
TAOS

Culinary Arts

UNIVERSITYOF NORTH ALABAMA

Culinary Arts

UNIVERSITY OF RICHMOND

Culinary Arts

UNIVERSITY OF SOUTH CAROLINA

Culinary arts
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Cizelge 4- Devam

THE UNIVERSITY OF TENNESS Culinary Arts, Culinary Cooking
UNIVERSITY OF WASHINGTON Culinary Arts

Kaynak: wwwe.artinstitutes.edu, www.bastyr.edu, www.chipola.edu,
www.clemson.edu, www.ccga.edu, www.cofo.edu, www.csn.edu,
www.coloradomesa.edu, www.cornell.edu, www.ciachef.edu, www.dom.edu,

www.drexel.edu, www.ecpi.edu, www.fiu.edu, www.fscj.edu, www.gulfcoast.edu,
www.isu.edu, www.artinstitutes.edu, www.irsc.edu, www.iup.edu, www.iastate.edu,
www.keiseruniversity.edu, www.kennesaw.edu, www.keystone.edu,
www.lincolnedu.com, www.maui.hawaii.edu, www.mercyhurst.edu, www.olemiss.edu,
www.monroecollege.edu, www.newschool.edu, www.nicholls.edu, www.osu.edu,
go.osuit.edu, www.olympic.edu, valenciacollege.edu, www.vinu.edu, www.rmu.edu,
www.twu.edu, www.uaa.alaska.edu, www.uark.edu,  www.kapiolani.hawaii.edu,
transitioncoalition.org, wayne.edu, www.palmbeachstate.edu, www.paulsmiths.edu,
www.pensacolastate.edu, , www.snhu.edu, www.smsu.edu, www.stanford.edu,
www.delhi.edu, cte.sfasu.edu, sullivan.edu, www.smccme.edu, www.umass.edu,
www.mc.umt.edu, www.unh.edu, www.smsu.edu, /www.stanford.edu, www.delhi.edu,
cte.sfasu.edu, sullivan.edu, www.smccme.edu, www.umass.edu, www.mc.umt.edu,
www.unh.edu, www.unm.edu, www.una.edu, www.richmond.edu, www.sc.edu,
www.utk.edu, www.washington.edu, 20 Aralik 2015.

2.4.3. ingiltere’deki Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu

Ingiltere’nin yiiksekdgrenimi, agirlikli olarak meslek oryantasyonludur.
Ingiltere’ de turizmin son 30 yil icerisinde gdstermis oldugu gelismeler, okullardan
universitelere kadar her seviyedeki egitim kurumlarinda turizm alaninda egitim
verilmesini ve dgrencilerin bu alana olan ilgilerinin artmasina neden olmustur. Oyle
ki turizm egitimi son 10 yil icerisinde ortaya ¢ikan medya ve iletisim alanlariyla
birlikte geleneksel disiplin olarak gosterilen cografya, ingiliz dili ve tarih alanlarmin
da 6niine gegmistir (Stuart, 2002: 5-18).

Ingiltere’de turizm egitimi; otelcilik, gastronomi, seyahat acentacilif,
konaklama isletmeciligi gibi farkli branslarda verilmektedir. Ingiltere’ de ki turizm
egitimi daha ¢ok kisa ve uzun siireli kurslar seklinde veya Universitelerde 6n lisans
programlar1 seklinde devam etmektedir. Ingiltere’ de turizm egitim sistemi temel

duzel, orta duizey, ileri duzey ve Universite diizeyi olmak lzere 4 grupta incelenebilir.
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http://www.keystone.edu/
http://www.lincolnedu.com/
http://www.maui.hawaii.edu/
http://www.mercyhurst.edu/
http://www.olemiss.edu/
http://www.monroecollege.edu/
http://www.newschool.edu/
http://www.nicholls.edu/
http://www.osu.edu/
http://www.olympic.edu/
http://www.vinu.edu/
http://www.rmu.edu/
http://www.twu.edu/
http://www.uaa.alaska.edu/
http://www.uark.edu/
http://www.kapiolani.hawaii.edu/
http://www.palmbeachstate.edu/
http://www.paulsmiths.edu/
http://www.pensacolastate.edu/
http://www.snhu.edu/
http://www.smsu.edu/
http://www.stanford.edu/
http://www.delhi.edu/
http://www.smccme.edu/
http://www.umass.edu/
http://www.mc.umt.edu/
http://www.unh.edu/
http://www.smsu.edu/
http://www.delhi.edu/
http://www.smccme.edu/
http://www.umass.edu/
http://www.mc.umt.edu/
http://www.unh.edu/
http://www.unm.edu/
http://www.una.edu/
http://www.richmond.edu/
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http://www.washington.edu/

Tiim diizeylerde verilen turizm egitim programlarinda pratik egitim ¢alismalar ile

teorik konular arasinda bir denge bulunmaktadir (Cooper v.d., 1992: 236).

Ingiltere’de gastronomi egitimi; mesleki liseler, 6n lisans ve lisans
programlari ile verilmektedir. Bunun yanisira iilke ¢apinda bir¢ok sehirde yiizlerce
ascilik egitimi veren kuruluslar mevcuttur. Bunlarda bazilari; “’Le CordonBlue’’,
“”Ashburton Cookery School’’, “’Rick Stein Seafood School’’, ‘“’Mosimanns
Academy’’, “’Cotswold Chef’’, “’Confident Cooking’’, * dir.Ingiltere’de gastronomi
egitimi konusunda egitim veren en iyi liniversite ‘University of West London’dir.
Gastronomi egitim, ‘Culiary Arts and Professional Cookery’ ad1 altinda 3 yillik bir
egitim verilmektedir. Universite sektdriin beklenti ve ihtiyaglar1 dogrultusunda
egitim vermektedir. Bu konuda egitim veren diger okul ve sektor isbrligiyle daha ¢ok
pratik egitim iizerine egilim gdstermektedirler. Universite kendi biinyesinde ‘Junior
Chef Academy’ adinda bir 6grenme toplulugu kurmus ve burada 6grenciler, aileleri,
igverenler, sektor temsilcileri ve Ogretmenler karsilikli bilgi aligverisi ve pratik
uygulamalarla karsilikli  6grenme gergeklestirilmektedir. Ogrencilere diinya
standartlarinda egitim ve pratik, sektor tabanli 6grenme ile birlikte bir ¢cok kariyer
yollar1 agilmaktadir ve mezun olan her 6grenci mutlaka sektorde bir pozisyona
yerlestirilmektedir. Okul biinyesinde bulunan ‘Pillars’ adindaki uygulama otelinde
ogrenciler hem pratik yapmakta hem de halka agik olan restoranda ileri diizey hizmet

sunmaktadirlar (uwl.ac.uk, 2015).
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Cizelge 5. ingiltere’ de Gastronomi Egitimi Veren Universiteler

UNIVERSITELER BOLUMLER
ABERTAY UNNIVERSITY Food Product Design
UNIVERSITY OF BRIGHTON Food Journalism
CARDIFF METROPOLITAN Food Production management
UNIVERSITY
UNIVERSITY OF DERBY Culinary Arts
HERIOT WATT UNIVERSITY Food Science, Safety and Health

Food&Beverage Science
NEW CASTLE UNIVERSITY Food Marketing and Nutrition
NEW ENGLAND CULINARY | Culinary arts, Baking&Pastry Arts, Food
INSTITUTE and Beverage Business Management

NOTTINGHAM TRENT UNIVERSITY

Food Science and Technology

TEESSIDE UNIVERSITY

Culinary Arts and Management

UNIVERSITY OF WEST LONDON

Gastronomy and Food Management

UNIVERSITY OF WEST ENGLAND

Cooking Demonstrations

Kaynak:  www.abertay.ac.uk,

www.derby.ac.uk, www.hw.ac.uk, www.ncl.ac.uk, www.neci.edu, www.ntu.ac.uk,

www.brighton.ac.uk,

www.tees.ac.uk, www.uwl.ac.uk, www.uwe.ac.uk, 20 Aralik 2015.
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2.4.4. Avustralya’daki Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu

ACEA Australian College, Bati Avustralya da kurulmus sadece ascilik
egitimi veren Ozel bir okuldur. Mutfak yonetimi, pisirme teknikleri ve pastacilik
olmak iizere ii¢ diizeyde egitim vermektedir. Okulunun odak noktasi uygulamali
egitimdir. Biiyiik otellerin merkezinde bulunan otel, 6grencileri seflige adim adim
yaklagtirmak i¢in sektdr deneyimlerine tesvik etmektedir. Mezun olacak 6grencilere
en yiiksek standartlarda gida sunma bilgi ve becerisine ulagtirmak amag edinilmistir.
Ogrenciler mezun olabilmek icin 250 saatlik sektor deneyimlerini tamamlamak
zorundalardir (acae.edu.au/, 2014). Victoria University, mutfak yonetimi konusunda
egitim veren okul, hem yemek pisirme {izerine hem de mutfak orgazisyonu iizerine
egitim vermektedir. Bu bélimden mezun olduktan sonra bir executive chef, mutfak
yoneticisi, yemek servisi yoneticisi ya da restoran/otel isletmecisi tinvanina sahip
olunmaktadir (vu.edu.au). Keiser University, program mutfak sanatlari alaninda
ortak laboratuvar oturumlar, akademik hazirlik ve deneyimi igeren kapsamli bir
miifredat sunmaktadir. Yemek hazirlama, isleme ve pisirme teknikleri kapsaminda
program Ogrencileri gida sektoriine girisi  seviyesindeki pozisyonlar ig¢in
hazirlamaktadir (keiseruniversity.edu/, 2014).William Angliss Institue, enstiti 70
yildir gida isleme, pasta ve asg¢ilik konusunda bir lider olmustur. Daha ¢ok pratige
yonelik egitim veren okul iletisim becerileri, ascilik temelleri, gida giivenligi ve

hijyene ve mutfak yonetimi konularina agirlik vermektedir (angliss.edu.au/, 2014).
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Cizelge 6. Avustrulya ¢ da Gastronomi Egitimi Veren Universiteler

UNIVERSITELER BOLUMLER
ACEA AUSTRALIAN COLLEGE Culinary Arts
VICTORIA UNIERSITY Culinary Management
KEISER UNIVERSITY Culmary Arts,

Baking&Psastry Arts

WILLIAM ANGLISS INSTITUTE Cookery, Patiserrie,
Baking
Kaynak: acea.org.au, www.keiseruniversity.edu, www.vu.edu.au,

www.angliss.edu.au, 20 Aralik 2015.
2.4.5. Kanada’daki Gastronomi Egitimin Mevcut Durumu

Kanada, gastronomi egitimi konusunda en wucuzu iilkelerin basinda
gelmektedir. Egitim1-2 yil arsinda degismektedir. Tiirkiye’de de oldugu gibi staj
yapma zorunlulugu bulunmaktadir. Kanada’ da yuksekokullar tst kademe yoneticiler
yetistirmeyi amaclamistir. Ayrica cesitli bolimlerde kuramsal v uygulamali
arastirmalar1 iistlenirler. Fraser Valley Universitesi gibi bazi iiniversiteler belirli
istekleri kargilamak icin siirekli agik egitim dersleri de veririler. Kanada’ da
tiniversite diizeyinde turizm egitimi, bolgesel ve ulusal is giicli standartlasmaya

yonelik es glidiimlii bir ¢aba igerisinde ele alinmaktadir (Trkseven, 2012).

Cizelge 7. Kanada’ da Gastronomi Egitimi Veren Universiteler

UNIVERSITELER BOLUMLER
COLLEGE OF THE NORTH ATLANTIC Culinary Arts
CONESTOGA Culinary Fundamentals
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Cizelge 7- Devam
FRASER VALLEY UNIVERSITY Culinary Arts
MANITOBA UNIVERSITY Culmary Arts
MOUNT SAINT VINCENT UNIVERSITY Baking&Pastry Arts
NAIT - The Northern Alberta Institute of Technology Bakery Arts
THE UNIVERSITY OF BRITISH COLUMBIA Culinary Arts
THOMPSON RIVERS UNIVERSITY Culinary Arts
VANCOUVER ISLAND UNIVERSITY Culinary Arts

Kaynak: www.cna.nl.ca, www.conestogac.on.ca, www.ufv.ca, www.umanitoba.ca,
WWW.msvu.ca, www.bnialberta.ca, www.ubc.ca, www.tru.ca, www.viu.ca, 20 Aralik
2015.

2.4.6. Yeni Zelanda’daki Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu

Yeni Zelanda’ da toplam sekiz {iniversite bulunmaktadir. Bu {iniversiteler
arasinda yer alan The University of Auckland ve University of Otago diinya
siralamasinda {ist siralarda yer almaktadir. Universitelerin egitim dili ingilizcedir.

Lisans programlarinin siiresi ii¢ yildir.

Cizelge 8. Yeni Zelanda’ da Gastronomi Egitimi Veren Universiteler

UNIVERSITELER BOLUMLER
AUCKLAND  UNIVERSITY OF Culmary Arts
TECHNOLOGY
CULINARY INSTITUTE OF NEW Culinary Art
ZELAND

55


http://www.cna.nl.ca/
http://www.conestogac.on.ca/
http://www.ufv.ca/
http://www.msvu.ca/
http://www.bnialberta.ca/
http://www.ubc.ca/
http://www.tru.ca/
http://www.viu.ca/

Cizelge 8- Devam

MANUKAU INSTITUTE OF | Baking&Patiserrie, Baking,Culinary and
TECHNOLOGY Hospitality Studies

MASSEY UNIVERSITY Food Science and Technology
NZMA NEW ZELAND Cookery
MANAGEMENT ACADEMIES

NORTH TECHNOLOGY Cookery

UNIVERSITY

NSIA THE ACADEMY Cookery

PROFESSIONAL HOSPITALITY

OTAGO POLYTECHNIC Culmary Arts
UNIVERSITY
SOUTHERN INSTITUTE OF Cookery
TECHNOLOGY
WELLINGTON  INSTITUTE  OF Cookery
TECNOLOGY
WESTERN INSTITUTE OF Culinary Arts
TECHNOLOGY
WESTERN INSTITUTE OF Cookery
TECHNOLOGY

Kaynak: www.auckland.ac.nz, http://www.gegroup.co.nz/, www.manukau.ac.nz,
http://www.nzma.ac.nz/, www.massey.ac.nz, www.northtec.ac.nz, www.otago.ac.nz,
WWW.Nnsia.co.nz/, Www.sit.ac.nz, wellington.govt.nz, www.weltec.ac.nz,

www.witt.ac.nz, 20 Aralik 2015.
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http://www.auckland.ac.nz/
http://www.qegroup.co.nz/
http://www.manukau.ac.nz/
http://www.nzma.ac.nz/
http://www.massey.ac.nz/
http://www.northtec.ac.nz/
http://www.otago.ac.nz/
http://www.nsia.co.nz/
http://www.sit.ac.nz/
http://www.weltec.ac.nz/
http://www.witt.ac.nz/

2.5. Gastronomi Egitimi Ders Programlarinin i¢erik Analizi

Icerik analizi, ‘S6zel, yazili ve diger metaryallerin icerdigi mesaji anlam veya
dil bilgisi agisindan nesnel ve sistematik olarak siniflandirma, sayilara doniistiirme ve
¢ikarimda bulunma yoluyla sosyal gergegi arastiran bilimsel bir yaklasim’ a verilen
addir. Icerik analizi ydnteminde, kiimelenen 6geler tespit edilip sikliklarina gore
kategorilere ayrilarak verilir. Igerik analizi bir gbzlem ydnteminden ¢ok bir
¢dziimleme yontemidir. Icerik analizi, mevcut verileri dzetleme, standardize etme,

karsilastirma ya da baska bir bigime doniistiirme araglaridir (Alkan, 2014).
2.5.1. Yiiksek Ogretim Ders Programu icerik Analizi

Yiiksekogretim diizeyinde ascilik egitimi veren okullarin ders programlari
incelenmistir. Incelenen ders programlar kategorilere ayrilmis. Ortak dersler,
mesleki dersler ve se¢meli dersler olmak {lizere {i¢ kategoriye ayrilmistir.

Kategorilere ayrilan dersler ders igeriklerine bakilarak yorumlanmaya ¢aligiimstir.
2.5.1.1. Ascilik Boliimii Ders Program icerik Analizi

Turkiye’ de 35 dniversite binyesinde 45 meslek yiksekokulu asgilik
programinda okutulan ders programlar incelenmistir. Incelen ders programlari, ortak
dersler, meslek dersleri ve segmeli dersler olmak iizere 3 kategoriye ayrilmistir.
Ogretim programinda okutulan ders programlar1 sektdriin beklentileri ve sektdrde
kullanilacak bilgilerin 6gretilmesi 1s181nda hazirlanmaktadir. Bunun yan1 sira sadece
teorik egitim degil ayn1 zamanda pratik egitime de Onem verilerek 6grenilen
bilgilerin en iyi sekilde uygulanabilmesi hedeflenmektedir. Okullarda bulunan
uygulama mutfag1 sayesinde Ogrenciler 6grendiklerini pratige g¢evirerek etkili bir

O0grenme saglamaktadirlar.

Cizelge 9. Ascilik Boliimiinde Uygulanan Ortak Dersler

Atatiirk Ilke ve Inkilaplari Tirk Dili
Arastirma Yontemleri ve teknikleri Guzel sanatlar
Bilgi ve iletisim teknolojileri Ik yardim

57



Cizelge 9- Devam
Gevre koruma Tletisim
Dosyalama ve arsivleme Isci saglig1 ve giivenligi
Genel isletme Isletme yonetimi
Genel muhasebe Girisimcilik
Meslek etigi Turizm cografyasi

Kaynak: Yukaridaki ¢izelge Tirkiye’ deki Meslek Yiiksekokullar1 ag¢ilik boliimiinde

uygulanan ders programlari incelenerek derlenmistir.

Uygulanan ortak derslerle ilk olarak Ogrencilerin turizm sektorii hakkinda
bilgi sahibi olmalar1 saglanmaktadir. Bunun yan sira bir turizm isletmesinin isleyisi,
yapist ve gerekli olan muhasebe islemlerinin anahatlari, prosediirleri 6gretilmektedir.
Isci saglig1 ve giivenligi dersiyle isletmede ¢alisan bireylerin mevcut yasaya uygun
calisma sartlarindan ve sorumluluklarindan bahsedilmektedir. Turizm cografyasinda
Turkiye’nin sahip oldugu kiiltiirel mirasinin  tanittmi ve turizm bdlgeleri
tanitilmaktadir. Girisimcilik dersleriyle hem bireyin hem ¢alistig1 isletmenin siirekli
kendini yenileyen, fikir diretip, yeni atilimlar yapmasinin saglayacak bilgiler

aktarilmaktadir.

Cizelge 10. Asciik Boliimiinde Uygulanan Se¢cmeli Dersler

Ekmek yapim teknikleri Sarap servisi
Almanca, Ingilizce, Fransizca, Rusca Mutfak tarihi ve kaltlri

Gincel turizm sorunlari Turizmde tirlin gelistirme
Soguk meze, salata hazirlama sanati Restoran isletmeciligi
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Cizelge 10- Devam
Mutfak Ekipmanlari Yemek siisleme sanati
Yaratic1 Mutfak uygulamalari Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iligi
Yiyecek Icecek yonetiminde bilgisayar Yemek yazarligi
uygulamalari
Soslar Ziyafet mutfag

Kaynak: Yukaridaki ¢izelge Tirkiye’ deki Meslek Yiiksekokullar1 aggilik boliimiinde

uygulanan ders programlari incelenerek derlenmistir.

Uygulan yabanci dil egitimiyle, lilkemize gelen misafirlerle daha iyi iletisim
kurmak ve onlarin isteklerini algilayip daha iyi hizmet vermek amaglanmaktadir.
Ekmek yapim tekniklerinde, ekmek c¢esitleri kullanilan malzeme ve ekipmanlar
Ogretilip, ekmegin pisirme ve saklama kosullarindan bahsedilmektedir. Giincel
turizm sorunlarinda, sektoriin var olan sorunlari, ¢6ziim Onerileri ve olusabilecek
sorunlara karsi onlemler ele alinmaktadir. Mutfak ekipmanlar1 dersinde, mutfakta
yiyeceklerin hazirlanmasinda ve saklanmasinda kullanilan malzemelerin tanitimi
yapilmaktadir. Genel olarak se¢meli dersler, 6grencilerin kendilerini gelistirmek

istedikleri, ilgi duyduklari alanlar ¢ercevesinde dersler yer almaktadir.

Cizelge 11. Ascilik Boliimiinde Uygulanan Meslek Dersleri

Mutfak Cesitleri Konuk iletigimi
Mutfak Organizasyonu Mutfak planlama
Pigirme yontemleri Otel isletmeciligi
Mutfak operasyonlar Hijyen ve sanitasyon
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Cizelge 11- Devam

Soguk mutfak

Meni planlama

Diinya mutfaklari

Mutfak cesitleri

Yoresel mutfaklar

Mutfak trdnleri

Yiyecek icecek servisi

Pastane urtnleri

Gastronomi ve yiyecek icecek tarihi

Gida katk: maddeleri

Mutfakta kalite yonetimi

Beslenme ilkeleri

GOsteri servisi

Mutfak hizmetleri yonetimi

Gida teknolojisi

Catering

Gida ve personel hijyeni

Konaklama hizmetlerine giris

Yiyecek-igecek hizmetlerine giris

Tatli, Pasta, Hamur isleri

Gidalar ve 6zellikleri

Mutfakta yeni egilimler

Gastronomi tarihi

Kaynak: Yukaridaki gizelge Tiirkiye’ deki Meslek Yiiksekokullar asgilik bolimiinde

uygulanan ders programlari incelenerek derlenmistir.

Meslek derslerinde okuldan mezun olan bir as¢1 adayinin meslegi hakkinda bilmesi
gereken biitiin bilgilerin verildigi goriilmektedir. Gerek yemek pisirmeyle ilgili gerek
as¢t adaymnin diger calisanlar ve miisterilerle iletisimi hakkinda bilgi sahibi olmasi
amaclanmaktadir. Gastronomi ve yiyecek icecek tarihi dersiyle yemegin ilk ortaya
cikisindan bugiine kadar gecen siire¢, degisimleri ve gelismeleri aktarilmaktadir.

Meslek derslerinin giiniin kosullarina, sektoriin beklentilerine ayak uydurmasi
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gerekmektedir. Derslerin seciminde sektor temsilcilerinin beklentileri ve is birligi

saglanmalidir.
2.5.1.2. Yiyecek icecek Isletmeciligi Boliimii Ders Program Icerik Analizi

Turkiye’> deki 8 {iniversitenin Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
biinyesinde bulunan Yiyecek Igecek Isletmeciligi programinda okutulan ders
programlari incelenmis. Incelenen ders programlari ortak dersler, segmeli dersler ve

mesleki dersler olmak Uzere 3 kategoriye ayrilmistir.

Cizelge 12. Yiyecek Icecek isletmeciliginde Uygulanan Ortak Dersler

Turk dili Atatiirk Ilke ve Inkilaplar Genel ekonomi
Temel Bilgi Teknolojileri Genel igletme Uygulamal1 Ofis Yazilimlari
Genel Muhasebe Orgiitsel Iletisim Sosyal Psikoloji
Genel Pazarlama Insan Kaynaklar1 Y&netimi Temek Hukuk
Istatistik Is-sosyal giivenlik hukuk Yonetim ve Organizasyon
Bilimsel Arastirma Finansal Y6netim Turizm Ekonomisi
Yontemleri
Finansal Ydnetim Toplam Kalite Yo6netimi Halkla fliskiler
Ik Yardim Guizel Sanatlar Isletme Bilimine Giris
Maliyet Muhasebesi Orgiitsel Davranis Isletme Matematigi
Tiirk ve Diinya uygarliklari Ekoloji

Kaynak: Yukaridaki cizelge Turkiye’ deki Yiiksekokullarin  Yiyecek-igecek

Isletmeciligi boliimii ders programlari incelenerek derlenmistir.

Uygulanan ortak derslerle Oncelikle turizm hakkinda detayli bilgi

verilmektedir. Bir turizm isletmesinin yapisi, isleyisi ve gerekli olan muhasebe
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islemlerinin ana hatlar1 ve prosediirleri 6gretilmektedir. Ortak derslerdeki amag;

turizm egitimi almis bir bireyin sektdr hakkinda bilmesi gereken her seyin 6gretilerek

sektor hakkindaki tiim bilgilere hakim olmasi saglanmaktadir.

Cizelge 13. Yiyecek Icecek Isletmeciligi Boliimiinde Uygulanan Secmeli Dersler

Almanca,Fransizca,Ingilizce Rekreaskyon Hizmetleri Eko Turizm
_ _ yonetimi
Japonca,Italyanca,lspanyolca
Ziyafet Yonetimi ve Protokol Ozel Ilgi Turizmi Enoloji (Sarap bilimi)
Fiziksel Tasarim Girisimcilik Hitabet sanat1

Etik

Web tasarimi

Drama

Turizmde proje 6zel konulari

Konaklama isl.

Kariyer planlama

Kurum kulttiri

Yeme i¢cme kalttrQ

Yiyecek-Icecek
Isletmelerinde Donanim

HACCP

Yatirim proje analizi

Verimlilik yonetimi

Tiirkiye dogal turizm
kaynaklar1

Internet ve pazarlama

Turizm ve gevre

Mutfak kalturleri

Beden dili ve konugma

AB ve turizm

Yiyecek-icecek Isletmelerinde
Fiziksel tasarim

Miisteri baglilig

Destinasyon yonetimi

Yiyecek Igecek Isletmelerinde
Pazarlama planlamasi

Pastacilik ve gikolata
yapimi

Gida mevzuati
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Cizelge 13- Devam

Vejeteryan mutfagi Yiyecek-Icecek Tarif standartlastirma
Isletmelerinde
Surdurulebilirlik

Duyusal gida analizleri Gastronomi ve Yiyecek Stilisligi
kiiltiirleraras iletisim

Icki kiiltiirii Kongre Yoénetimi Kokteyl hazirlama

Kaynak: Yukaridaki cizelge Tirkiye’ deki Yiiksekokullarm Yiyecek-Icecek

Isletmeciligi boliimii ders programlari incelenerek derlenmistir.

Uygulanan se¢meli derslerde uygulanan derslerden vejeteryan mutfaginda;
vejeteryan mutfaginin ozellikleri, beslenme tarzlari ve tercih nedenleri; yiyecek-
icecek isletmelerinde siisleme teknikleri dersinde, dekorda kullanilan ara¢ ve
geregler, dekor cesitleri; yemek stilistligi dersinde, ¢izgi, bi¢cim, doku, renk, kontrast
ve biitiinliik gibi temel tasarim kavramlarinin yemek ve gida iirlinlerine uygulanmast;
ziyafet yonetimi dersinde; ziyafetlerin anlam ve Onemi, ziyafet salonlari, ziyafet
salonlar1 ve otellerin ziyafet boliimleri, kullanilan arag- gereclerin Ozellikleri ve
kullanimi; enoloji dersinde saraplarin tarihi, tiirleri, sarap tadimi, sarabin
yillandirilmasi, sarap iiretiminde kullanilan hammaddeler v.b. gibi bilgiler
aktarilmaktadir. Bireylerin mezun olduklart bolim hakkinda bilmesi gereken her

tiirlii bilginin edinilmesi saglanmaktadir.
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Cizelge 14. Yiyecek Icecek Isletmeciligi Boliimiinde Uygulanan Meslek Dersleri

Genel turizm Temel mutfak bilgisi ve | Beslenme ilkeleri ve meni yonetimi
pisirme teknikleri
Turizm pazarlamasi Miisteri hizmetleri Turk mutfag:
yonetimi
Diinya mutfag Mutfak hizmetleri Bar hizmetleri yonetimi

y6netimi

Hijyen ve sanitasyon

Turizm politika ve
planlama

Yiyecek icecek maliyet analizi ve
kontrol

Mutfak ve servis malzeme
bilgisi

Y.1isl. Paket program
kullanim

Yiyecek icecek servisi

Mutfak bilgisi ve yiyecek-
icecek Uretimi

Amator denizcilik

Gida teknolojisi

Ulkeler ve kiltirleri

Turizm ekonomisi

Turizm hukuku

Sunum teknikleri

Gida bilimi ve
giivenligi

Alternatif turizm

Temel yemek pisirme

Men( yonetimi

Yaratic1 yemek pisirme

Gida mikrobiyolojisi

Icki teknolojisi

Tiirkiye de turizm ¢esitleri

Ozel durumlarda beslenme

Toplant1 ve ziyafet
yonetimi

Endustriyel mutfak yonetimi

Y.iigl. E-ticaret

Yoresel mutfak
uygulamalar

Pastane uygulamalari

Fast food hizmetleri ve
Franchising

Uluslararas1 mutfaklar

Beslenme ve sanitasyon

Kaynak: Yukaridaki cizelge Turkiye’ deki Yiiksekokullarn Yiyecek-icecek

Isletmeciligi boliimii ders programlari incelenerek derlenmistir.
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Uygulanan meslek dersleriyle bireylerin bolimden mezun olduklarinda
turizm endiistrisi icerisinde calisirken ihtiya¢ duyacaklari, meslekleriyle ilgili biitiin
bilgilerin 6grencilere 6gretilmesi amaglanmaktadir. Yemek pisirme yontemlerinden,
uluslar aras1 yemek cesitleri, mutfak cesitleri, 6zel beslenme sekilleri, mutfagin
yonetimi, yemegin pisirilmesinden sunumuna kadar her tiirlii meslek bilgisine sahip
olmalar1 amag¢lanmaktadir. Bireyin turizm endstrisi icerisinde en alt seviyeden en

ist seviyeye kadar sahip olmasi gereken biitiin bilgiler 6gretilmektedir.
2.5.1.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ders Programi icerik Analizi

Turkiye’ de ki 22 tniversitesi Turizm Fakultesi binyesindeki Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 programinda okutulan ders programlari incelenmistir. Incelenen
ders programlar1 ortak dersler, segmeli dersler ve mesleki dersler olmak Uzere 3

kategoriye ayrilmstir.

Cizelge 15. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde Uygulanan Ortak

Dersler

Atatiirk lke ve Inkilaplar1 | Tirk dili Temel ekonomi

Duyusal analiz Temel isletmecilik Isletme Finansmani

Girisimcilik Mesleki matematik Temel bilisim teknolojileri

Arastirma teknikleri Is glivenligi Guzel sanatlar

Genel turizm Isletme bilimine giris Davranis ve iletisim

Bilgi teknolojileri Isletme matematigi Muhasebe

Yonetim organizasyon Is  hukuku ve sosyal | Insan ekolojisi ve
guvenlik strduralebilirlk

Turizm pol. ve planlamasi Iktisat Modernite ve tliketim toplumu

Kaynak: Yukaridaki ¢izelge Turkiye’deki Fakiltelerin Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 boliimii ders programlari incelenerek derlenmistir.
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Cizelge 16. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde Uygulanan Se¢meli

Dersler

Ingilizce,Fransizca,Cince,italyanca

Rusca, Yunanca,Arapga

Islenmis balik

Kahve ve cay

Saraplar ve yiiksek alkollii
icecekler

Zeytin ve zeytinyagi

Gastronomi ve edebiyat

Gastronomi ve giizel sanatlar

Gastronomi ve kultir

Gastronomi ve mitoloji

Islenmis et

Peynir

Protokol ve gorgii kurallari

Restoran yonetimi ve igletmeciligi

Yiyecek icecek yonetimi

Ziyafet organizasyonu ve
yonetimi

Fransiz mutfagi

Girit mutfagi

ftalyan mutfag:

Alkolll ve alkolsiiz icecekler

Tatli-hamur isleri

Servis ve gorgi kurallari

Turizm mevzuati

Et ve et iiriinleri isleme
teknolojileri

Mezeler

Gida katkilari Yemek siisleme sanat1 Ege ve akdeniz mutfagi
Gida kimyasi Yemek stilisligi ve Gastronomide yeni egilimler
fotografcilig
Mesleki etik Filmlerde ve kitaplarda | insan kaynaklar1 yonetimi

gastronomi

Uriin belirleme ve satin alama

Turizm ekonomisi

Diinya mutfaklar ve
uygulamast

Mutfak yonetimi

Etkinlik yonetimi

Turizm Isletmelerinde
Performans yonetimi

Pastacilik ve gikolata

Destinasyon yonetimi

Iletisim ve insan iliskileri
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Cizelge 16- Devam

Hastane hizmetleri ve saglik Uluslararas1 mutfaklar

otelciligi

Osmanli mutfagi

Restoran yerlesim ve
dizeni

Fiizyon mutfagi uygulamalari

Kaynak: Yukaridaki ¢izelge Turkiye’deki Fakdiltelerin Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 boliimii ders programlar1 incelenerek derlenmistir.

Yabanci dil derslerinde 6grencilere giinliik dil, sunum ve karsilikli konusma
alanlarinda beceri kazandirilmaktadir. Ege ve Akdeniz mutfagi dersinde; bolgeleri
0zgii yemekler, kullanilan malzemeler ve yapilislari, servis ve gorgii kurallari
dersinde, yemegin servis edilisi ve yemek yeme usulleri, Osmanli mutfag: dersinde,
Osmanli mutfagi yemekleri, tarihleri ve kullanilan malzemeler, uluslar arasi
mutfaklar dersinde; mutfaklarin 6zellikleri, yemek cesitleri ve kullanilan malzemeler,
restoran yerlesim ve diizeni dersinde, restoran i¢ mekan se¢imi ve ekonomisi, mutfak

tasarim ilkeleri, liretim ve servis alanlari mekan dagilimi v.b. bilgiler 6gretilmektedir.

Cizelge 17. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde Uygulanan Meslek

Dersleri

Gastronomi

Gida giivenirligi ve Hijyen

Bitkisel gida tirtinleri

Gastronomi tarihi

Beslenme ilkeler ve menii

Hayvansal gida tiriinleri

planlama
Gaida bilimi ve teknolojileri Gida politikast Gastronomi ve turizm
Akdeniz gastronomi kalttrd Tiirk mutfag: Gastronomi arastirmalari

Turk gastronomi kultirQ

Cografya ve turizm

Yiyecek icecek kultlrd

Mutfak sanatlarina giris

Agirlama endiistrisine giris

Yiyecek icecek
isletmelerinde pazarlama
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Cizelge 17- Devam

Soguk mutfak

Meni planlama

Y.iisl. De temel maliyet
muhasebesi

Ulusal ve uluslararasi gida
mevzuati

Yeni diinya mutfagi ve
egilimleri

Turizm ve etik

Bar ve ickiler

Temek yiyecek pisirme

Gida mevzuati

Yemek ve kultir

Klasik yiyecek uretimi
teknikleri

Yemek sosyolojisi ve
antropolojsi

Unlu mamul Gretimi

Meni planlama ve servis
teknikleri

Yemek kiiltiirii ve iletisim

Yiyecek tarihi

Sektore giris

Yiyecek formilasyonu

Rekreasyon

Temel sanat egitimi

Organik sebze yetistirme

Filmlerde ve edebiyatta
yiyecek

Gida dekorasyonu/ tabak
dizayni ve siisleme sanati

Geleneksel Avrupa mutfagi

Diinya Mutfaklari

Modern mutfak

Gastronomik terminoloji

Firinlama teknikleri

Yiyecek sistemleri

Gidalar ve 6zellikleri

Kaynak: Yukaridaki g¢izelge Turkiye’deki Fakdltelerin Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 boliimii ders programlari incelenerek derlenmistir.

Beslenme ilkeleri, besin 0Ogelerinin gilinliik porsiyon miktarlart ve
beslenmenin saglik ile olan iligkisi hakkinda bilgi verilmektedir. Gida hijyeni ve
giivenliginde, gidalarin bozulmasina neden olacak mikrobiyolojik, kimyasal ve
biyokimyasal faktorler ve bozulmayi Onleyen metodlar anlatilir. Gastronomi ve
mutfak sanatlarina giris dersinde, tat yaratma yontemleri, siiregleri ve gastronomi
uygulamalari ilkeleri tanitilir. Mutfak operasyonlari yonetimi, ticari bir mutfagin
operasyonlarini denetlemekten sorumlu bir yoneticinin ihtiyact olan bilgi anlayis ve

temel pratik mutfak becerileri kazandirir.
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2.6. ULUSAL ASCILIK MESLEK STANDARDI

Tiirkiye’nin Avrupa Birligi iiyelik siirecinde uymasi gereken normlardan biri
de mesleki egitim kurumunda verilen meslek egitiminin ulusal meslek standartlari
dogrultusunda vermesidir. Bu dogrultuda AB olusturulacak olan standartlara
uymayan is giicline kapilarint agmayacaktir. Diger yandan mesleki egitim, diger
egitim tiirlerine nispeten yiiksek maliyet gerektirmektedir. Bu noktadan yola ¢ikarak
mezunlarin hedeflenen yeterliklere sahip olmasi farkli bir anlam kazanmaktadir.
Ulusal ascilik meslek standardi, as¢ilik meslegi ile ilgili gorevlerin isgiicii
piyasasinda kabul edilebilir standartlarda yapilabilmesi icin is gorenlerin sahip
olmasi gereken nitelikleri, ¢aligma ortamini, kullanilan ara¢ ve geregleri ve alinmasi
gereken asgari egitim seviyesi gibi unsurlart ifade etmektedir. Bu bakimdan
olusturulan mesleki mutfak egitimi programlarinin is analizleri yapilarak hazirlanmig
meslek standartlarina dayali olmasi1 gerekmektedir. Ayrica, diger meslek
standartlarinda oldugu gibi as¢ilik meslek standard: da dinamik bir yapiya sahiptir.
Bu bakimdan as¢ilik meslek standardinin, sinav ve belgelendirme kistaslarinin belirli
siirelerde yiyecek icecek sektoriinlin beklentisi dogrultusunda yenilenmesine ihtiyag

duyulmaktadir.

Insanlarin sosyal yasama gegisi ile birlikte giindeme gelen toplu beslenme
sistemi biiyiik bir ivme kazanmistir. Teknolojik gelismeler calisan kadin sayisindaki
artisa paralel olarak yemeklerini disarida yiyenlerin sayis1 6nemli 6lciide artmustir.
Hastane, okul, ordu birlikleri, is¢i ve memur kantin ve kafeteryalarinda verilen toplu
beslenme hizmetleri yaninda otel ve lokantalarda verilen yemek servisleri ile konu,
hijyen, ekonomi, saglik, psikoloji, sosyoloji gibi pek c¢ok unsurun birlikte ele
alinmasimn1 ve bu hizmetlerde c¢alisanlarin egitimlerini zorunlu kilan bir boyut
kazanmistir. Besinlerden istenilen 6l¢iide yararlanilabilmek i¢in bunlar1 yemek haline
getirirken, besin degerlerini kaybetmemelerine ve tiiketicinin lezzet anlayisina uygun
bir bi¢imde hazirlanmasina dikkat etmek ve hazirlik sirasinda sagligi tehdit edecek

uygulamalardan ka¢inmak biiyiik 6nem arz etmektedir (Dag, 2006).

MEGEP c¢alismalar1 kapsaminda sektor ¢alisanlarinin goriis ve Onerilerinden
yola cikilarak bir meslek dalina ait anket sorular1 hazirlanmis, daha sonra bu anket
yurdun degisik bolgelerinde uygulanarak mesleklere 6zgii yeterlilikler ayr1 ayr1 ve

ayrintili olarak c¢ikarilmistir. Mesleklere uygun olarak saptanan bu yeterlilikler,
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Ogretim programlart ve modiillerin temel dayanagini ve igerigini olusturmaktadir.
Ogretim programlar1 ve modiillerin hazirlanmasinin her asamasinda is yasaminin is
glcune donlk gereksinimlerinin tiim yonleriyle dikkate alinmasi amaciyla sektorel
kuruluglarda goriis aligverisi ve is birligi gerceklestirilmistir. Program gelistirme
stirecinin her asamasinda, sektdrde yer alan isletmelerle is birligi yapilmistir. Bu
isletmelerin egitim sorumlular1 ve ¢esitli meslek elemanlar ile iletisim kurulmus, bu
kisilerin program ¢alismalarina katkilar1 saglanmistir. Bu sayede sektoriin beklenti ve

gerekleri programlara yansitilmistir (Mesleki Gelistirme Programi, 2007).

Yiyecek igecek hizmetleri alaninda yer alan mesleklerde uluslararasi ve ulusal
diizeyde standartlara uygun her yasta ve her diizeyde bireye egitim olanagi saglayan
program hazirlanmasi hedeflenmistir. Yiyecek icecek hizmetleri alani; bireylere
temel bilimleri iceren bilgi ve becerileri ile yiyecek icecek hizmetleri sektoriindeki
mesleklere iligkin 6zel mesleki bilgi ve becerileri kazandirmanin yani sira ¢evredeki
insanlarla saglikli iletisim kurabilen, ¢agdas teknolojiyi kullanabilen, problem
¢ozebilen, alaninda kazandigi bilgi ve becerileri dogru kullanarak sektériin ihtiyag
duydugu kaliteli iirlin ve hizmet sunabilen bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir

(MEB, 2007).

Mutfak dali;; mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarint kullanarak, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun yiyecek icecek {iretimi yapma ve servise hazir hale
getirme yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir. Mutfak
dali ile ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlar1 yetistirmek

amaglanmaktadir (MEB, 2014).

Mutfak dali i¢in alinmasi zorunlu dersler; Temel yiyecek Uretimi, Mutfak
uygulamalari ve Tiirk mutfag1 yemekleri dersidir. Bu derslerde her modiiliin icerigini
ogrencilere kazandirmak icin toplam 6grenme siiresi 40 saat olarak planlanmistir. Bu
40 saatin 32 saati 6gretmen Onderliginde 6grenme iken 8 saati de Ogrencinin tek
basina calisacagi saat olarak ayarlanmistir. Temel yiyecek iiretimi, besin 6gelerine
olan giinliik gereksine gore besin gruplarindan segerek gilinlilk menii planlama,
yiyecekleri dograma ve pisirme teknikleri ile servise hazirlama ile ilgili bilgilerin
verildigi derstir. Bu derste 6grenciye, besin Ogelerine ve besin gruplarina olan
ihtiyaclart belirleme, sebze, c¢orba, yumurta, basit tatlilar hazirlama ve pisirme

yeterliklerinin kazandirilmas: amaglanmaktadir. Mutfak uygulamalar1 dersinde;
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yemeklerin sos ve garnitiirleri ile servise hazir hale getirebilmesi i¢in gerekli bilgiler
verilmektedir. Tirk mutfagi yemekleri dersinde; Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalar,
sebze, kuru baklagil, et ve sakatat yemekleri, dolma, pilav, makarna, hosaf ve
kompostolarin pisirme yeterliklerinin kazandirilmas: amaglanmaktadir. Mutfak
dalinda, as¢ilik meslek standardi ¢ercevesinde ascilik yeterlik tablosunda belirtilmis
olan yeterlikleri kazandirmaya doniik egitim verilmektedir. Ascilik yeterlik tablosu

yeterlikleri sdyle siralanmistir ( megep.meb.gov.tr, 2014).

e On hazirhk yapmak gorev yeterligi cercevesinde; kisisel bakim
yapma, ise hazirlik yapma, hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulama,
bulasik yikama, ¢Op atma, kritik kontrol noktalarini belirleme
(HACCP), besin 6gelerinin kaynaklarini segme ve besin gruplarindan
giinliik porsiyon miktarlarin1  tespit etme bilgi ve becerisi
kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Sebzeleri hazirlamak gorev yeterligi c¢ergevesinde; sebzeleri
uluslararas1 sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlama, sebze
garnitiirleri hazirlama ve patates garnitlirleri hazirlama bilgi ve
becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Fond ve ¢orba hazirlama gorev yeterligi ¢cer¢evesinde; fond hazirlama
ve uluslararasi ¢orbalari pisirme bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik
egitim verilmektedir.

e FEtleri hazirlamak ve et yemekleri pisirmek gorev yeterligi
cercevesinde; temel sos ve tiirevlerini hazirlama, etleri hazirlama,
etleri pisirme ve su iriinleri hazirlama ve pisirme bilgi ve becerisi
kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Pilav ve makarna pisirmek gorev yeterligi; farkli teknik ve ustillerde
pilav ve makarna pisirme bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim
verilmektedir.

e Salata hazirlamak gorev yeterligi cergevesinde; salata ve salata soslari
hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Acik biife hazirlamak gorev yeterligi ¢ercevesinde; acgik biife ve
kokteyl yiyecekleri hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik

egitim verilmektedir.
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e Tiirk mutfagia 6zgii yemekler pisirmek gorev yeterligi ¢ergevesinde;
Tirk mutfagina 6zgii ¢orbalar pisirmek, Tiirk mutfagina 6zgii sebze
yemekleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri
pisirme, Tirk mutfagina 6zgii dolma ve sarma yemekleri pisirme,
Tirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii makarna
cesitleri pisirme, Tiirk mutfagina 6zgii et ve sakatat yemekleri pisirme,
Tirk mutfagmma 6zgii komposto ve hosaflar hazirlama, bilgi ve
becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Hamur iriinleri hazirlama goérev yeterligi cercevesinde; kiyilarak
yapilan hamurdan {iriinler hazirlama, c¢irpilarak yapilan hamurdan
tirtinler hazirlama, mayalanarak yapilan hamurdan iiriinler hazirlama,
pisirilerek yapilan hamurdan {iriinler hazirlama ve milféy hamurundan
trtinler hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim
verilmektedir.

e Tathlar hazirlamak gorev yeterligi ¢ergevesinde; basit tathilar yapma,
siitli tathlar hazirlama, tahil tatlilarn hazirlama ve hamur tatlilan
hazirlama bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Ozel servis yapmak gorev yeterligi gercevesinde; flambe ve fondii
yapma bilgi ve becerisi kazandirmaya doniik egitim verilmektedir.

e Yabanci dildeki yayinlar1 takip etmek gorev yeterligi ¢ergevesinde;
yabanc1 dildeki mesleki konular1 dinleme, konusma, okuma ve yazma

bilgi ve becerisi kazandirmaya dontik egitim verilmektedir.

Yukarida siralanmis olan asc1 bilgi ve beceri yeterlikleri zaman iginde
ihtiyaclar dogrultusunda revize edilmektedir. Yemek yeme aligkanliklarinin
degismesi ile birlikte, iyi yiyecek iiretebilme yontemleri de degismektedir. Bunun
icin tiiketici istekleri ve iiretim yontemlerindeki degisiklikler dikkate alinarak as¢inin
gorevleri ve egitimi de degismektedir. Toplumun yeme i¢me egilimindeki degisme
ve teknolojik yeniliklere paralel olarak asgilarin sahip olmalar1 gereken yeterlikler de

yenilenmekte ve sektoriin ihtiyaglar1 dogrultusunda yapilandirilmaktadir.
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2.7. ILGILI ARASTIRMALAR

Cakir (2010) ‘n yapmis oldugu ‘Otel Isletmelerini Mutfak Béliimiinde
Istihdam Edilen Personelin, Egitim Siirecinin Degerlendirilmesi: Istanbul ‘daki 5
yildizli zincir Oteller Yonelik Bir Arastirma’ adli caligmasinda egitimin mutfak
personeli iizerindeki etkisini ortaya koymayr amaglamistir. Istanbul’ da bulunan 27
adet 5 yildizli zincir otellerdeki 315 personele uygulanmistir. Yapilan aragtirma
sonucunda egitimin mutfak ¢alisanlarinin  basaris1  i¢in  gerekli oldugunu
gostermektedir. Tiirkiye © de mutfak bdliimiinde istihdam edilen personelin egitim
stirecinin yeterince etkili olmadigin1 ve ayrica iilkemizde mutfak egitimine verilen

Oonemin yeterli 6l¢lide olmadig tespit edilmistir (Cakir, 2010).

Cemrek ve Yilmaz (2010)’ 1in yapmis oldugu ‘Turizm ve Otel Isletmeciligi ile
Ascilik Programi Ogrencilerinin Uygulamali Mutfak Dersleri Haknnda Ttuum ve
Diisiincelerini Olgmeye Yonelik Uygulama adli galismasinda &grencilerin mezun
olduktan sonraki beklentilerini ortaya ¢ikarmaya calismistir. Calisma Afyon Koca
Tepe Universitesi, Afyon Meslek Yiiksekokulunda dgrenim géren 97 ogrenciye
uygulanmistir. Yapilan analizlerden elde edilen sonuglar dogrultusunda 6grencilerin
mezun olduktan sonra profesyonel olarak calisacaklari alanlarin ozelliklerine,
beklentilerine uygun bir ders programi, igerigi hazirlanmasi gerekliligi ortaya

konmustur (Cemrek ve Yilmaz, 2010).

Dayioglu (2010) ‘Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Stajer
Ogrencilerinin  Yeterliligi Konusunda Isveren goriisleri(Edremit Ornegi) adh
caligmasinda Edremit’ de faaliyet gosteren 74 konaklama isletmesinin igverenine
uygulamistir. Yapilan arastirma sonucunda egitim kurumlarinda verilen pratik ve
teorik egitimin otel isletmelerindeki yeni degisme ve gelisimlere ayak uyduramadigi
tespit edilmistir. Staj egitiminin amacima ulagsmast i¢in sektdr temsilcisi ve
koordinator 6gretmenin arasindaki is birliginin iyi saglanmas1 gerekir. Uygulama
oteli ve atdlyeleri olmayan okullarin eksikligi tamamlanarak, uygulamali egitimin

arttirilmasi ve stajlara daha hazir olmalar1 saglanmalidir (Dayioglu, 2010).

Gorkem ve Oztiirk (2011) ‘Otel Mutfaklarinda Stajer Istihdami ve Beceri
Egitimi Yeterliligine Yonelik bir Uygulama’ adli ¢alismasinda Ankara ve Antalya
illerinde 3-4-5 yildizli otellerde 405 mutfak yoneticisine uygulamislardir. Yapilan
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arastirma sonucunda, isletmelerde beceris egitimi siirecinin Ogrencilere her ders
konusunun bireysel olarak uygulatilmasi ve basarisiz olana Ogrencilere tekrar
uygulama yaptirilmas1 konusunda mutfak yoneticilerinin daha hassas davranmalari

gerektigi ortaya ¢ikmistir (Gérkem ve Oztiirk, 2011).

Gorkem ve Oztirk (2011) ‘Mutfak Dali  Ogrencilerinin - Meslek
Yeterliliklerinin Degerlendirilmesi: Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Ogrencilerine
Yonelik Bir Uygulama’ adli ¢alismasi Tiirkiye genelinde 6grenim goren 1014 mutfak
dal1 son smif 6grencilerine anket uygulanarak, 6grencilerin pratik ve teorik yeterlilik
diizeyleri analiz edilmistir. Arastirma bulgularina gore; Ogrencilerin gerek teorik
gerekse pratik yeterliliklerine iliskin kendilerini en yeterli bulduklari konular: kigisel
bakim yapma, ise hazirlik yapma, makarna gesitleri hazirlama ve hijyen kurallarini
uygulama konularinda yogunlasmistir. Ogrencilerin kendilerini en az yeterli
bulduklar1 konular: besin gruplarin1 giinliik porsiyon miktarlarini belirleme,
uluslarars1 6zel ¢orba ¢esitleri hazirlama, Tiirk mutfagina 6zgii sakatat pisirme, Tiirk
mutfagina 6zgli hosaf ve su {iriinleri hazirlama konular1 oldugu anlasilmistir

(Gorkem ve Oztiirk, 2011).

Ko (2010) ‘The Evaluate The Professional Culinary Competence of
Hospitality Students’ adli ¢calismasinda otelcilik 6grencilerinin mutfak becerilerini
O0lcmeye yonelik arastirma ortaya koymustur. Arastirma da kullanilan 6lgek bes yap1
tizerine kurulmustur. Bu bes temel yapi; temel mutfak bilgisi, temel mutfak
becerileri, mutfaktaki yenilikler, mutfak yonetimi ve mutfak tutumundan
olugsmaktadir. Degerlendirme sonucunda 6grencilerin mutfaktaki tutumlar1 en yiiksek
diizeyde oldugu goriismiistiir. Ikinci sirada temel mutfak bilgisi yer almaktadir.
Mutfaktaki yenilikler en diisiik diizeydedir. Erkekler ve yas ortalamasi yiiksek
olanlarin mutfak yonetiminde daha {ist diizey bilgiye sahip oldugu ortaya
konulmustur. Aragtirmaya katilan her bireyin mutfak tutumlari {ist diizeyde
cikmasina ragmen, diger yapilarin asgilik meslegine olan ilgiyle pararlel olarak

bireyden bireye degistigi kanisi ortaya konulmustur (Ko, 2010: 136-146).

Santich (2004) ‘The Study of Gastronomy and its Relevance To Hospitality
Education and Training’ adli ¢alismasinda gastronominin bir turistik 6ge olarak
kullanilmasinda ve yerel bolgenin simgesi olmasindaki 6nemini vurgulamaktadir.

Hizmet sektoriinde c¢ag atlayabilmek ve ilerleyebilmek igin egitimin Gnemini
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vurgulamaktadir. Misafirperverligin ve memnuniyetin en ist diizeyde saglanmasi
Igin bireylerin egitiminin olmazsa olmaz oldugunun vurgulamaktadir (Santich, 2004:

15-24).

Scarpato (2002) ‘Gastronomy Studies in Search of Hospitality’ adl
caligmasinda hizmet sektoriiniin gelismesiyle birlikte mutfak egitiminin gosterdigi
ilerlemeyi ele almigtir. Sektdrde yasanan degisimler dogrultusunda egitim
programlarinin  da  gelistirilmesi  gerekliligine vurgu yapmaktadir. Egitim
miifredatinin teorik ¢ergevesinin gelisimlere paralel olarak siirekli giincellenmesi

gerektiginin vurgulamaktadir (Scarpato, 2002).
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3.YONTEM

Aragtirma yontemi olarak nicel arastirma desenlerinden biri olan tarama
modeli kullanilmigtir. Bu bdliimde arastirma yontemine iliskin verilere yer

verilmistir.
3.1.Arastirmanin Modeli

Bu aragtirmanin amaci, orta 6gretim ve yiiksekgretim diizeyinde gastronomi
egitimi almig 6grencilerin teorik ve pratik yeterlilik diizeylerinin karsilastirilmasina
dayanmaktadir. Bu kapsamda mutfaklarinda stajer 6grenci ¢alistiran isletmelerde,
Ogrencilerin bilgi diizeylerini ne sekilde isletmeye uygulayabildiklerini incelemek
amaglanmistir. Hazirlanan anket formu ile mutfak sorumlusunun stajer hakkinda
gortsleri ve Tiirkiye’ deki gastronomi egitiminin niteligi ve yeterliligi belirlenmeye

calisiimastir.
3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini, Istanbul ilinde Taksim ve Besiktas bolgesinde yer alan
daha once gastronomi ve asgilik egitimi almis stajer 6grenci bulunduran 3, 4 ve 5
yildizli konaklama isletmelerin mutfak sorumlular1 olusturmustur. Arastirmanin
Istanbul da yapilmasimin nedeni istenilen bélgeye ulasim kolayli§i ve arastirma

sonuclarinin daha etkili bir sonuca ulasilmaya ¢alisiimasidir.

Arastirmanin  drneklemi; Istanbul ilinde Taksim ve Besiktas bolgesinde
bulunan ve arastirmaya katilmayi kabul etmis yirmi isletmenin iki yiiz isvereniyle
gerceklestirilmistir. Ankete katilan isletme calisanlar1 aggibasi, aggibast yardimcist ve
kisim seflerinden olusmaktadir. Toplamda 300 anket dagitilmig, geriye donen 220
anket formundan 33 tanesi ¢esitli nedenlerden dolay1 analiz edilememistir. Toplamda

187 anket formu degerlendirmeye alinmistir.
3.3. Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak anket kullanilmistir. Hazirlanan anket
formu ii¢ kisimdan olugmaktadir. Birinci kisimda ankete katilan kisinin demografik
bilgileri olan 6zellikleri, konumu, egitim diizeyi ve ¢alistig1 isletmenin 6zellikleri yer

almaktadir. Ikinci kisimda 6grencilerin teori yeterliligine iliskin bilgiler 5> 1i likert
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sorularla ifade edilmistir. Ug kisimda ise ogrencilerin pratik yeterliligine iliskin

sorular 5’ li likert ifadeler kullanilarak olusturulan sorularla 6lgiilmeye ¢alisilmistir.

Anket formu hazirlanirken literatiir incelenmistir. Olgek olarak Oztiirk (2011)
ve Gorkem (2011) in ¢alismasinda kullandig1 dlgekten yararlanilmistir. ikinci ve
ticiincli kistmdaki sorular hazirlanirken gastronomi ve ascilik egitimi veren okullarda
okutulan ders programlari incelenmis ve bu ders programlart dogrultusunda sorular
hazirlanmistir. Anket formunda toplamda 54 ifade yer almaktadir. Anketin ikinci ve
ticlincli kisminda yer alan 5’ 1i likert tipi 6l¢ek olup, 1”’kesinlikle katilmiyorum’” dan

5 *’kesinlikle katiliyorum’’ a kadar derecelendirilmistir.
3.4. Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler SPSS 21.0 (Statical Program For Social
Science) programi ile analiz edilmistir. Arastirmaya katilan kisilere ait veriler ylizde
ve frekans degerleriyle analiz edilmistir. Arastirma konusuna iligkin veriler yine
yuzde ve frekans yontemiyle c¢izelgeler araciligi ile degerlendirilmis, sektor
temsilcilerinin  gastronomi  egitimi almis 6grenciler hakkindaki  goriisleri
belirlenmeye c¢alisilmistir. Olgege iliskin giivenirlik analizleri, standart sapmalar
verilmigtir.  Aragtirma da Oncelikle katilimcilara ait bulgular, arastirmaya katilan
isletmelere iligkin bulgularin tablo haline getirilmesinde frekans ve yiizde degerler
kullanilmistir. Daha sonra, arastirmada kullanilan anket formuna iligkin giivenirlik

analizleri yapilmstir.
3.4.1. Veri Toplama Aracinin Giivenilirlik Calismalari

Giivenirlilik analizi herhangi bir konuda orneklemi olusturan birimler
tizerinden ifadelerin kendi aralarinda tutarlilik gosterip gdstermedigini test etmek
amaciyla kullanilir. Olgme aracinin olusturan ifadelerin birbiriyle tutarlilik gdsterip
gostermedigi, aralarindaki iligkinin (korelasyonun) olciilmesiyle ortaya ¢ikmaktadir

(Altunisik, 2012).

Ogrencilerin teorik yeterliligine ve pratik yeterliligine ait 20’ ser maddeden
olusan ve 5° li Likert tipindeki Olgeklerin analiz yapmaya uygun olup olmadigi,
orneklem hacmini yeterli olup olmadigi ve verilerin rasgele dagildiginin tespiti igin

giivenirlik analizi kullanilmistir. Gilivenirlik analizi 6lgmede kullanilan testlerin,
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anketlerin ya da Olgeklerin 6zelliklerini ve giivenirliklerini degerlendirmek {izere
gelistirilmis bir yontemdir. Cronbach’ s Alpha (o) modeli ile dlgekte yer alan k
sorunun homojen bir yap1 gosteren bir biitiinii ifade edip etmedigi arastirilir. Alfa (o)

katsayisina bagli olarak 6l¢egin giivenilirligi asagidaki gibi yorumlanir.

e 0,00 <a0<0,40ise olgek giivenilir degildir.

o 0,40 <a<0,60 ise dlcegin glivenirligi diisiik

e 0,60<0a<0,80 ise dl¢ek olduke¢a giivenilir

e 0,80<a<1,00 ise ol¢cek yiiksek derecede giivenilir bir dlgektir.

Anketteki her soruya verilen yanitin dagilimini hesaplamak i¢in Frekans analizi,
Likert tipi sorularin ortalama degerlerini gostermek icin Descriptive Analizi

uygulanmigtir.

T (Student) testi, iki 6rneklem grubu arasinda ortalamalar acisindan fark olup
olmadigimi arastirmak amaciyla kullanilir. T testi, bir gruptaki ortalamanin diger
gruptaki ortalamadan 6nemli derece farkli olup olmadiginin belirler. T testi igin sifir

hipotezi ve alternatif hipotez asagidaki gibidir.

Iki degisken arasindaki iliskinin yonii ve siddetini hesaplamak icin ise
korelasyon analizinden yararlanilmistir. Korelasyon analizi, iki degisken arasindaki
dogrusal iliskiyi veya bir degiskenin iki ve ya daha ¢ok degisken ile olan iligkisini
test etmek, varsa bu iliskinin derecesini 6lgmek i¢in kullanilan istatistiksel bir
yontemdir. Korelasyon analizinde amag; degiskenlerin biri degistiginde  diger
degiskenin ne yonde degistiginin gérmektir. Korelasyon analizi sonucunda, dogrusal
iliski olup olmadig1 ve varsa u iliskinin derecesi korelasyon katsayisi ile hesaplanir.
Korelasyon katsayist ‘r’ ile gosterilir ve -1 ile +1 arasinda deger alir. R degeri
sifirdan ne kadar uzaklasirsa iki degisken arasindaki iligkide gittikce giliclesir.
Korelasyon katsayisi r’+’ degerli ise iki degisken arasinda ayni yonde bir ilski vardir.

Eger r katsayisi
(Balci, 2013).

isaretli ise iki degisken arasinda ters yonli bir iliski vardir

Yukarida belirtilen analizler asagida tablolar ve grafikler ile gosterilip test

sonuglart yorumlanmustir.
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Cizelge 18. Guvenirlik analizi

Olgek

Cronbach’ s Alpha

Madde Sayisi

Teorik Yeterlilik

0,991

20

Pratik Yeterlilik

0,995

20

Giivenirlik analizi tablosuna gore teorik yeterlilik ol¢egi i¢in giivenirlik

katsayis1 a= 0,991 yani yiiksek derecede giivenilir, pratik yeterlilik 6l¢egi i¢in ise a=

0,995 yani yliksek derecede givenilir diizeyde bulunmustur.

79




4 BULGULAR VE YORUMLAR
4.1. Veri Toplama Aracindan Elde Edilen Bulgular

Oncelikle arastirmaya katilmis bireylerin ¢alistign  isletmeler, hangi
isletmeden kag¢ kisinin katildigi ve katilim orami verilmistir. Taksim ve Besiktas
bolgesindeki 20 otelde yapilmis olan ¢aligmada en ¢ok katilimi Renaisance Hotel

calisanlar1 gergeklestirmis.

Cizelge 19. Arastirmaya Katilanlarin Cahstiklar: Isletmeler

Isletme Unvam Kisi Sayisi Oran

Renaisance 25 13,4
Rixos 15 8,0
Raffles Istanbul 15 8,0
The Green Park 13 7,0
The Marmara 13 7,0
CVK Taksim 10 5,3
Bristol Hotel 9 4,8
Grand Star Taksim 9 4,8
Palozzo Donizetti 9 4,8
Taksim Hill 9 4,8
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Cizelge 19- Devam
Point Hotel 8 4,3
The Parma Hotel 8 4,3
The Plaza Hotel 8 4,3
Ottaman Taksim 7 3,7
Dedeman Istanbul 6 3,2
Taksim MetroPark Hotel 6 3,2
Ramada 5 2,7
Avicenna Hotel 5 2,7
Taba Luxury 5 2,7
InnPera 1 0,5
Belirtilmemis 1 0,5
Toplam 187 100,0

Arastirmaya katilanlarin ¢alistigt kurumlarin dagilimi yukaridaki tabloda
gosterilmistir. Buna gore arastirmaya en fazla %13,4 ile Renaisance calisanlari, daha

sonra sirayla %8 ile Rixos Hotel, %8 ile Raffles Istanbul, %7 ile The Green Park, %7
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ile The Marmara, %5,3 ile Cvk Taksim g¢alisanlar1 olusturmaktadir. Renaisanse
calisanlarinin katilim oranin fazla olmasinin nedeni otel biinyesinde egitime veren
onem oldukca fazladir. Renaisance mutfak biinyesinde calisan bireylerin c¢ogu
mutfak egitimi almistir ve egitimli personel ¢alistirmak konsunda oldukg¢a hassatir.
Artik mutfagin cirakliktan yetismekle degil egitimle daha iyi hizmet verilecegini
diistinmektedirler. Otellerin aragtirmaya alinma nedeni; arastirmay1 katilmayi kabul
edip, egitim sektoriinden beklentilerini, egitimin meslekleri i¢in 6nemini vurgulamak

istemeleridir.
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Cizelge 20. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozellikleri

Demografik Ozellikler Frekans (%) Demografik Ozellikler Frekans(n) | (%)
(n)
Cinsiyetiniz Gorev Dagilimi
94,1
BAY 176 5,9 ASCIBASI 22 11,8
BAYAN 11 ASCIBASI YARDIMCISI | 50 26,7
KISIM SEFi 11 61,5
TOPLAM 187 100,0 TOPLAM 187 100,0
Egitim Durumu Ascilik Egitim Duzeyleri
ALMADIM 53 28,3
OKURYAZAR 7 3,7
CIRAKLIK EGITiM 43 23,0
iLKOKUL 8 4,3 MERKEZI
ORTAOKUL 68 36,4 OTELCILIK VE TURIZM | 58 31,0
MESLEK LiSESI
LISE 69 36,9
ASCILIK ONLISANS 25 13,4
ONLISANS 28 15,0
GASTRONOMI LISANS | 6 3,2
LISANS 6 3,2
GASTRONOMI 2 1,1
YUKSEK LISANS 1 0,5 LISANSUSTU
TOPLAM 187 100,0 TOPLAM 187 100,0
Sektordeki Deneyim isletme Sinifi
6-12 AY 1 0,5 5 YILDIZLI 104 55,6
1-3YIL 1 0,5 4 YILDIZLI 68 36,4
4-6 YIL 19 10,2 3 YILDIZLI 15 8,0
7-10 YIL 82 43,9
11 YILDAN FAZLA 84 44,9
TOPLAM 187 100,0 TOPLAM 187 100,0
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Cizelge 20- Devam

Cekirdek Personel Sayisi

Toplam Personel Sayisi

30’ dan az 19 10,2 30’dan az 22 11,8
31-50 56 29,9 31-50 41 21,9
51-70 21 11,2 51-70 33 17,6
71-90 42 22,5 71-90 42 22,5
90’dan fazla 15 8,0 90’dan fazla 49 26,2
TOPLAM 187 100,0 TOPLAM 187 100,0
Turizm Egitimi Almis Anadolu Otelcilik
Personel Mezunu
1-10 71 38,0 1-10 98 52,4
11-20 38 20,3 11-20 24 12,8
21-30 51 27,3 21-30 64 34,2
31-40 27 14,4 31-40 1 0,5
TOPLAM 187 100,0 TOPLAM 187 100,0
Turizm Otelcilik
Yiksekokul Mezunu
1-10 96 52,2
11-20 57 31,0
21-30 31 15,3
31-40 3 1,5
TOPLAM 187 100,0
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anket katilimcilarini cinsiyeti

0

= bayan = bayan

Sekil 2. Anket Katihmcilarimin Cinsiyet Dagilimm

Arastirmaya katilanlarin % 94’ i ile biiyiik ¢cogunlugu erkeklerden olugmaktadir. %
5,9 ile kadinlar kiiciik bir paya sahiptir. Bu da meslegin kadinlar i¢in uygun olmadig:
gostermektedir. Gerek mutfak ekipmanlarimin  ya da kullanmilan yemek
malzemelerinin tasinmasinda kadinlarin yetersiz oldugundan kaynaklanmaktadir.
Ancak teknolojik gelismeler sayesinde kullanilan ekipmanlardaki degisiklikler

sayesinde yeni nesil yetisen kadin as¢1 sayisinda oldukea artis gézlemlenmektedir.

Cinsiyet dagilimi egitime verilen 6nemin artmasi ve yenilikleri takip eden bir
mutfak kiiltiiriinlin olusmasiyla bu oran oldukga iist seviyelere c¢ikacaktir. Ayni
zamanda da erkek bireylerin kadin meslektaglar1 hakkindaki Onyargr ve

davraniglarinin giderilmesiyle kadin sayisindaki artis devam edecektir.
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Gorev Dagilimi

0

m Ascibasi = Ascibasi Yardimcisi = kisim Sefi

Sekil 3. Anket Katilmcilarinin Gorev Dagilimi

Aragtirmaya Katilanlarin %11,8 ‘ini as¢ibasilar, %26,7° sini Ascibast
Yardimcilar1 ve %61,5” ini Kisim Sefleri Olusturmaktadir. Anket yapilan tarihler
arasindaki i3 yogunlugu nedeniyle daha c¢ok kisim sefleriyle goriisme
saglanabilmistir. Arastirmaya katilan her birey sadece kendi goriislerini degil
calistig1 is arkadaslarinin da goriislerini aktarmaya calismistir. Bu sayede ulasilmak
istenen sonuglar sadece goriisiilen kisilerin verdigi yanitlarla elde edilmemis
arastirmaya katilmak isteyen fakat vakti olmayan bireylerinde goriislerine yer

verilmigtir.
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Egitim Durumu Dagilimi
3'2—\0,5

m Okuryazar = ilkokul = Ortaokul Lise mOnlisans = Lisans m Lisansisti

Sekil 4. Anket Katihmcilarimin Egitim Durumu Dagilimi

Arastirmaya katilanlarin egitim durumlarina bakildiginda %3,7’ si okuryazar,
%4,32 U ilkokul, %36,4’ U ortaokul mezunu, %36,9’ u lise mezunu, %15,0 Onlisans

mezunu, %3,2 si Lisans mezunu, %0,5’ 1 lisansiistii mezunlar1 oldugu goériilmektedir.

Mutfak sektoriinde verilen hizmet kalitesinin artmasi i¢in personelinde egitim
kalitesini artmasi gerekmektedir. Asc¢ilik mesleginin ilk yillarinda her ne kadar
egitim Onemli olmayip cekirdekten yetismek Onemliyse de artik egitim olmazsa

olmaz bir 6zellik haline gelmistir.
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Ascilik Egitim Duzeyleri
3,2 _\1,1 0

13,4

= Almadim = Ciraklik Egitim Merkezi
m Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi = ascilik Onlisans

m Gastronomi Lisans = Gastronomi Lisansusuti

Sekil 5. Anket Katilimcilarinin Ascilik Egitim Diizeyleri Dagilimi

Aragtirmaya katilanlarin %28,3” {inii hi¢bir sekilde ascilik egitimi almayip
cekirdekten yetisenler, % 23,0’ m1 Ciraklik Egitim Merkezinde ascilik egitimi
alanlar, %31 ‘ini Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesinde ascilik Egitimi alanlar,
%13,4> {inii Onlisans ile ascilik egitimi alanlar,, %3,2” sini Gastoroni lisans ile
ascilik egitimi alanlar, %]1,1 ini Lisansiisti gastronomi egitimi alanlar

olusturmaktadir.

Arastirmaya katilan bireylerin biiylik ¢cogunlugunun asgilik egitimi almamis
bireylerden olusmasinin nedeni katilan bireyin yas faktoriiyle alakahidir. Asgilik
egitimi almayan bireylerin yasi orta yas seviyesinin iizerindedir ve c¢ekirdekten
yetisme bireylerden olusmaktadir. Arastirma siirecinde yapilan gozlem 1s1ginda
mutfakta yetisen bireylerin egitime daha ¢ok Onem verdigi ve artik nerdeyse

cekirdekten yetisen elemanin hi¢ kalmadig goriilmektedir.
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Turizm Sektoriundeki Deneyim

0,5
0_05

10,2

43,9

6-12 ay 1-3 yil 4-6 yil 7-10yil = 11 yildan fazla

Sekil 6. Anket Katilimcilarinin Turizm Sektorii Deneyim Dagilim

Arastirmaya katilanlarin %0,5* 1 6-12 ay, %0,5’i 1-3 yil, %10,2” si 4-6 yil,
%43,9” u 7-10 y1l ve %44,9’ u 11 yildan fazla turizm sektdriinde deneyime sahiptir.

Sektordeki deneyime bakildiginda 7- 10 yil arasi deneyime sahip katilimci
sayist katilimcilarin neredeyse yarisinin kaplamaktadir. 11 yildan fazla deneyime
sahip katilimcilarin az olmasinin nedeni artik ¢alisma yilina degil egitim yilina ve

kalitesine verilen 6nemin arttiginin gostermektedir.

Arastirmaya katilanlarin ¢alistigi isletmelerin sinifina bakildiginda %55,6 s1 5
yildizli otellerde, %36,4” @i 4 yildizli otellerde ve %8’ i 3 yildili otellerde istihdam
etmektedir. Arastirmaya katilanlarin ¢alistigr isletmelerdeki calisan sayilarina
bakildiginda %10,2° sini isletmesinde 30’dan az, %29,9’ unu Isletmesinde 31-50
arast, % 11,2’sini isletmesinde 51-70 arasi, %22,5’ ini isletmesinde 71-90 aras1 ve

%?26,6’sinin isletmesinde 90’dan fazla ¢alisan oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilanlarin %11,8’inin suan calistigi isletmede 30’ dan az,
%21,9’ ununun suan ¢alistig1 isletmede 31-50 arasi, %17,6” sinin isletmesinde 51-70,
%22,5’nin igletmesinde 71-90 arasi ve %26,2 * sinin c¢alistig1 isletmede 90 da fazla
personel calistig1 goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin isletmelerinde turizm

egitimi almis personel sayilarina bakildiginda %38’ ini isletmesine 1-10 arasi,
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%20,3’ iinilin isletmesinde 11-20 arasi, %27,3” iiniin isletmesinde 21-30 arasi ve

%14,4’ iiniin isletmesinde 31-40 aras1 turizm egitimi almis personel bulunmaktadir.

Arastirmaya katilanlarin isletmelerinde Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslke
Lisesi mezunu calisan sayilarina bakildiginda %52,4’ {iniin isletmesinde 1-10 arasi,
%12,8” sinin isletmesinde 11-20 arasi, %34,2” sinin isletmesinde 21-30 aras1 ve
%0,5’ inin isletmesinde 31-40 arasi AnadoluOtelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Mezunu personel istihdam etmektedir. Arastirmaya katilanlarin isletmelerinde
Turizm Otelcilik Yiiksekokul mezunu ¢aligsanlarin sayilarina bakildiginda %52,2’
sinin isletmesinde 1-10 arasi, %31’ nin isletmesinde 11-20 arasi, %16,8” nin
isletmesinde 21-30 aras1 Turizm Otelcilik Yiiksekokul mezunu calisan istihdam ettigi

gortalmektedir

Cizelge 21. Turizm Isletmesinde Cahsan Elemanda Bulunmasi gereken
Ozellikler Neler Olmahdir?

Ortalama Sira Standart Sapma
Teorigi pratige iyi uyarlayabilmek 1,53 0,728
Daha 6nceden deneyimli olmak 2,14 0,889
Turizm Egitimi almis olmak 2,72 0,984
Yabanci dil bilmesi 3,61 0,641

Turizm sektorli ¢alisanlarina gore turizm isletmelerinde ¢alisan personelde
bulunmasi geren en Onemli Ozellik ’’teoriyi pratige iyi uyarlayabilmek’ olarak
diistintilmektedir. Daha 6nceden deneyimli olmasi ikinci en dnemli 6zellikten Ggincl
en 6nemli 6zellik turizm egitimi almis olmasi ve son olarak da yabanci dil bilmesi

onemlidir.
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Cizelge 22. Tsletmelerde Verimli Olabilecek Personel Hangi Kanallardan

Saglanabilir?

Ortalama Sira | Standart Sapma
Turizm Meslek Lisesi Mezunlarindan 1,61 0,95
Turizm Otelcilik Yiiksekokulu Mezunlarindan 2,01 0,733
Ozel Kurs Programlar1 Mezunlarindan 2,68 0,851
Isletme Biinyesinde Calisan Elemanlarda 3,72 0,647

Turizm sektorii ¢alisanlarina gore isletmelerde verimli olabilecek personel ilk

olarak turizm meslek lisesi mezunlarindan, ikinci olarak turizm otelcilik yiiksekokulu

mezunlarindan, {glincii olarak 6zel kurs mezunlarindan ve son olarak isletme

blnyesindeki eleman transferiyle se¢im yapmaktadirlar.

Cizelge 23. Personel istihdaminda Oncelik Sirasim1 Neye Gore Belirtiyorsunuz?

Ortalama Sira Standart Sapma
Deneyimli Olmast 1,33 0,644
Egitimli olmas1 2,06 0,798
Yabanci dil bilmesi 3,11 0,695
Tanidik(referans) araciligiyla gelmesi 3,66 0,809
Fiyat politikas1 4,83 0,567
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Turizm sektoriinde calisan personelin istthdamina ilk olarak personelin
deneyimli olmasina, ikinci olarak personelin egitimli olmasina, lgiincli olarak
yabanci dil bilmesine, dordiincii olarak tanidik araciligiyla gelmesine ve son olarak

da fiyat politikasina bakarak belirlenmektedir.
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Cizelge 24. Ogrencilerin Teorik Yeterlilik Diizeyleri

Teorik Yeterlilik

10 15 20 25 30 35 4

0

45 50

1. Ise hazirlik yapmay teorik olarak
bilmektedir.

2. Hijyen kurallarini teorik olarak
bilmektedir.

3. Kritik kontrol noktalarini(Haccp)
belirlemeyi teorik olarak bilmektedir.

4. Besin gruplarinin giinliik porsiyon
miktarlarini belirlemeyi teorik olarak..

5. Sebzeleri uluslararasi sekillerde
dogramay teorik olarak bilmektedir.

6. Farkli pigirme yontemlerini teorik olarak
bilmektedir.

7. Yoresel ve Uluslararasi gorba gesitlerini
pisirmeyi teorik olarak bilmektedir.

8. Etleri hazirlamayi ve pisirmeyi teorik
olarak bilmektedir.

9. Deniz tiriinleri hazirlamay1 ve pigirmeyi
teorik olarak bilmektedir.

10. Agik biife kokteyl yiyecekleri
hazirlamayi teorik olarak bilmektedir.

11. Tirk mutfagina 6zgii yemekleri
hazirlamayi teorik olarak bilmektedir.

12. Osmanli mutfagina 6zgii yemekleri
hazirlamayi teorik olarak bilmektedir.

13. Diinya mutfaklarini teorik olarak
bilmektedir.

14. Menii planlamasini teorik olarak
bilmektedir.

15. Yemek siisleme sanatini teorik olarak
bilmektedir.

16. Soguk mutfak iiriinlerini hazirlamay
teorik olarak bilmektedir.

17. Gosteri servisi yapmay1 teorik olarak
bilmektedir.

18. Mesleki Ingilizceyi teorik olarak
bilmektedir.

19. Mutfak organizasyonunu teorik olarak
bilmektedir.

20. Pastane iiriinlerini ve tatlilar1 teorik
olarak bilmektedir.

29

m Yiiksek Okul
® Orta Ogretim
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Yukaridaki grafikte ortadgretim ve yiiksekogretim diizeyinde ascilik egitimi
almig Ogrencilerin teorik yeterlilik bilgilerinin ortalama diizeyleri gosterilmistir.
Genel olarak bakildiginda ortalama diizeyin 5 iizerinden 4 (katiliyorum) yani oldukca
yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Tablo teorik yeterlilik diizeyleri oranlarina
bakilarak yorumlanmaya caligilacaktir. Tablo geneline bakildiginda ortadgretim
diizeyinde ascilik egitimi alan &grencilerin teorik yeterlilik diizeylerinin daha {ist
seviyede oldugu goriilmektedir. Ise hazirlik yapmak, kritik kontrol noktalar1 besin
gruplarinin giinliik porsiyon miktarlarini hesaplama, sebzeleri uluslararasi sekillerde
dogramak, yoresel ve uluslararasi ¢orba cesitlerini pisirmek, etleri hazirlamak ve
pisirmek, deniz iriinleri hazirlamak ve pisirmek, agik biife kokteyl yiyecekleri
hazirlamak, Tiirk mutfagima 6zgii yemekler hazirlamak, Osmanli mutfagina 6zgii
yemekler hazirlamak, yemek siisleme sanati, soguk mutfak triinleri hazirlamak,
gosteri servisi yapmak, mutfak organizasyonu, pastane iriinleri ve tatlilar
hazirlamak konusunda teorik bilgi diizeyi olarak ortadgretim diizeyinde asgilik
egitimim alan Ogrenciler yiiksekdgretim diizeyinde ascilik egitimi alan Ogrencilere
gore daha tist seviyede olduklari goriilmektedir. Hijyen kurallari, farkli pisirme
yontemleri, diinya mutfaklari, menii planlamasi ve mesleki Ingilizce konusunda
teorik bilgi diizeyi olarak yiliksekogretim diizeyinde ascilik egitimi alana dgrenciler
ortadgretim diizeyinde ascilik egitimi alan Ogrencilere gore daha {ist seviyede

olduklar1 goriilmektedir.

Ortadgretim 6grencilerinin teorik yeterlilik diizeyine bakildiginda ise hazirlik
yapmak, hijyen kurallari, kritik kontrol noktalari, besin gruplarinin gilinliik
porsiyonlari, sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramak, Tiirk mutfagina 06zgii
yemekler, Osmanli mutfagina 6zgli yemekler, soguk mutfak {iriinleri, gosteri servisi,
mutfak organizasyonu, pastane {riinleri ve tathilarimi ayni diizeyde bildikleri
gorilmektedir. Farkli pisirme yontemleri, etleri hazirlamak ve pisirmek, menii
planlamasi, yemek siisleme sanatinin ayni diizeyde bildikleri goriillmektedir. Yoresel
ve uluslararasi ¢orba ¢esitlerini ve deniz iiriinlerinin hazirlamay1 ve pisirmeyi ayni
diizeyde bildikleri goriilmektedir. Ortadgretim Ogrencileri diinya mutfaklar

konusunda en az diizeyde teorik bilgiye sahip olduklart goriillmektedir.

Yiiksekogretim Ogrencilerinin teorik yeterlilik diizeyine bakildiginda etleri

hazirlamayi/pisirmeyi, deniz iiriinlerini hazirlamak/pisirmeyi aym diizeyde bildikleri
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goriilmektedir. Agik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamak, Tiirk mutfagina 6zgii
yemekler hazirlamak, diinya mutfaklart ve soguk mutfak iiriinlerini hazirlamay1
teorik olarak aynmi diizeyde bildikleri goriilmektedir. Hijyen kurallar1 ve mesleki
Ingilizce konusunda aynmi diizeyde ve en yiiksek diizeyde teorik bilgiye sahip
olduklar1 goriilmektedir. Kritik kontrol noktalar1 belirlemeyi en alt seviyede
bildikleri goriilmektedir. Sebzeleri uluslararast sekillerde dogramayi, menl
planlamasini, pastane {riinleri/tatlilarinin yapmay1 teorik olarak aym diizeyde
bildikleri  gorilmektedir. Etleri hazirlamayi/pisirmeyi ve deniz triinlerini
hazirlamayi/pisirmeyi  aym1  diizeyde  bildikleri  goriilmektedir. ~ Mutfak

organizasyonunu yemek stisleme sanatindan daha iyi bilmektedirler.

Genel olarak teorik yeterlilik tablosuna bakildiginda ortadgretim diizeyinde
ascilik egitimi alan 6grencilerin teorik bilgi seviyesinin yiiksekdgretim diizeyinde
ascilik egitimi alan 6grencilere oranla daha yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir.
Bu da ortadgretim diizeyinde verilen as¢ilik egitiminin daha etkili ve daha dgretici
oldugunu gostermektedir. Ortadgretim diizeyindeki Ogrencilerin teorik bilgi

konusunda daha etkin durumda olduklar1 gériilmektedir.
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Cizelge 25. Ogrencilerin Pratik Yeterlilik Diizeyleri

Pratik Yeterlilik

1,0 15 20 25 3,0 35 4,0 45 50

1. Ise hazirlik yapmay etkin sekilde
uygulamaktadir.

2. Hijyen kurallarim etkin sekilde
uygulamaktadir.

3. Kritik kontrol noktalarini
belirlemektedir.

4. Besin gruplarimin giinliik porsiyon
miktarlarini uygulamaktadir.

5. Sebzeleri uluslararasi sekilde
dogramay1 etkin sekilde uygulamaktadir.

6. Farkli pisirme yontemlerini etkin
sekilde uygulamaktadir.

7. Yoresel ve uluslararasi ¢orba
cesitlerini pisirmeyi etkin sekilde..

8. Etleri hazirlamayi ve pisirmeyi etkin
sekilde uygulamaktadir.

9. Deniz iiriinleri hazirlamay1 ve
pisirmeyi etkin sekilde uygulamaktadir.

10. Ag¢ik biife kokteyl yiyecekleri
hazirlamay etkin sekilde...

11. Tirk mutfagina 6zgii yemekleri etkin
sekilde uygulamaktadir.

12. Osmanli mutfagina 6zgii yemekleri
etkin sekilde uygulamaktadir.

13. Diinya mutfaklarina 6zgii yemekleri
etkin sekilde uygulamaktadir.

14. Menii planlamasini etkin sekilde
uygulamaktadir.

15. Yemek siisleme sanatini etkin sekilde
uygulamaktadir.

16. Soguk mutfak iiriinlerini hazirlamay1
etkin gekilde uygulamaktadir.

17. Gosteri servisi yapmay1 etkin sekilde
uygulamaktadir.

18. Mesleki Ingilizceyi iyi ve etkin
konusabilmektedir.

19. Mutfak organizasyonunu etkin
sekilde uygulamaktadir.

20. Pastane triinlerini ve tatlilar1 etkin
sekilde uygulamaktadir.

m Yiiksek Okul
m Orta Ogretim
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Yukaridaki grafikte turizm sektoriinde calisanlarin pratik  yeterlilik
bilgilerinin ortalama diizeyleri gosterilmistir. Genel olarak bakildiginda ortalama
diizeyin 5 tizerinden 3 (kararsizim) yani orta diizeyde oldugu goriilmektedir. Tablo
pratik yeterlilik diizeyi oranlarima bakilarak yorumlanmaya c¢alisilacaktir. Tablo
geneline bakildiginda ortadgretim diizeyinde aggilik egitimi alan 6grencilerin
yiksekogretim diizeyinde ascilik egitimi alan &grencilere gore pratik yeterlilik
konusunda daha {ist seviyelerde oldugu goriilmektedir. Pratik yeterlilik konusunda
biitiin Olgiitlere bakildiginda ortadgretim Ogrencilerinin yeterlilik diizeyinin {ist
seviyelerde oldugu goriilmektedir. Ortadgretim Ogrencileri sahip olduklar1 teorik
bilgileri daha etkin sekilde pratige uygulayabildikleri goriilmektedir. Bunun
sebebinin ortadgretim diizeyindeki staj siiresinin daha uzun bir zaman dilimini
kapsamast ve staj siiresince denetim altinda olmalarmin etkisi oldugu

Ongorilmektedir.

Ortadgretim Ogrencilerinin pratik yeterlilik diizeylerine bakildiginda, meni
planlamasini, yemek silisleme sanatini, soguk mutfak diriinlerini ve diinya
mutfaklarina 6zgii yemekleri en yiiksek diizeyde bilmektedirler. Daha sonra sebzeleri
uluslararas1 sekillerde dogramayi, Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri, Osmanli
mutfagma 6zgii yemekleri, mesleki Ingilizceyi iyi ve etlin konusmay: ayn1 diizeyde
bildikleri goriilmektedir. Farkli pisirme yontemlerini, gosteri servisi yapmayi, mutfak
organizasyonunu ve pastane {riinleri/tatlilar1 yapmayr aymi diizeyde bildikleri
goriilmektedir. Ise hazirlik yapmayi, hijyen kurallarini, kritik kontrol noktalarini
belirlemeyi, besin gruplarinin gilinliik porsiyonlarin1  belirlemeyi ve etleri

hazirlamayi/pisirmeyi ayni diizeyde bilmektedirler.

YiiksekOgretim 6grencilerinin pratik yeterlilik diizeyine bakildiginda, mesleki
Ingilizceyi etkin sekilde kullanmak en iist diizeyde pratik yeterlilige sahiptir. Ise
hazirlik yapmak, sebzeleri uluslararast sekillerde dogramak, farkli pisirme
yontemleri, etleri hazirlamak/pisirmek, deniz iiriinleri hazirlamak/pisirmek, agik biife
kokteyl yiyecekleri, yemek siisleme sanati, soguk mutfak {iriinleri ve pastane
tirlinleri/tathlarin1 hazirlamak konusunda en iist diizeyde pratik yeterlilige sahip
olduklar1 goriilmektedir. Hijyen kurallar1 konusunda orta diizeyde pratik yeterlilige
sahiptirler. Yoresel ve uluslararasi ¢orba cesitleri pisirmek, diinya mutfaklarina 6zgii

yemekler pisirmek, menii planlamasi ve mutfak organizasyonu konusunda ayni
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diizeyde pratik bilgiye sahip olduklar1 goriilmektedir. Tlirk mutfagina 6zgii yemekler
pisirmek, diinya mutfaklarina 6zgii yemekler pisirmek ve gosteri servisi yapmak
konusunda aymi diizeyde pratik bilgiye sahip olduklar1 goriilmektedir. kritik kontrol
noktalar1 belirlemeyi ve besin gruplarinin giinliik porsiyonlarint hazirlamak

konusunda en alt seviyede pratik bilgi sahibi olduklar1 goriilmektedir.

Iki tablo geneline bakildiginda teorik yeterlilik ve pratik yeterliligin dogru
orantili oldugu goriilmektedir. Ortadgretim diizeyindeki egitimin hem teorik olarak

hem de pratik olarak yiiksekdgretimden daha yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 26. Turizm Sektoriinde Cahsanlarin Teorik ve Pratik Yeterlilik
Duzeyleri Arasinda Anlamh Farkliik Olup Olmadigim1 Test Eden T Testi

Kisi Ortalama | Standart T Anlamhihk
Sayisi Sapma
(P)
Teori Yeterliligi 187 3,9995 0,79413 12,728 0,000
Pratik Yeterlilik 187 3,0989 1,09711 12,728 0,000

Ho: Teori yeterlilik ve Pratik yeterlilik arasinda anlamli fark yoktur.
Ha: Teori yeterlilik ve Pratik Yeterlilik arasinda anlamli fark vardir.

Turizm sektoriinde ¢alisanlarin teori yeterlilik duzeyi (3,9995), pratik yeterlilik
diizeyinden (3,0989) daha yiiksek diizeydedir. Anlamlilik degerinin p=0,000<0,05
olmasindan dolay1 HO hipotezi reddedilir. Yani, turizm egitimi alan 6grencilerin teori

yeterliligi ve pratik yeterliligi arasinda anlamli fark vardir.
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Cizelge 27. Teori ve Pratik Yeterlilik Duzeyi Arasindaki Korelasyon

Kisi Korelasyon Anlamlilik (P)

Sayisi
(r)

Teori Yeterliligi & Pratik yeterliligi 187 0,515 0,000

4.2. Bulgularin Yorumlanmasi

Yapilan analiz sonuglarina bakilarak isletmelerde mutfak sorumlulari ile
yapmis oldugumu anketlerde giivenilirlik sonuclar1 oldukc¢a yiiksek ¢ikmistir. Bu da
aragtirmaya katilan bireylerin arastirmayi ciddiye alip biitlin sorular1 dikkatli okuyup
gercekci cevap vermeleriyle ilgilidir. Guvenilirlik analizi tablosuna gore teorik
yeterlilik Olge§i ve pratik yeterlilik Olcegi yiliksek derecede giivenilir diizeyde

bulunmustur.

Katilmeilarin ~ cinsiyet dagilim1  tablosuna bakildiginda, arastirmaya
katilanlarin biiyiik ¢ogunlugu erkeklerden olugsmaktadir. Bayanlarin sayisi kiigiik bir
paya sahiptir. Bu sonugtan yola c¢ikarak mutfaktaki is yogunlugu ve is giicl
agirligindan dolay: kadinlar agisindan oldukga zor bir meslek oldugu goriilmektedir.
Ancak teknolojik yenilik ve gelismelerle birlikte bayanlarin mutfaktaki istihdami
artmaktadir. Asc¢ilik son yillarda popiiler bir meslek haline gelmistir. Suan egitim

stirecindeki as¢1 adaylar1 arasinda kadin sayisi oldukca fazladir.

Arastirmaya katilanlarin egitim durumu dagilimina bakildiginda en yiiksek
pay1 lise mezunlar1 almaktadir. Daha Onceleri ¢irakliktan yetisme bir meslek olarak
bilinen as¢ilik meslegi giderek egitimin 6nemli oldugu hatta egitimin olmazsa olmaz
bir meslek haline gelmektedir. Sektoriin biiyiik bir gogunlugunu Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi mezunlari olusturmaktadir. Lisans seviyesinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimlerinin agilmasiyla bu biiylik cogunlugun bu boliimlerden mezunlarin
olusturacag1 beklenmektedir. Gerek Lisans Gastronomi boliimlerinin gerekse Ozel

Ascilik kurslarinin artmasiyla birlikte mutfaktaki egitim kalitesi giderek artmaktadir.

99



Arastirmaya katilan isletmelerin turizm egitimi almis personel sayisina
bakildiginda; %38’ 1-10 kisi, %20,3” iinde 21-30 kisi, %14,4° iinde 31-40 kisi
turizm egitimi almig personel bulunmaktadir. Bu verilerden yola ¢ikilarak turizm
sektoriinde artik sadece tecriibeli olmak degil, egitimli olmakta olduk¢a onemlidir.
Daha onceleri personelin sektordeki deneyiminden yola ¢ikilirken artik personelin

aldig1 egitimde 6n plana ¢ikmustir.

Ogrencilerin teorik yeterlilik diizeyine bakildiginda ortalama diizeyde 5
tizerinden 4 (katiliyorum) yani oldukca yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Pratik
yeterlilik diizeyi ise 5 lizerinden 3 (kararsizim) yani orta diizeyde c¢ikmistir. Bu
bilgiler 1s181nda 6grenciye verilen teorik egitimin yeterli ancak verilen uygulama
egitiminin yetersiz oldugu goriilmektedir. Ortadgretim diizeyinde asgilik egitimi alan
Ogrencilerle, yiiksekogretim diizeyinde ascilik egitimi alan &grencilerin teorik ve
pratik yeterlilikleri karsilagtirildiginda  ortadgretim  diizeyinde egitim alan
ogrencilerin hem teorik hem de pratik yeterlilik diizeyleri daha yiiksek ¢ikmuistir.
Yapilan karsilastirma sonucunda sektoriin beklentilerini ortadgretim diizeyinde
ascilik egitimi alan Ogrencilerin karsiladigi ortaya ¢ikmaktadir. Ortadgretim
diizeyindeki pratik egitimin daha iist diizeye ¢ikmasinda okul biinyesinde bulunan
uygulama alanlarmin  var olusu ve etkin kullanilisiyla paralel oldugu
ongoriilmektedir. Ortadgretim diizeyinde her ne kadar uygulama egitimi verecek
Ogreticinin az bulunmasmma karsin, ortadgretim diizeyindeki denetimli staj
uygulamasi pratik yeterliligin etkinligi konusunda oldukc¢a basarili olmaktadir.
Ayrica var olan uygulama alan1 sayesinde stajerlerin kullanacaklari malzemelere
hakim olarak staja gitmeleri onlarin ise olan hakimiyetinin daha kolay olmasini
saglamaktadir. Yiiksekogretim diizeyindeki stajin denetimsizlik sorunu sebebiyle
pratik  yeterlilik konusunda etkinlik saglanamamaktadir. Ayn1 zamanda
yiiksekogretimdeki uygulama alanlarin olmayis1 ya da etkin kullanilmayis1 pratik

egitimin eksikligine neden olmaktadir.
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Cizelge 28. Hipotez Sonuclar Cizelgesi

H Hipotez Sonug

H1 | Ortadgretim Ogrencilerinin teorik yeterlilik diizeyi ile yiiksekogretim | Kabul
Ogrencilerinin teorik yeterlilik diizeyi arasinda anlamli fark vardir.

H2 | Ortadgretim Ogrencilerinin pratik yeterlilik diizeyi ile yiiksekdgretim | Kabul
Ogrencilerinin pratik yeterlilik diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir.

H3 | Ogrencilerin egitim diizeyi ile teorik yeterlilik arasinda pozitif yonlii | Red
iliski vardir.

H4 | Ogrencilerin aldig1 beceri egitimi ile pratik yeterlilik diizeyi arasinda | Kabul
pozitif yonlii iliski vardir.

H5 | Ogrencilerin teorik yeterlilik diizeyi ile pratik yeterlilik diizeyi arasinda | Kabul
pozitif yonlii iliski vardir.

H6 | Yoneticilerin isgorenler hakkindaki algilari ile isgorenlerin egitim | Red
diizeyi arasinda anlaml1 ve pozitif yonlii bir iligki vardir.

Hipotez 1 kabul edilmistir. Ciinkii ortadgretim oOgrencilerinin teorik yeterliligi
yiiksekogretim 6grencilerinin teorik yeterlilik diizeyinden yiiksek ¢ikmistir. Hipotez
2 kabul edilmistir. Ciinkii ortadgretim ogrencilerinin pratik yeterlilik diizeyi
yiiksekogretim 6grencilerinin pratik yeterlilik diizeyinden yiiksek ¢ikmistir. Hipotez
3 red edilmistir. Clinkii ortadgretim Ogrencilerinin teorik egitim dlzeyi
yiiksekdgretime oranla daha yiiksek ¢ikmistir. Buda egitim seviyesinin arttik¢a teorik
yeterliliginin artmadigimin gostermektedir. Hipotez 4 kabul edilmistir. Ciinki
ortadgretim Ogrencilerinin var olan uygulama mutfaklarinda aldiklar1 beceri egitimi
sayesinde pratik egitim seviyeleri daha yiiksek diizeyde c¢ikmistir. Buda beceri
egitimi arttik¢a pratik yeterlilik diizeyinin artacaginin gostergesidir. Hipotez 5 kabul
edilmistir. Ciinkii teorik egitim diizeyi ne kadar yiiksek diizeyde olursa pratik egitim
dizeyi de o oranda artmaktadir. Hipotez 6 red edilmistir. Ciinkii arastirma sonucunda
yoneticiler ortadgretim ogrencilerini yiiksekdgretim Ogrencilerine gore daha st

seviyede yeterli bulmaktadirlar.
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5. SONUC VE ONERILER
5.1. Sonuglar

Turizm sektoriinde mesleki egitimin amaci, sektoriin nitelikli personel
ihtiyaci1 karsilamak amaciyla yapilmaktadir. Turizm sektoriinde hizmet veren
isletmelerin basarisinda sahip oldugu egitimli personelin katkis1 biiyiiktiir. Mesleki
ascilik egitiminin, isletmelerde karlilig1 arttirici, maliyetleri disiiriici ve verimliligi
arttirict faydalar1 oldugu goriilmektedir. Nitelikli mutfak calisan1 kendisine teorik
mutfak bilgisini; okul, kurs, Kitap, usta-c¢irak ilgkisi vb. sekilde katmis; yiyecek
icecek sektoriinde galisarak bu bilgileri pratige dokmiis; meslegini seven ve giinden
gune bilgilerini yenileyen kisi olarak tanimlanmaktadir. Bu 6zelliklerini saydigimiz
mutfak personelinin yetismesi nitelikli egitim programlarina baglidir. Giinlimiiz
as¢ilarin egitimi dikkate almarak, mevcut egitim programlarinin gliniimiiziin
beklentilerine gore diizenlenip uygulamaya konulmasi gerekmektedir. Sektoriin
ihtiyac1 olan agcilar yemek pisirmeye ilgi duyan, teknolojik gelismeleri takip eden
ustaliginin sundugu yiyecegin kalitesiyle Olcen ve siirekli olarak gelismeye agik
kisilerdir. Bu ascilarin yetismesi i¢in gerekli ortam, yenilie agik egitim

programlarinin hazirlanip uygulamaya konulmas: ile saglanabilir.

Arastirma gastronomi egitimi almig Ogrencilerin sektoriin  beklentilerini
karsilayabilme diizeylerini 6lgmek amaciyla yapilmis bir ¢alismadir. Calisma da,
ortadgretim diizeyinde ascilik egitimi alan ile yiiksekOogretim diizeyinde ascilik
egitimi alan Ogrencilerin yeterlilik diizeyleri arasindaki fark ortaya konulmak
istenmistir. Gerek anket sonuclari gerekse uygulama esnasinda bire bir goriisme
sagladigimiz mutfak sorumlularinin belirttigi lizere {ilkemizde as¢ilik egitimi sadece
1yl bir teorik egitimle kalmaktadir. Her ne kadar ¢ogu okul biinyesinde uygulama
mutfagi olsa bile 6grencilere teorik egitimi verecek hocalarin konularinda yeteri
kadar uzman olmadigi sektor temsilcilerinin sikayetleri arasinda yer almaktadir.
Ozellikle ortadgretim diizeyinde verilen ascilik egitiminde ogrencilerin staj
donemlerinde yeterince aktif olamadiklar1 belirtilmektedir. Ogrencilere okullarinda
egitim veren Ogretmenlerin bu konuda deneyimli olmamasi, bu konuyu sadece
kitaplardan ogrenerek Ogrencilere Ogretmeye caligmasi pratik egitimde yeterli
olmamaktadir. Ama yine de ortadgretimde ¢ogu okulda uygulama mutfagi olmasi

Ogrencilerin en azinda staja gelmeden kullanacaklar1 malzemeleri tanimalar1 ve
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hakim olmalar1 konusunda yarar saglamaktadir. Yapilan karsilastirma konusunda
hem teorik hem de pratik yeterlilik konusunda ortadgretim diizeyindeki asgilik
egitiminin daha iyi oldugu ortaya ¢ikmustir. Ozellikle pratik yeterlilik konusunda
oldukga fark oldugu goriilmektedir.

Onlisans ve Lisans seviyesinde verilen gastronomi egitimi sektoriin
beklentilerini yeterli diizeyde karsilamamaktadir. Ozellikle uygulama mutfag
konusunda oldukca geri durumdadir. Sektor temsilcileri gelen 6grencilerden yeterli
verimi alamamaktadirlar. Sektor temsilcilerinin bu konudaki sikayetleri arasinda;
ogrencilerin yeterince istekli olmamasi, pratik uygulamada olduk¢a zayif olmalari,
staja sadece giin gecirmek amaciyla gdrmeleri v.b nedenler yer almaktadir. Ozellikle
Ozel Universiteden gelen 6grencilerle ilgili olduk¢a fazla sikayetleri bulunmaktadir.
Ozel {iniversitedeki 6grencilerin genel portfoyii; herhangi bir béliim kazanamamis
parasi sayesinde boliime yerlesen ve bu konuda yeterince istekli olmayan bireylerden
olugsmaktadir. Bunlara ragmen ¢ok iyi drnekleri oldugunu de belirtmislerdir. Genel
olarak bu meslekte istek ¢cok onemli oldugunun belirtmektedirler. Ascilik meslegini
severek ve isteyerek okumak ve c¢alismak en onemli faktordiir. Baz1 asgilar 6zel
ascilik kurslarindan sikayetci olsalar da ¢ogu asc1 6zel ascgilik kurslarinin oldukca
faydali oldugunun belirtmektedir. Her ne kadar kisa siireli egitim olsa da uygulama
konusunda ve pratik egitim konusunda olduk¢a ileri diizeyde olduklarini

belirtmislerdir.

Egitim kurumlarinin her gegen giin degisen teknolojik yenilikleri takip
edememesi, uygulama mutfaklarindaki arag- gere¢ ve donanim yoniinden eksik
kalmasi ogrencilere verilen pratik egitimin yetersizligine neden olmaktadir. Ayrica
ogrencilere okulda pratik egitimi veren egitmenlerin konularinda yeterince deneyimli

olmamalar1 6grencilerin 6grenmesini engellemektedir.
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5.2. Oneriler

Arastirma sonugclar1 ve sektor temsilcileriyle yapilan goriismeler 15181inda verilen
egitimin sektoriin niteliksel gelisimine katkisini arttirmasinin saglayacak onerilerde
bulunulacaktir. Gastronomi egitiminin en Onemli unsurlarindan biri olan pratik
egitim niteliginin arttirilmas1 yoniinde c¢alismalarin  yapilmasi, okullarin  bu
dogrultuda dlzenlenmesi gerekmektedir. Siirekli gelisen ve degisen turizm
sektoriinde caga ayak uydurabilmek ve egitimde bu degisimlere ayak uydurmasinin
saglamak egitim kalitesinin artmasiyla birlikte hizmet kalitesini, sektoérin niteliksel

gelisimine olumlu yonde katki saglayacaktir.

e Okullarda verilecek olan pratik egitim icin gerekli altyapi saglanmalidir.
Teknolojik yenilikler takip edilmeli ve bunun dogrultusunda bir egitim
programi gelistirilmesi gerektigi onerilmektedir. Stirekli yenilige ve sektor
beklentilerine acik olan bir egitim programi yaratilmalidir. Isletmelerin
gorlsleri ve destegi alinmasi gerektigi onerilmektedir.

e Okullarda verilecek pratik egitim deneyimli egitmenler ya da sektor
temsilcileri tarafindan verilmelidir. Alaninda basarili sektér temsilcileri
okullara davet edilmeli ve onlarin tecriibelerinin Ggrencilere aktarilmasi
gerektigi onerilmektedir.

e Sektoriin beklentileri dogrultusunda ders programlari hazirlanmalidir. Daha
cok mesleki derslere yer verilip farkli mutfak kiiltiirleri ve yemekleri ders
programlarina dahil edilmelidir.

e Stajlarin belirli bir siireyi isletmede gegirmek amaciyla degil, bir seyler
O0grenmek amaciyla yapildigimi Ggrencilere benimsetilmesi gerektigi
onerilmektedir.

e Ogrencilere uygulama otellerinde bireysel isler vererek kendilerini
gelistirmeleri saglanmalidir. Sektdrde karsilasabilecekleri sorunlara karst
daha pratik ¢6ziim odakli olmalar1 6gretilmesi gerekmektedir.

e Ogrenci kalitesini belirlemek amaciyla grenci seciminin miilakat ve yetenek
siavlariyla alinmasi 6nerilmektedir.

e COkullarda pratik egitim veren egitmenlerin konularinda uzmanlasmasi igin

onlarin da pratik konusunda egitim gormesi gerektigi onerilmektedir.
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e Staj siiresince O0grenciler gézetmen Ogretmen tarafindan is yerinde ziyaret
edilmesi gerekmektedir. Ozellikle ortadgretimde bu uygulamanin var olusu
ancak yiiksekogretimde bu uygulamanin olmamasi bireyleri naylon staja itip
staji kagit lizerinde bitirip bir sey O6grenmeden zorunlu bir mecburiyeti
bitirmeye itmektedir.

e Yiiksekogretim diizeyindeki staj faaliyetlerini de denetim altina alinmasi
Onerilmistir. Staj faaliyetinde bulunan Ogrencinin staj siiresi igerisinde
denetlenmesi gerektigi onerilmektedir.

e Yiksekogretim diizeyinde egitim veren okullarda ki uygulama alanlarinin
gelistirilmesi i¢in devlet desteginin saglanmasi onerilmektedir.

e Yiksekogretim ders programlarinin uygulama egitimi acgisindan revize
edilmesi gerektigi onerilmektedir.

o Yiksekogretim ders programlarinin sektor beklenti ve gelismeleri
dogrultusunda diizenlenmesi Onerilmektedir.

e Sektor temsilcilerinin de stajer egitimi konusunda bilinglendirilmesi ve
isletmenin c¢alisanlara kurum i¢i egitim vermesi 6nerilmektedir.

e Opgrencilerden stajda daha fazla verim alabilmek icin, sektorde bulunan
turizm egitimi almamis personelinde bilinglendirilmesi gerekmektedir.

e Stajer 0grencilerin yiiksek sezonda fazla mesai ve agir sartlarda galigtirilmis

olmalarina ragmen maddi karsilik alamamalarinin giderilmesi dnerilmektedir.

Calismanin devamui niteliginde ortadgretim ve yiliksek O0gretim de staja giden
Ogrencilere anket uygulanarak yoneticilerin goriisleri karsilastirilabilir. Ayrica
uygulanan anket formu bagka bir bolgede 6zellikle Antalya bolgesindeki otellerde
uygulanip orada istihdam edilen stajer 6grencilerin yiyecek-igecek endustrisine olan

katkisi Olgiilebilir.
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http://yyisl.mu.edu.tr/tr/yiyecekicecek-isletmeciligi-20142015-yili-ders-icerikleri-4299
http://yyisl.mu.edu.tr/tr/yiyecekicecek-isletmeciligi-20142015-yili-ders-icerikleri-4299
http://www.abertay.ac.uk/
http://www.brighton.ac.uk/
http://www.cardiffmet.ac.uk/
http://www.derby.ac.uk/
http://www.hw.ac.uk/
http://www.ncl.ac.uk/
http://www.neci.edu/
http://www.ntu.ac.uk/
http://www.tees.ac.uk/
http://www.uwe.ac.uk/
http://www.auckland.ac.nz/
http://www.manukau.ac.nz/
http://www.massey.ac.nz/
http://www.northtec.ac.nz/
http://www.otago.ac.nz/
http://www.nsia.co.nz/
http://www.sit.ac.nz/
http://www.weltec.ac.nz/
http://www.witt.ac.nz/

EK-1. Anket Formu

Sayin Katilimci;
Bu anket dogrultusunda vereceginiz cevaplar yiiksek lisans tez ¢alismasinda
kullanilip, elde edilen bilgiler kesinlikler arastirmanin disinda kullanilmayacaktir.
Sizlerin de yapmis oldugumuz Gastronomi egitimi ve turizm sektorii
iliskisini inceleyen aragtirmamiza gostermis oldugunuz ilgiye simdiden tesekkiir eder
calismalarinizda basarilar dilerim.

Siikran Daylar
Balikesir Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitusu

1.Isletmenin unvam ve bulundugu yer:

2.Cinsiyetiniz?
() Bay () Bayan
3.G0Oreviniz?
( )Ascibast ( )Ascibasi yardimcist  ( )Kismi sef

4.Egitim durumunuz?
( ) Okur-Yazar () Ilkokul ( ) Ortaokul
( ) Lise () Onlisans ( ) Lisans

() Lisansusti

5. Bildiginiz yabanci dil(ler);

() Ingilizce ( ) Almanca
( ) Fransizca () Diger/Belirtiniz( ......... )

6.Hangi diizeyde ascihik egitimi aldimiz?
() Almadim ( )Ciraklik Egitim Merkezi
() Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi () Ascilik Onlisans
() Gastronomi Lisans () Gastronomi Lisansist
( ) Diger(............ )

7. Turizm sektorindeki toplam deneyiminiz
()6-12ay ()1-3wyl ()4-6yil ()7-10wl
() 11 yildan fazla

8. Cahstiginiz isletmenin sinifi.
( ) Konaklama isletmesi () 5 Yildizli ()4 Yildizlh
() 3 Yildizlh ( ) Restoran

9. isletmenizde cahsan ¢ekirdek (siirekli calisani) personel sayisi.
()30danaz ( )31-50 ( )51-70 ()71-90
() 90 dan fazla

10. Su anda isletmede calisan toplam personel sayisi.
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()30danaz  ( )31-50 ( )51-70 ()71-90 ()90 dan fazla

11. isletmede herhangi bir sekilde turizm egitimi almis personel sayisi.
()1-10 ( )11-20 ()21-30 () 31-40 ( ) 40 dan fazla
12.Isletmede calisan Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi mezunu
sayisl.
()1-10 ( )11-20 ()21-30 ()31-40
( )40dan fazla

13. isletmede cahisan Turizm Otelcilik Yiiksekokulu mezun sayisl.
( )1-10 ( )11-20 ( )21-30 () 31-40 ( ) 40 dan fazla

14.Size gore bir turizm isletmesinde ¢alisan elemanda Kkesinlikle bulunmasi
gereken ozellikler 6nem sirasina gore neler olmahdir?

(1 en 6nemli- 4 6nemsize gore siralayimz)

( ) Yabanc1 dil bilmeli

( ) Turizm egitimi almis olmali

() Teoriyi pratige iyi uyarlayabilmek

( ) Daha 6nceden deneyimli olmali

15.isletmenizde verimli olabilecek personel asagidaki hangi kanallardan
saglanabilir ? (1 en 6énemli - 4 6nemsize gore siralayimiz )

() Turizm meslek lisesi mezunlarindan

() Turizm ve otelcilik yliksekokulu mezunlarindan

() Ozel kurs programlari mezunlarindan

() Isletme biinyesinde ¢alisan elemanlardan

16.Personel isttihdaminda oncelik sirasin1 neye gore belirtiyorsunuz? ( 1 en
oncelikli - 5 etkisize gore siralayimz)

( ) Deneyimli olmasina

( ) Yabanc1 dil bilmesine

( ) Egitimli olmasina

() Fiyat politikasina

( ) Tamdik (Referans) araciligiyla gelmesine
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I. Ogrencilerin Teori Yeterligine Iliskin Bilgiler

1:Kesinlikle Katilmiyorum 1 2
2:Katilmiyorum

3: Kararsizim
4:Katillyorum
5:Kesinlikle Katiliyorum

1.1se hazirlik yapmayn teorik olarak bilmektedir

2.Hijyen kurallarim teorik olarak bilmektedir.

3.Kritik kontrol noktalarini(Haccp) belirlemeyi
teorik olarak bilmektedir.

4.Besin gruplarmin giinliik porsiyon miktarlarim
belirlemeyi teorik olarak bilmektedir.

5.Sebzeleri uluslararasi sekillerde dogramayi teorik
olarak bilmektedir.

6.Farkhh pisirme yontemlerini teorik olarak
bilmektedir.

7.Yoresel ve Uluslararasi ¢orba gesitlerini pisirmeyi
teorik olarak bilmektedir.

8.Etleri hazirlamay1 ve pisirmeyi teorik olarak
bilmektedir.

9.Deniz iiriinleri hazirlamay1 ve pisirmeyi teorik
olarak bilmektedir.

10.Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamay:
teorik olarak bilmektedir.

11.Tirk mutfagma 06zgli yemekleri hazirlamay:
teorik olarak bilmektedir.

12.0smanh mutfagina ozgu yemekleri
hazirlamay teorik olarak bilmektedir.

13.Diinya mutfaklarini teorik olarak bilmektedir.

14.Menii planlamasini teorik olarak bilmektedir.

15.Yemek siisleme  sanatimi  teorik  olarak
bilmektedir.

16.Soguk mutfak iiriinlerini hazirlamay1 teorik
olarak bilmektedir.

17.Gosteri  servisi  yapmayt teorik  olarak
bilmektedir.

18.Mesleki Ingilizceyi teorik olarak bilmektedir.

19.Mutfak  organizasyonunu  teorik  olarak
bilmektedir.

20.Pastane iiriinlerini ve tathlar1 teorik olarak
bilmektedir.
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I1. Ogrencilerin Pratik Yeterligine iliskin Bilgiler

1:Kesinlikle Katilmiyorum
2:Katilmiyorum

3: Kararsizim
4:Katilhyorum
5:Kesinlikle Katiliyorum

1

2

l.ise hazirhk  yapmayr etkin  sekilde
uygulamaktadir.

2.Hijyen kurallarim etkin sekilde
uygulamaktadir.

3 Kritik kontrol noktalarini belirlemektedir.

4.Besin  gruplarimin  giinliik  porsiyon
miktarlarin1 uygulamaktadir.

5.Sebzeleri uluslararas1 sekilde dogramayi
etkin sekilde uygulamaktadir.

6.Farkh pisirme yontemlerini etkin sekilde
uygulamaktadir.

7.YOresel ve uluslararas1 ¢orba c¢esitlerini
pisirmeyi etkin sekilde uygulamaktadir.

8.Etleri hazirlamay1 ve pisirmeyi etkin
sekilde uygulamaktadir.

9.Deniz iirlinleri hazirlamayr ve pisirmeyi
etkin sekilde uygulamaktadir.

10.A¢ik biife kokteyl yiyecekleri
hazirlamay etkin sekilde uygulamaktadir.

11.Tirk mutfagina 06zgli yemekleri etkin
sekilde uygulamaktadir.

12.0smanh mutfagina 6zgii yemekleri etkin
sekilde uygulamaktadir.

13.Diinya mutfaklarma 6zgii yemekleri etkin
sekilde uygulamaktadir.

14.Menii  planlamasim1  etkin  sekilde
uygulamaktadir.

15.Yemek siisleme sanatint etkin sekilde
uygulamaktadir.

16.Soguk mutfak iiriinlerini hazirlamayi
etkin sekilde uygulamaktadir.

17.Gosteri  servisi  yapmayr etkin sekilde
uygulamaktadir.

18.Mesleki  Ingilizceyi iyi ve etkin
konusabilmektedir.

19.Mutfak organizasyonunu etkin sekilde
uygulamaktadir.

20.Pastane iiriinlerini ve tathilar1 etkin
sekilde uygulamaktadir.
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