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ONSOZ

Tirkiye’de gastronomi egitiminin yiiksekogretim diizeyinde verilmeye
baslanmasi ve son yillarda bu egitimi veren kurumlarin sayilarinin hizlica artmasi bir
takim soru ve sorunlar1 beraberinde getirmistir. Uygulama ve altyapt imkanlarinin
yetersizligi, akademik kadro eksikligi ve miifredat ile iligkili sorunlar gastronomi
egitiminde tartisma konusu olan ana basliklardan bazilaridir. Bu yaklagimdan
hareketle bu tez calismasinda {ilkemizde lisans diizeyinde gastronomi egitim
miifredatlarinin incelenerek mevcut durumun tespit edilmesi ve yorumlanmasi
amaglanmistir. Bu amagcla Tiirkiye’de 3 farkli fakiilte altinda bulunan 58 gastronomi
ve mutfak sanatlar1 lisans programinin miifredatlar1 incelenmistir. Calismanin
sonuglarina gore ortak bir miifredat hazirlanmistir. Boylelikle 6gretim planlarinda
bulunan eksiklerin tamamlanmasi ve gastronomi egitiminin gelisimine fayda

saglayabilmek umut edilmistir.
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OZET

GASTRONOMI EGITIMININ MEVCUT DURUMUNUN ANALIZINE
YONELIK BiR ARASTIRMA

SEZEN, Talha Serdar
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Tez Damismani: Do¢. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2018, 134 Sayfa

Gilinlimiizde yeme-i¢gme eylemi sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olmanin 6tesine
gecerek, insanlarin sosyallesmek, seyahat etmek, deneyim ve statii kazanmak gibi
birgok amag ile birlestirdigi bir olgu haline gelmistir. Bu sayede yeme-i¢gme ile ilgili
her kavrami kapsayan gastronominin popiilerligi giin gectikce artmaktadir. Bunun
yaninda gastronomiye olan ilginin artmas1 basta yiyecek ve igecek sektorii olmak iizere
icinde barindirdig1 birgcok sektdrde rekabete sebep olmaktadir. Bu rekabet igerisinde
yer alan isletmeler ise, sektorde bir adim 6ne ¢ikabilmek i¢in nitelikli isgiicline ihtiyag
duymaktadir. Bu sebeple personellerin niteliklerinin arttirilabilmesi amaciyla

verilecek olan gastronomi egitiminin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Yeni bir egitim alani olarak ifade edilebilecek gastronomi egitimi, son yillarda
Tiirkiye’de yliksek talep gormektedir. Bu talebe cevap verilebilmek amaciyla
gastronomi egitimi veren kurumlarin sayilarinin giin gectikce artmasi bazi sorunlari
beraberinde getirmektedir. Bu sorunlardan biri de egitimin niteligi agisindan dnemli
olan 6gretim planlaridir. Tiirkiye’de verilen gastronomi egitimlerinin miifredatlarinda

farkliliklar bulunmaktadir.

Bu calismada; Tirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
programlarinin 6gretim planlarinin ¢esitli acilardan incelenerek ortak bir miifredat
olusturulmasi amaglanmigtir. Bu dogrultuda lisans diizeyinde egitim vermekte olan 42
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programiin miifredatlar1 incelenmistir. Arastirma
MAXQDA Analytics Pro nitel analiz yazilimi kullanilarak yapilan igerik analizi
yontemi ile gerceklestirilmistir. Miifredatlarda bulunan dersler; konularina, islenis

sekillerine, tiirlerine ve 6gretim planlarinda bulunduklar yillara goére kodlanmustir.



Calismada lisans programlarinin miifredatlarinda daha ¢ok teorik derslerin
bulundugu tespit edilmistir. Konularina gore en ¢ok goriilen {i¢ ders grubunun; mutfak
uygulama dersleri, yabanci dil dersleri ve gida dersleri oldugu belirlenmistir. Ayrica
kodlamalardan elde edilen sonuglar ile birlikte lisans programlar1 i¢in ortak bir

miifredat olugturulmustur.

Calisma 5 ana boliimden olusmaktadir. ilk boliimde calismanin problemi,
amac1, dnemi, varsayimlari, smirliliklar: ve tamimlari yer almaktadir. Ikinci boliimde
gastronomi ve egitim kavramlarinin tanimlarn ile diinyada ve Tiirkiye’de mevcut
gastronomi egitiminin durumlarindan bahsedilmistir. Ugiincii bdliimde arastirmanin
yontemine; dordiincli boliimde ise bulgulara yer verilmistir. Calismanin besinci

boliimiinde ise sonuglar, dneriler ve olusturulan ortak miifredat bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlari.



ABSTRACT

A RESEARCH TO ANALYZE PRESENT SITUATION OF GASTRONOMY
EDUCATION

SEZEN, Talha Serdar
Master’s Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2018, 134 Pages

Today, to eat and to drink have become a phenomenon that people combine
with many purposes such as socializing, traveling, experiencing and acquiring status
in society not being a merely physiological need. . For this reason, the popularity of
gastronomy includingevery concepts about eating and drinking is increasing day by
day. Moreover, the increase of interest on gastronomy causes a competition in many
sectors related to gastronomy, particularly in food and beverage sector. Enterprises
need qualified workforce in order to outshine in that competition. For this reason,
gastronomy education becomes veryimportant to rise the qualifications of employees.
Gastronomy education which isexpressed as a new field of study has been a highly
demanding fieldin Turkey in recent years. With the aim of meeting demand, that the
number of such institutions giving education on gastronomy is getting more and more
today causes some problems. One of these problems is the curriculums that are crucial
for the quality of education. There are several differences in the curriculums of
gastronomy education provided in Turkey.

In this study, it is aimed to propose a common curriculum for the bachelor
degree programs of gastronomy and culinary arts in Turkey by examining their present
curriculums from various aspects. In order to do that, the 42 programs provided
education in bachelor degree have been examined. The research has been carried out
by using the content analysis method with the MAXQDA Analytics Pro qualitative
analysis software. The courses placed in the curriculums are coded according to their

subjects, types, durations and whether they are practical or theoretical.

Vi



It has been found that the theoretical courses are dominant in the curriculums.
According to their subjects, the three most important course groups are: culinary
practice, foreign language, and food related courses. In addition, acommon curriculum
proposal for undergraduate programs has been prepared with the results of obtained

data.

The study consists of 5 main parts. The first part includes the problem, purpose,
significance, assumptions, limitations of the study and definitions. In the second part,
the status of present gastronomy education in the world and Turkey are mentioned
with the definitions of gastronomy and education concepts. In the third part, the
method of research is included and the findings in the fourth part. In the fifth part of
the study, the common curriculum proposal is offered with conclusions and

recommendations.

Key Words: Gastronomy, Gastronomy Education, Gastronomy and Culinary Arts.

vii



ICINDEKILER

ONSOZ .ottt iii
OZET .ottt iv
ABSTRACT ..ottt ettt ettt e b e et e e st e s bt e beereenreenteeneenne et s Vi
ICINDEKILER ....cocvcviiiiititeicitcece ettt viii
CIZELGELER LISTESI ..ottt X
SEKILLER LISTESI ..ottt Xi
KISALTIMALLAR ... oottt bttt ettt neesbe e e nnes xii
Lo GIRIS oottt 1
1.1 PrOBIBM o 3
L LN i V- T SRR 4
1.3 ONEIM 1ottt ettt bbbttt 5
L4, VarSaYIMIAT ......cciiiiiieiiiie e 5
LS. SINITTIKIAT .. 5
1.6, TANIMIAT ... e e re e 6
2. ILGILT ALANYAZIN ..ot 8
2.1, KUrAMSAl CEIGCEVE ....vvvvieeiiiiiee e it e e eitiee e s sttt e e e s s e e e e sitae e e e s taa e e e s ente e e e e enrnneeeans 8
2.1.1. Gastronomi KaVIaml ........ccuiiiiiiiiiiiiii et 8
2.1.2. Gastronominin Tarihsel Geli$imi ........ccevvuiiiiiiiiiiii e 11
2.1.3. Bir Bilim Olarak GastronOmi ..........ccccovveiriieininiineisecsee s 13
2.1.3.1. Gastronominin Diger Bilimler fle TliskiSi...........cccoovuvererireiicrerennennnn, 15
2.1.4. EGItim KaAVIAML ..ovviiiiiiicecc e 19
2.1.4.1. EGIM TULLETT ..ovviiiiiiiiiiceeee s 21
2.1.4.1.1. Informal BEItiM .........cccoevevereiririreiereisieeceeie e, 22
2.1.4.1.2. Formal EGIM ...ccvviiiiiiiiiiciee e 22
2.1.4.1.2.1. Orglin EZItIM .....cocvovviveiicieiceeece e 22
2.1.4.1.2.2. Yaygin EGIIM ...oooviiiiiiieeceeeee e 23
2.1.4.1.3. Mesleki EGItm .......cociiiiiiiiiiiiiiiic e 23

2.1.5. Gastronomi EGIMI .......ccviviiiiiiiiiiicii e 25
2.1.5.1. Gastronomi Egitiminin Gelisimi ve Amaglart...........ccccoovveniiiiicnnnnnne. 26
2.1.5.2. Gastronomi Egitiminin Onemi ve Istihdam Olanaklari......................... 28
2.1.5.3 Diinyada Gastronomi EZitimi .........cccecvviiiiiiiiniciiiiccceces 30
2.1.5.3.1. Diinyada Gastronomi Egitimi Veren Onemli Kurumlar ................. 30
2.1.5.4. Tirkiye’de Gastronomi EZitimMi...........coovviiiiiiinenininiiicceeee 36
2.1.5.4.1. Tirkiye’de Gastronomi Egitiminde Goriilen Sorunlar ................... 37
2.1.5.4.2. Tiirkiye’de Orgiin Gastronomi EZItimi........cccoceeevereereverereerenennnn, 39
2.1.5.4.2.1. Orta Ogretim Diizeyinde Orgiin Gastronomi Egitimi .............. 39

viii



2.1.5.4.2.2. On Lisans Diizeyinde Orgiin Gastronomi Egitimi ................... 40

2.1.5.4.2.3. Lisans Diizeyinde Orgiin Gastronomi EZitimi ...............c......... 44
2.1.5.4.2.4. Yiiksek Lisans ve Doktora Diizeylerinde Orgiin Gastronomi
EGITMI .ttt b e 51
2.1.5.4.3. Tiirkiye’de Yaygin Gastronomi EZItimi .......ccccovcvvvviiiniiienniiiennnnnn, 52
2.1.5.4.3.1. Mesleki ve Teknik Egitim Merkezleri.........cccvvvvvviiiiiniiieennnnn. 53
2.1.5.4.3.2. Halk Egitim Merkezleri........ccccviveiiiiiiiiiiniiie e 53
2.1.5.4.3.3. Mesleki Agtk OFretim LiSesi .......cccooevrriverrirerericeeiseererieeenan, 54
2.1.5.4.3.4. s Giicii Yetistirme Kurslart ..........ccccceevvvvveeieieesseees s 54
2.1.5.4.3.5. Ozel EZitim Kurumlari..........cccovevevvevrreeeeeseeeeeeseseseseseeesseens 55
2.2, 11gili CaAlISMALAT ....co.vvveeceeeeee ettt 57
3. Y ONTEM .t 59
3.1. Arastirmanin Modeli .........oooiiiiiiiiiiii s 59
3.2. Veri Toplama KaynaKIart...........c.ccooieiiiiiiiiiiicceeese e 61
3.3. Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi...........ccoovvvviiiiiiiiiiiiiciiicns 62
4. BULGULAR VE YORUMLAR ...ttt 66
4.1. Kod Sistemi: Kodlar ve Alt KodIar............ccocooiiiiiiiiiieceeee, 67
4.1.1. Konularina GOre Dersler.........cooiiiiiiiiiiiiiiieiies e 67
4.1.2. Bulundugu Yila Gore Kodlanmig Dersler ..........cocovviiiiiiniiiinicieeee, 99
4.1.3. Tiirlerine Gore Kodlanmis Dersler .........ccocvvviiiiiiiiiniieiiiie e 100
4.1.4. Islenis Sekillerine Gore Kodlanmis Dersler ..........oovvvereveveverereererenennne, 101
5. SONUC VE ONERILER .......cciuititeieteteteietetete ettt 103
KAYNAKCA .ttt ettt e e nnn e ns 115
ELER ..ttt ettt ettt ettt b e ne et e 131
|21 S A Qo Ta B 5 3 121 F: 3 o R PSRRI 131
EK 2: Incelenen Miifredatlarin Kelime Frekanslart ...........cccceeueveueveveveveueuennnen, 133
EK 3: Kod IlSKileri MatriSi......ceueuereeeeereeeeeeeieeeseseseseseseseseseseesesesesesesesesesesesesenn, 134



CIZELGELER LISTESI

Cizelge 1. Gastronominin Diger Bilimler ile TlisKisi........ccocovvvvrvrvriririririiieeeenans 15
Cizelge 2. Tiirkiye’de On Lisans Diizeyinde Egitim Veren Ascilik Programlari...... 41
Cizelge 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programlarinin Universite ve
Fakiiltelere GOre DagilimI .......cccooiiiiiiiiiiiiic s 45
Cizelge 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programlari Listesi.................... 47
Cizelge 5. Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dal1 Lisansiistii Programlar
LISTEST -t 52
Cizelge 6. Gastronomi Egitimi Veren Ozel Ogretim Kurumlart .............cooevevvvnnene, 55
Cizelge 7. Alt Kodlar ve Frekanslari.........ccococeviiiiiiiiiiiiii e 69
Cizelge 8. Mutfak Uygulama Dersleri ........ccccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 70
Cizelge 9. Yabanci Dil Dersleri ........oocviiiiiiiiiiiiiieeeec e 74
Cizelge 10. G1da Dersleri......c.oiviiiiiiiiiciiiieseese e 75
Cizelge 11. Yonetim — Planlama Dersleri..........cocoiviiiiiiiiiiicieeeeeee, 77
Cizelge 12. Temel Isletme DersIeri........ccoviiiviviceeeieriresceieeseseeeeieeses s eneen, 79
Cizelge 13. Temel Gastronomi Dersleri .........cocvvvveiiiiiiiiiiieieceeeee e 81
Cizelge 14. Uriinlere GOre DErSIEr.........ccviviviiriveiiicieiieeissce e 82
Cizelge 15. Turizm DErsIeri........ccuciiiiiiiiiiiiie e 83
Cizelge 16. SEIVIS DEISIEI.....cuiiieiiiiiiieieieiee e 85
Cizelge 17. Pazarlama Dersleri........ccooviiiiiiiiiiicicse e 85
Cizelge 18. Sanat DErSIeri.......ccueiiiiiiieiiiiesiee e 86
Cizelge 19. Proje / Tz DErSIeri ......ccuciveiiiiiiieiiiieiecie e 87
Cizelge 20. Beslenme DErsleri.........coiiviiiiiiciiiieseeee e 88
Cizelge 21. Sosyoloji, Toplum ve Kiiltlir Dersleri..........cccvoiiieiiiiiciicecnee 88
Cizelge 22. Is Saghg - Giivenligi ve i1k Yardim Dersleri..........ccocovverrrriririrererennnnne, 89
Cizelge 23. Otomasyon- Program Dersleri..........ccocoeriiiiniiiieneiscseeeseseeeee 90
Cizelge 24. Menil Dersleri ........coiiiiiiiiiiiiiiici e 90
Cizelge 25. Biitce ve Maliyet Dersleri ........ccovvvviiiiiiiiiiiiiicicseee e 91
Cizelge 26. Halkla Iliskiler ve Tletisim Dersleri........c..ccocovrvererivieeuererereeececeeeeneene, 92
Cizelge 27. Matematik ve Istatistik Dersleri.........ccocevvvieuerereiriirerereeieeceeeesene, 93
Cizelge 28. Arastirma Yontemleri Dersler .......ccocovveeiiiiiiiiiiiceee e 94
Cizelge 29. HUKUK DerSIEIT.......ooiiiiiiiiiiiiicee e 94
Cizelge 30. Sosyal Sorumluluk ve Etik Derslert.........cccoooviiiiiiiiicce 96
Cizelge 31. Medya — Yazarlik Dersleri........cccccouviiiiiiiiiiiiici e 97
Cizelge 32. DIZer DErsIer........ooouiiiiiiiiiiiiiiieci e 98
Cizelge 33. Bulundugu Yila Gore Dersler ..., 100
Cizelge 34. Tiirlerine GOre Dersler..........ooviiiiiiiiiiiiiice 101
Cizelge 35. Islenis Sekillerine GOre Dersler.........oovvvveveveveveveeereeeeeeeeeeeeeeeeeseenesens 102
Cizelge 36. Frekans Dagilimlarina Gore Olusturulan Ortak Miifredat.................... 110



SEKILLER LISTESI

Sekil 1. Gastronomi Kavramuyla Iliskili Kelimelerin Gosterildigi Kelime Bulutu ... 11

Sekil 2. Gastronomi Bilimi I¢in Disiplinler Arast Bir Model..........c.ccceevevevevererennnne, 14
Sekil 3. Egitim Turleri DIyagramil .......cccooiveeiiiiiiiiieiiiieesiee e 21
Sekil 4. Arastirmanin Modeli.........ccccoooiiiiiiiiiiiiic e 61
Sekil 5. Kodlar ve Universitelerin Agirlikln fliski Matrisi ........coovoveveereverereeceerennnn. 68

Xi


file:///C:/Users/TSS/Desktop/Talha_Serdar_Sezen_%20TEZ%2011.09.2018.docx%23_Toc524432050

AKTS

1.0.
ISKUR
Kont
MEB

OSYM

SBE

T+U
TDK

TUIK

vb.
vd.
YKS

YOK

KISALTMALAR

- Avrupa Kredi Transfer ve Biriktirme Sistemi
: Frekans

: Ikinci Ogretim

: Tiirkiye Is Kurumu

: Kontenjan

: Milli Egitim Bakanlig1

: Ogrenci Segme ve Yerlestirme Merkezi
: Se¢meli

: Sosyal Bilimler Enstitiisii

: Teorik

: Teorik + Uygulama

: Tirk Dil Kurumu

: Tiirkiye Istatistik Kurumu

: Uygulama

: Ve benzeri

: Ve digerleri

. Yiiksekogretim Kurumlar: Smavi

: Yiiksekogretim Kurulu

: Zorunlu

Xii



1. GIRIS

Belirli bir disiplin icerisinde genellikle hangi konularin temel meseleler olarak
kabul edildigini degerlendirmenin en etkili yollarindan birisi, s6z konusu disipline dair
yazilmig standart giris kitaplarinin igeriklerini arastirmaktir (Beardswroth ve Keil,
2011: 13). Standart giris kitaplarinin bile heniiz yeni yayinlandig1 gastronomi biliminin
multidisipliner yapisini koruyarak bagimsiz bir alan olma yoluna girmesi ve bu yolda

umutla ilerlemesi gastronomi arastirmacilarini oldukga heyecanlandirmaktadir.

Modern toplumlara kadar siradan bir yasamsal faaliyet ya da fizyolojik bir
ihtiyag olarak tanimlanan beslenme olgusu ve yeme-igme aligkanliklari, giiniimiizde
“karin doyurma” anlayisinin Otesine gecmistir. Bu kavramlar ilk insanlardan
giintimiize kadar uzun bir siiregte ilk restoranin a¢ilmasindan giivenli gida anlayisina

ve hatta molekiiler mutfak gibi yeni ve farkli uygulamalara yonelmistir.

Insan ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla baslayan tarimm icad:r ve tarim
trlinlerinin ¢esitlenmesi ile birlikte modernlesme siirecinin de basladig1 ifade
edilmektedir (Standage, 2016: 20-21). Buradan hareketle, tarim teknolojisi ile birlikte

gastronominin temellerinin atilmaya baslandig: ifade edilebilir.

Tarihin altin sayfalar1 arasinda bize ulagsmis gastronomi ile ilgili olan ve diger
disiplinlerin de ilgisini ¢ekmis yeme i¢me ritiielleri, pisirme alet ve edevatlari, yiyecek
icecek receteleri ve yeme icme mekanlar1 gibi bir¢ok bilgi {i¢iincili devrim ve aglarin
ag1 olarak tammlanan internetin (Ozata, 2016: 125) icadi ile artik kolayca
ulasabilecegimiz hale gelmistir. Bu noktada biz arastirmacilara diisen, usta bir sef
edasi ile tlim zaman ve kisilere hitap edebilecek ve kendini siirekli giincelleyebilecek
bir literatiir olusturabilmektir. Gastronominin turizm, gida bilimi ya da giizel sanatlarin
altinda bir alt disiplin olarak degil disiplinler aras1 6zelligi ile kendi basina bir disiplin

olarak literatiirde yer edinmesini saglamak temel amaglarimiz arasinda olmalidir.



Tiim diinyada oldugu gibi ililkemizde de gastronomi alanina olan ilgi giin
gectikce artmaktadir. Her gegen giin artan disarida yeme aligkanliklari, acilan
restoranlarin sayisindaki artig, sosyal medyada paylasilan yemek fotograflari, yemek
bloglar1 ve gorsel ve basili medyada yer alan gastronomi temal1 film, yarisma, dizi,

dergi gibi unsurlar bu ilgiyi kanitlar niteliktedir.

Tim bu gelismeler ile birlikte “yiyecek ve igeceklerin anayasasi” olarak
nitelendirebilecegimiz gastronomi egitimine olan arz ve talebin de artmakta oldugu
goriilmektedir. Yalnizca gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii lisans programlarinda
2010 yilinda 300 olan toplam kontenjanin (Goérkem ve Sevim, 2016: 979) 2018 yilinda
3000’in lizerine ¢ikmis olmasi bu talebin biiyiikliigiinii ortaya koymaktadir.
Gastronomi egitimine olan ilgiye bir karsilik olarak goriilebilecek bu biiyiime,
birtakim sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Egitim veren okullarin ¢ogalmasina
ragmen ¢ok az sayida arastirmacinin bu konu hakkinda galisma yaptigi belirtilmektedir
(Zopitais, Theodosiou ve Constanti, 2016: 88). Gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimlerinin O6gretim planlarinin, alanda yapilmis bilimsel aragtirmalar ve
toplantilarda tartisiliyor olmasi bu konunun derinden incelenmesi ihtiyacini ortaya
cikarmaktadir. Gastronomi miifredatlarinin ortak noktalarinin belirlenmesi, yerel ve
milli unsurlarla bezenmis, diinyadaki gelismeler ile gilincellenmis, gastronominin
iliskili oldugu tiim disiplinlere hitap eden, verecegi mezunlarin sektor tarafindan tercih
edilecegi ve bilimsel agidan kabul gérmiis bir gastronomi miifredati belirleyebilmenin

gerekliligini gostermektedir.

Bu diisiince ve varsayimlardan yola ¢ikarak bu tez ¢alismasinda Tirkiye’de
bulunan lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarinin
Ogretim planlari incelenmis ve karsilastirilmistir. Bu ¢caligma ytiriitiiliirken elestirel bir
bakis agis1 yerine mevcut olan verilerin degerlendirilmesi ile hali hazirda bir¢ok alana
dagilmis olan gastronomi egitimini bir araya getirme amaci giidiilmiistiir. Ogretim
planlarinda goriilen ortak ve farkli noktalarin tespit edilmesi ile gastronomi egitiminde
kalite ve mezunlarmm temel bilgi diizeylerinin standardizasyonunun saglanmasi
hedeflenmektedir. Bu dogrultuda, gastronomi ve mutfak sanatlart lisans
programlarmin 6gretim planlar1 incelenerek olusturulacak ortak bir “fiizyon”

miifredatin gastronomi disiplinine 6nemli katkilar saglamasi1 amaglanmaktadir.



Calismanin “meniisiinde”; baslangi¢ olarak ilgili alan yazin, ara sicak olarak
yontem, ana yemek olarak bulgulara yer verilmis ve tathilar olarak
nitelendirebilecegimiz sonug¢ boliimii ile son dokunus yapilmistir. Calismanin ilgili
alanyazin boliimiinde 6ncelikle gastronomi kavramui, tarihi ve gastronominin bilimsel
acidan ele alinmasi yer almistir. Bu boliimde ayrica egitim kavrami ve tiirleri hakkinda
bilgi verilerek gastronomi egitimi agiklanmistir. Gastronomi egitimi gergevesinde ise
diinyada ve Tirkiye’de gastronomi egitiminin mevcut durumuna dair bilgiler

sunulmustur.

Calismanin yontem kisminda arastirmanin modeli, veri toplama yontemleri,
Ogretim planlarinin hangi yollar izlenerek analiz edildigi ve degerlendirildigi hakkinda
bilgi verildikten sonra, buradan elde edilen bilgiler, bulgular kisminda agiklanmustir.
Arastirmanin son boliimiinde ise ortaya ¢ikan sonuglar degerlendirilmis ve yalnizca

veri analizi sonuglarina gore hazirlanan ortak miifredat sunulmustur.

1.1. Problem

Diinyada ve Tirkiye’de gastronomi kavramina olan ilgi giin gectikce
artmaktadir. Bu ilgi ile birlikte insanlar daha fazla disarida yemeye, konuyla ilgili daha
fazla okumaya, arastirmaya ve gastronomi motivasyonu ile seyahat etmeye
baglamistir. Tiim bu gelismeler ile birlikte gastronomiyi ilgilendiren yiyecek ve icecek,
turizm ve medya gibi gesitli sektorlerde, alaninda uzman personel istihdamina ihtiyag
duyulmaktadir. Sektoriin bu ihtiyacina karsilik verebilmek adina bu alanda egitim
veren kurumlar ortaya ¢ikmistir. Glinlimiizde bu kurumlarin ve dgrencilerinin sayisi

artis gostermektedir.

Ulkemizde gastronomi egitiminin tarihi ¢ok eskilere dayanmasa da orgiin ve
yaygin gastronomi egitimi veren kurum ve kuruluslarin sayis1 hizla ¢ogalmaktadir.
Ancak bu hizli ¢ogalma; egitim kalitesi, egitimin akreditasyonu, 6grenci ve sektoriin
memnuniyet diizeyleri, akademik personelin ve 6gretim planlarinin yeterliligi gibi
bircok sorunun tartigilmasmna sebep olmaktadir. Ozellikle miifredat kavramu;
Tiirkiye’de gastronomi egitimi konusunu ele alan sinirli sayidaki g¢alismalarin

neredeyse tamaminda degerlendirilmesi gereken bir sorun olarak belirtilmektedir.
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Ulkemizde bulunan egitim kurumlarinda miifredatlar birbirinden farkli alanlara

yonelmis ve egitimde birlik saglanamamastir.

Bu bakis acisi ile incelendiginde lisans diizeyinde egitim miifredatlarinin,
gastronomi egitimin kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir rol oynadig: belirtilebilir.
Arastirmanin problemini gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlart 6gretim

planlarinin gesitli agilardan detayli olarak incelenmesi olusturmaktadir.

1.2. Amag

Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlar1 6gretim
planlarinin  ¢esitli agilardan incelenmesi amaglanmistir. Arastirmanin  amact

dogrultusunda asagida listelenmekte olan sorulara yanitlar aranmistir:

e Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlari 6gretim planlarinda hangi
dersler yer almaktadir?

e QGastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlart 6gretim planlarinda
uygulama ve teorik derslerin bulunma oranlari nelerdir?

e QGastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlart G6gretim planlarinda
derslerin konularina, tiirlerine, bulunduklar1 yillara ve islenis sekillerine gore
dagilimi nasildir?

e QGastronomi ve mutfak sanatlart lisans programlar1 6gretim planlarinda
tiniversitelere gore bir benzerlik ya da farklilik bulunmakta midir?

e QGastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlar1 6gretim planlarinda
boliimlerin bulunduklar fakiiltelere gore bir farklilik bulunmakta midir?

e QGastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlart 6gretim planlarinda

boliimlerin bulunduklari tiniversite tiiriine gore bir farklilik bulunmakta midir?

Arastirmanin sonunda bu sorulara verilen yanitlar ile ortak bir miifredat

olusturulmasi ¢alismanin temel amacini olusturmaktadir.



1.3. Onem

Ulkemizde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerin sayisinin her gegen yil
artmasi, bu boliimlerde 6grenim goren veya gorecek dgrencilerin sayisinda da dogal
olarak bir artisa neden olmaktadir. Ayrica giinlimiizde gastronomi sektoriiniin
popiilerliginin ve dolayisiyla gastronomiye olan ilginin artmasi da bu bdliime olan

ragbeti yiikseltmektedir. Bu sebeple verilecek olan egitimin niteligi ¢ok 6nemlidir.

Egitimde niteligin gelistirilmesi ile yiyecek ve igecek sektorii ve gastronomiyi
konu alan diger sektorlerde kalite artis1 saglanabilmektedir. Kaliteli is giicii ve gelismis
ekonomik sektorlerin iilkelerin kalkinmalarinda 6nemli rolii bulunmaktadir. Bu
baglamda yapilan tez caligmasi ile gastronomi egitimin mevcut durumu goz Onilinde
bulundurularak, 6gretim planlarinin iyilestirilmesi icin ¢esitli tespitler yapilmistir.
Ortak bir miifredat olusturmak adina kurumlara bir Oneri sunulmasi ve buradan

hareketle gastronomi egitiminin kalitesinin arttirilmasi hedeflenmektedir.

1.4. Varsayimlar

Aragtirmanin amaci dogrultusunda incelenen gastronomi ve mutfak sanatlar
lisans programlari Ogretim planlarma ilgili {niversitelerin  web sitelerinden
ulasilmigtir. Arastirmada kullanilan bu verilerin tamamen dogru, giincel, eksiksiz ve
giivenilir oldugu varsayilmistir. Ayrica tiim tniversitelerin 6gretim planlarinin belirli
bir ama¢ dogrultusunda alaninda uzman kisiler tarafindan 6zen ve titizlikle

hazirlandig: varsayilmustir.

1.5. Simirhliklar

Genellikle gastronomi egitimi kapsaminda degerlendirilmekte olan “Yiyecek
Icecek Isletmeciligi” ve “Aile Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi” gibi
programlarda verilen mutfak derslerinin kisith sayida olmasi sebebiyle (Gorkem ve
Sevim, 2016: 979) calisma yalnizca “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” lisans

programlari ile sinirlandirilmagtir.



Bu arastirma; Tiirkiye’de bulunan 58 gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
programinin web siteleri aracilifiyla ulasilabilen 42 6gretim plam ile
gergeklestirilmistir. Boliimlerin yeni kurulmasi, liniversite web sitesine ulagilamamasi
gibi cesitli sebeplerle 6gretim planlarina ulagilamayan 16 program arastirmanin

siirliliklart arasinda yer almaktadir.

Calisma 2018 yili Haziran—Agustos aylar1 arasinda gerceklestirilmistir. Bu
tarihlerden sonra ilgili 6gretim planlarinda degisiklikler goriilebilecektir. Ayrica

calisma kapsaminda incelenen alanyazin, ulasilabilen kaynaklar ile sinirlidir.

1.6. Tanimlar

Egitim; “bireyin, davraniglarinda kendi yasantis1 yoluyla ve kasith olarak istendik

degisme meydana getirme siireci” olarak tanimlanmaktadir (Senel, 2008:4).

Gastronomi; “barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve i¢eceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde
anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinimiliz sartlarina uyarlanmasi

caligmalarini kapsayan bir bilim dali” olarak tanimlanmaktadir (Eren, 2007 :74).

Gastronomi Egitimi; “gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak
hazirlama, pisirme, sunma bilgi ve becerisi” olarak ifade edilmektedir (Daylar, 2015:

16).

Kodlama; “nitel arastirma yontemlerinde verilerin ¢esitli temalarla tanimlamasi ya da

smiflandirilmasi islemi” olarak tanimlanmaktadir (Glesne, 2013: 269).

Yiiksekogretim; : milli egitim sistemi i¢inde, ortadgretime dayali, en az dort yar1 yilh
kapsayan her kademedeki egitim - 6gretimin tiimiidiir (Yiiksekogretim Kanunu, 1981:

madde 3/a).

Lisans; “ortadgretime dayali, en az sekiz yartyillik bir programi kapsayan bir

yiiksekogretim” olarak tanimlanmaktadir (Yiiksekogretim Kanunu, 1981: madde 3/s).



Miifredat; “6gretmen rehberliginde 6grencilerin edinmesi hedeflenen temel bilgi ve
beceriler cercevesi” (Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2017:3) ve “6gretim program1”
olarak tanimlanmaktadir (Ttrk Dil Kurumu [TDK], 2018).

AKTS; “bir diploma programinin veya dersin Ongoriilen 6grenme ¢iktilarinl ve
yeterliliklerle ifade edilen hedeflerini basarabilmesi i¢in gereken is yiikii géz oniinde
tutularak hesaplanan bir kredi sistemi” olarak tanimlanmaktadir (Yiksekogretim

Kurulu [YOK], 2010: 43).



2. ILGILIi ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Kuramsal g¢ercevede gastronomi ve egitim kavramlar1 ve gastronomi egitimi

kavramlarmin incelenmesine yer verilmektedir.
2.1.1. Gastronomi Kavram

Dilimize Fransizcadan ge¢mis olan gastronomi kelimesi, Tirk Dil Kurumu
(TDK, 2018) tarafindan “yemegi iyi yeme meraki” ve “saglhiga uygun, iyi diizenlenmis,
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmaktadir. Kelimenin
etimolojik kokeni incelendiginde Yunanca gastros (mide) ve nomas (bilgi veya yasa
ile ilgili olan) kelimelerinden tiiredigi belirtilmektedir. Bu nedenle gastronomi, yeme
ve igme konusunda kurallardan ve/veya normlardan bahsettigi ifade edilmektedir.
Ayrica sanat ve bilime odaklanan gastronomi birgok sozlikkte sanat ve iyi-lezzetli
yeme bilimi olarak tanimlanmaktadir (Santich, 2004: 16; Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi
ve Othman, 2009: 66).

Gastronomini kavraminin agiklanmasini ve tanimlamasini zor bir siire¢ olarak
niteleyen Santich (2004: 15) gastronomiyi kiminle, ne zaman, nasil, hangi durum ve
kombinasyonlarda ne yiyip i¢ilecegine dair tavsiye ve rehberlikle ilgili bir alan olarak
tanimlamistir. Bu terime bir¢ok uzman tarafindan yapilan baska agiklama ve
tanimlamalar da bulunmaktadir. Uzun soluklu bir gegmisi olan bu alanin farkli bilim
dallariyla olan baglantis1 gdz Oniinde bulunduruldugunda hakkinda yapilan farkli
tanim denemelerinin varliginin sasirtict olmadigr belirtilmistir (Sarnsik ve Ozbay,

2015: 264).

Bu kavram hakkinda ilk tanimlar genellikle yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi

izerine iken daha sonraki tanimlarda gastronominin diger yonlerinden de
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bahsedilmistir (Ozbay, 2017: 2). Gastronomi tiim yiyecek ve iceceklerin iiretimi,
hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesini ele alan (N. Onur ve F. Onur, 2016: 472) ve
tim bu driinlerin iiretimlerinden tiiketimlerine kadar olan siireglerin tamamini
kapsayan bir alandir (Sever, Ozkan Buzlu ve Yildiz, 2016: 117). Gékdeniz, Erdem,
Ding ve Celik Uguz (2015: 16) ise gastronomiyi; gida bilimini, yemek sanatini ve
lezzet yaraticiligini  birlestirerek beslenme zevkini ortaya c¢ikarmak olarak

tanimlamustir.

Uyar ve Zengin (2015: 315) ¢alismalarinda gastronomiyi “yasamin mutluluga
acilan penceresi, saglik unsurunun temel tasi” olarak tanimlarken; Saatci (2016: 5)
“insan gidasini ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimi” olarak
tanimlamistir. Gastronomi ile ilgili yapilan bir bagka tanim ise su sekildedir:
“barindirdig1 tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel
gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan

bir bilim dalidir” (Eren, 2007: 74).

Insanoglunun yaratilis ve ihtiyaclar1 geregi yemek ile dogustan baglantisi
bulunmaktadir. Bu sebeple Deveci, Tirkmen ve Avcikurt (2013: 30) tarafindan
yapilan calismada gastronominin insan ile ilgili oldugu belirtilmektedir. Ayrica
gastronomik degerlerin, kiiltiir, toplum, cografya, sosyallesme ve beslenme ile ilgili

oldugu da bildirilmistir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2).

Gastronomi hakkinda yazilmais ilk kitaplardan biri olan Physiologie du Gout ou
Meéditations de Gastronomie Transcendante (Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak
Uzerine Diisiinceler’de Jean Anthelme Brillat-Savarin (1825/2016: 53) gastronomiyi
“insan beslenmesiyle iliskili her sey hakkinda agiklamali bilgi” olarak
tanimlamaktadir. Ayrica gastronominin amacinin insanlarin en iyi besinler ile

korunmasi oldugunu belirtmistir.

Gillespie ve Cousins (2001: 3-4), calismalarinda gastronominin; uygulamali,
teorik, teknik ve gida gastronomisi olarak birbiri ile baglantili dort boliimde
incelendigini belirtmektedir. Uygulamali gastronomi yiyecek ve igeceklerin

hazirlanmasi, sunumu ve servisi ile ilgilenmektedir. Uygulamali gastronomiyi



destekleyen teorik gastronomi, yemek kitaplari, tarifleri ve siiregleri ile
ilgilenmektedir. Teknik gastronomi ise gidalarin tiikketime uygunluklarini, iiretim igin
gerekli olan ekipmanlari, yeni liretim tekniklerini ve menii miithendisligi gibi yonetim
faaliyetlerini kapsamaktadir. Son olarak gida gastronomisi yiyecek ve igeceklerin
kokenlerini incelemektedir. Tiim bunlardan hareketle gastronominin yiyecek ve
iceceklere dair tiim uygulama ve aragtirmalar1 kapsayan bir kavram oldugu acikg¢a
goriilmektedir. Ayni ¢alismada gastronominin; bir grupta, bir yorede, bolgede ve hatta
bir iilkede yenen ve tiiketilen yiyecek ve iceceklerle iliskili ¢esitli faktorlerin

taninmasiyla baglantili oldugu ifade edilmistir.

Gastronomi ayni zamanda yiyecek ve igeceklerle ilgili sahip olunan bilgi ve
beceriyle yeme ve igme aktivitelerinin zevkini ve eglencesini arttiran bir kavram
olarak goriildiigiinden “yasam sanati” seklinde de ifade edilebilmektedir (Santich,
2004: 18). Denk ve Kosan (2017: 59)’a gore ise gastronomi uzmanlari insanlara giizel,

keyifli ve estetik yemekler ile 6nemli bir tecriibe yagsatmaktadirlar.

Gastronomi insanlarin yalnizca yasamlarini siirdiirmeleri i¢in Yyiyecek ve
icecekleri tilketmek anlamina gelmemektedir. Insan ve estetigi temel alan bu kapsamli
konu, tiiketim esnasinda ne yenildiginden daha fazla sey ifade ettigi belirtilmektedir
(Oney, 2016: 193). Yeme eylemi fizyolojik, psikolojik, ekolojik, ekonomik, siyasi,
toplumsal ve kiiltiirel siireglerin ortak noktasi olarak degerlendirilmektedir (Ozbay,
2017: 6)

Sekil.1’de Keskin, Orgiin ve Akbulut (2017) tarafindan yapilan calismada
katilimcilarin gastronomi kavramiyla iligkilendirdikleri kelimelerin frekanslarina gore
olusturdugu kelime bulutu goriilmektedir. Buna gore gastronomi denildiginde
katilimcilarin aklina oncelikle sanat, mutfak, yemek ve lezzet kelimeleri gelmektedir.

Ayrica katilimeilar gastronomiyi lezzet, kiiltiir ve bilim ile de iligkilendirmektedir.
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Sekil 1. Gastronomi Kavramuyla iliskili Kelimelerin Gosterildigi Kelime Bulutu

Kaynak: Keskin E, Orgiin E, Akbulut B. A. (2017). Gastronomi Kavraminin Kelime
[liskilendirme Testi Araciligiyla Analizi (Analysis of Gastronomy Concept Throught
the Word Association Test). Journal of Tourism and Gastronomy Studies. 5(3), 255-
267.

2.1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Tarih boyunca insanlar hayatta kalabilmeleri i¢in gerekli en temel ihtiyag olan
beslenme gereksinimleri nedeniyle yiyeceklerle her zaman i¢ i¢ce olmuslardir. Buna
bagli olarak cografi konumlari, tarihsel gelisimleri, sahip olduklar1 yemek cesitleri ve
bunlar1 hazirlama ile sunma sekilleri ve kiiltiirler arasi etkilesimler cercevesinde
mutfak kiiltiirleri sekillenmistir (Yaris ve Durlu Ozkaya, 2015: 91). Ayn1 zamanda
yemek ve Kkiiltliir arasinda kurulan bag, gastronomi olgusunun ortaya ¢ikmasini
saglamistir. Yeme-igme eylemi insanin temel ihtiyaci olarak degerlendirilmesine
ragmen gastronomi ise bu ihtiyagta estetik ve giizellik de arayan bir sanat olarak

degerlendirilmektedir (Hatipoglu, 2010: 8).

Gastronomi (aoctpovopa) kavrami Antik Yunan ve Antik Roma'ya kadar
uzanabilen uzun ve cesitli bir tarithe sahiptir. Gilinlimiizde bilindigi kadariyla
gastronomi kelimesine ilk olarak M.O 4. yiizyllda Antik Yunan’da Archestratus

tarafindan Akdeniz Bolgesi’nde yiyecek ve saraplari tanimlayan “Gastronomia” adli
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Kitapta rastlanilmistir. Yunanca kelime yaklasik 15 asir boyunca kullanilmamustir.
Daha sonra bu kavram 1801 yilinda Fransiz sair Joseph Berchoux tarafindan
yayinlanan Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) adl1 eserinde yer alan La Gastronomie siiri ile literatiirlerde
kullanilmaya baglamistir. 1803°de ise Crose Magnan tarafindan Gastronomie a Paris
(Paris’te Gastronomi) adli eser literatiire katilmistir (Larousse Gastronomique, 2005:

395; Santich, 2004: 16 Zopitais vd., 2016: 88).

1804'te gastronomi gazeteciliginin kurucusu Alexandra Grimod de la Reyniere,
cok satan Almanachs des Gourmands rehber kitaplarinin ilkini yayinlamis ve
Parislilere ne zaman en iyi yenecek seyin ne oldugunu ve onu nasil hazirlamalari
gerektigi konusunda tavsiyeler vermistir. 1808’de gastronomi kavramini Manuel des
Amphitryons adli kitabinda bir ¢alisma alan1 olarak tanitmis ve gastronomi biliminin
gelisimini degerlendirerek, yakinda okullarda gastronomi Kiirsiisiiniin gériilmesinin
sasirtict olmayacagini belirtmistir. 1814 yilinda Ingiltere’de yayimnlanan “The School
for Good Living (Iyi Yasam Okulu)” isimli kitap, “Yemege Dair Kurallar” olarak

terimin etimolojisini yansitan bir isimle terciime edilmistir (Santich, 2004: 16-17).

1825 yilinda Fransiz avukat ve yargic J.A.Brillat-Savarin “La Physiologie
dugout” adl1 kitabinda gastronomi kavramini zenginlestirmis ve detayli incelemistir
Brillat-Savarin, 1825/2016). Kitap “The Physiology of Taste (Tadin Fizyolojisi)”
olarak Tiirk¢e de dahil olmak iizere bir¢ok dile ¢evrilmistir. Bu Kitaptan esinlenerek
Le Gastronome (1830-1831), La Gastronomie (1839-1841), Il Gastronomo italiano
(1866) ve Le Gastronome (1872-1873) gibi gastronomiyi konu edinen pek ¢ok gazete
ve dergi degisik dillerde yaymlanmaya baslamistir (B. Oztiirk ve Giiven, 2018: 3).
Ayni zamanda 19. yiizyilin ikinci yarisinda ve 20. yiizyillin basinda Fransizca ve
Ingilizce olarak yayinlanan, sanat ve yemek bilimi {izerine uzun bir kitap dizisinin
onciisiidiir. Bu kitaplarda; menii olusturma, belirli servislere eslik etmek icin uygun
sarap se¢imi ne zaman en iyi ne yenecegi ile nasil hazirlanacagi ve agirlama hakkinda
tavsiyelerde bulunmustur (Santich, 2004: 16). Bu tarihlerden giiniimiize kadar
literatiirlere yeni yayinlar, arastirmalar ve ¢aligmalar eklenmis; gastronominin gelisimi
hizla devam etmistir. Giiniimiizde ise beslenme aliskanliklari, kiiresellesmeye bagh
olarak hizli degisimlerden ge¢mektedir. Buna bagli olarak da gastronomi ile ilgili yeni

arastirmalara duyulan ihtiya¢ artmistir.
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2.1.3. Bir Bilim Olarak Gastronomi

Bilim kelimesi Latince “scio” kelimesinden tiiremis olup “bilmek, bilgi sahibi
olmak ve beceri” anlamlarina gelmektedir. Tanim olarak ise fiziksel ve dogal diinyanin
yapisinin ve hareketlerinin birtakim yontemler araciligiyla incelenmesi olarak ifade
edilmektedir (Oxford Dictionary of English, 2003). Gastronomi ve mutfak sanatlari
ise yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilmesi ¢alismalarini kapsayan bir bilim dali olarak
degerlendirilmektedir (Hatipoglu, 2010: 4). Gastronomi gidalarin zihinde bulundugu
yerden baslamakta; bireyler tarafindan zevkli, besleyici ve mikrobiyolojik olarak
giivenli bir tiiketim igin; se¢im, kombinasyon, isleme ve dagitim ile devam etmekte
(molekiiler gastronomi) ve gida atiklarinin bertarafi ile ¢cevre dostu bir sekilde sona

ermektedir (Hegarty, 2005: 9).

Gastronomi hakkinda farkli tanimlar bulunmasina ragmen tiimiiniin ortak
noktasi, temelinde belirli kiiltlirlerin yansimasi olan yiyecek-igecek zevki ve deneyimi
ile ilgili olmasidir (Ozbay, 2017: 4; Serceoglu, Boztoprak ve Tirak, 2016: 96). Gida,
tasarim, isleme ve insan tiiketimine uygun yiyecekler yapmak amaciyla iiretim bilgisi,
pisirme, hizmet etme ve yeme kavramlar ile uygulamalarini iceren evrensel bir
faaliyet olarak degerlendirilmektedir (Hegarty, 2005: 10). Gastronomi g¢alismasinin
6ziinde yemek yiyip igmenin oldugu diisiiniiliirken, gastronomi ile ilgili cagdas anlayis
ise; caligmanin kapsamini yiyecek ve igecek iliretimine ve hazirlanmasina, nasil,

nerede, ne zaman ve neden tiiketildigine genisletmektedir (Santich, 2004: 16).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 gilinlimiize kadar cok az bilimsel ilgi
gormiistiir. Bunun sebebinin; bir disiplin haline gelmesini saglayacak teorik bilgi
eksikligi ve bu konuda verilen egitimlerde uygulama ve teori arasindaki ¢izginin
cizilememesi oldugu gosterilmektedir. Ayrica gastronomi konulu doktora
programlarinin sayisinin kisitli olmasi nedeniyle bu alanda bilimsel anlamda biiyiik bir
eksiklik bulunmaktadir (Hegarty, 2005: 11). Bununla birlikte 6nceden gergek bir
aragtirma alani olarak kabul edilmemesine ragmen, son yillarda mutfak meslekleri ile
ilgili zorluklar1 inceleyen ¢ok sayida caligma yaymlanmistir (Zopitais vd., 2016: 88).
Yapilan ¢alismalarin ise cogunlukla 2000 yil1 ve sonrasina ait oldugu goriilmektedir.

Bu durum bize daha 6nce de belirtildigi iizere gastronomi ve gastronomi ile ilgili
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kavramlarin alanyazinda yeni yeni yer buldugunu goéstermektedir (Zengin, Uyar ve
Erkol, 2014: 11). Heniiz ¢izgileri belirlenmemis olan bu alanda, gastronominin

uygulama ve bilimsel anlamda ayr1 ayr1 degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir
(Santich, 2004:16-17).

Edebiyat

Antropoloji ‘
Biyoloji

GASTRONOMI

(Ne, Nerede,Nasil, Ne zaman, Ne
i¢in, Kiminle yeniyor ?)

Beslenme

Ekonomi
ve Ticaret

ve
Diyetetik

Pazarlama

Sekil 2. Gastronomi Bilimi i¢in Disiplinler Arasi Bir Model

Kaynak: Oney H. (2016). Gastronomi Egitimi Uzerine Bir Degerlendirme.
Selguk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 35, 193-203.

Gastronomi alaninda bilgi birikimi yaratmak ve Onemli gelismeler
kaydedebilmek i¢in farkli disiplinlerde uygulanan yontem ve araclardan
yararlanilmaktadir. Ayrica gastronominin disiplinler arasi bir bilim dali oldugu ifade
edilmektedir (Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017: 224). Gastronomi kimya, fizik,

biyoloji, antropoloji, sosyoloji, pazarlama, yoOnetim, isletme gibi fen ve sosyal
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bilimlerle etkilesim halinde bulunmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 266).

Gastronomi multidisipliner bir bilim dali oldugundan akademik bir disiplin
olmakta zorlanmistir (Scarpato, 2002: 55). Gida biyolojik bir zorunluluk iken, yemek
birgok yonden en temel sosyal aktivite olarak goriilmektedir. Yeme islemi biyolojik

zorunlulugu kiiltiirel ve sosyal 6nemle birlestirmektedir (Hegarty, 2005: 7).

2.1.3.1. Gastronominin Diger Bilimler Ile Iliskisi

Gastronomi genel olarak yeme igme sanati olarak tanimlanmasina ragmen;
sosyoloji, psikoloji, antropoloji, tarih, arkeoloji gibi alanlarla dogrudan iliskili
disiplinler arasi bir sanat ve bilim dalidir (Kivela ve Crotts, 2006: 354). Fen ve sosyal
bilimlerden faydalanmakta olan gastronomi etkilesimli oldugu bu alanlar i¢in de gesitli
arastirma konular1 sunmaktadir (Sokmen ve Ozkanl, 2018: 100). Bu bilimler ise
gastronomiye 1s1k tutarak, kavramin anlasilmasinda yardimei olmaktadir. Mutfagin
bilim laboratuvarlarindan farkli olmadigi séylenmekte ve yemek pisirme deneysel bir

bilim olarak kabul edilebilmektedir (Hegarty, 2005: 10).

Cizelge 1. Gastronominin Diger Bilimler ile Tliskisi

Tigili Alan Gastronomi ile iligkisi
Antropoloji | Toplum beslenmesi ile ilgili konular

Biyoloji Tarim faaliyetleri

Cografya Bir bolgede tiretilen ve tiiketilen iirlinlerin belirlenmesi
Din Hangi inangta nelerin yenilip yenilemeyecegi

Edebiyat Edebi eserler ile mutfak kiiltiirii ve bilgisinin aktarilmasi
Ekonomi Yiyecek igecek ticareti ve vergilendirilmesi

Fizik Gidalarin igerik ve nitelikleri

Tletisim Gastronomik bilgi paylagimi

Kimya Gidalara uygulanan analizler
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Cizelge 1.-devam

Pazarlama Yemeklerin sunumu ve miisteri memnuniyeti
Sosyoloji Yemek ve toplum arasindaki ilisgki

Turizm Yiyecek ve igcecek tiretim ve tiiketim hareketliligi
Yonetim Yiyecek ve icecek igletmelerinin yonetimi

Kaynak : Arastirmaci tarafindan derlenmistir.

Gastronomi-antropoloji iligkisi: Gegmis ve giliniimiiz topluluklarinda
yasayan insanlarin ¢esitli yonlerini inceleyen antropoloji, ayn1 zamanda beslenme ile
kiiltiir arasindaki iliski ve etkilesimi incelemektedir. Bu vesileyle toplumlar arasinda
farkliliklar gdsteren davranis bicimleri, yeme-igme sekilleri, tercihleri, elde edis-

hazirlanis bigimleri gibi aligkanliklar1 ve simgesel rolleri ele almaktadir (Tezcan, 2000:

1).

Gastronomi-cografya iliskisi: Cografya bilimi, yeryliziiniin fiziki yapisinin
yani sira yeryiiziinde yasayan insan ve insanin tiim faaliyetlerini arastirmaktadir.
Cografya bir bolgeyi sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve siyasal olarak etkilemesinin yani
sira (Demirci, Sekin ve Unlii, 2002: 171); bir bdlgede bulunan mutfak kiiltiiriiniin
temelini, yani o bolgede iiretilen ve tiiketilen tirtinleri de etkilemektedir. Mutfaklar
kullanilan malzemelere gore sekillendiginden, bir bolgenin gastronomisi hakkinda
aragtirma yapan bir arastirmacinin kolaylikla bolgenin tarihi ve cografyasi hakkinda

bilgi edinebilecegi ifade edilmektedir ( Perry, 2015: 1-6).

Gastronomi-din iliskisi: Gida gibi kiiltiirel semboller, bir toplumun
degerlerini ve inanglarini temsil etmeye ve kurumsallastirmaya hizmet edebilmektedir
(Giorda, Bossi ve Messina, 2014 : 4). Bireylerin inang tercihleri ile toplumlarin yemek
kiiltiirleri arasindaki iligki birgok arastirmacinin ilgisini ¢ekmistir. Hayatin her
asamasinda kendini hissettiren bir olgu olan din, besinlere kiiltiirel anlamlar
yiikleyerek onlar1 yenilebilir veya yenilemez seklinde kategorize etmekte, bu sayede

insanlarin beslenme rejimlerini de diizenleyerek yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde
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onemli bir rolii bulunmaktadir (Giirhan, 2017).

Gastronomi-edebiyat iliskisi: Edebiyat, insana dair tiim dinamikleri i¢inde
barindiran bir sanat dali olmasi1 sebebiyle dogrudan hayatin her yoniini
yansitmaktadir. Bu sebeple yeme igmenin edebiyattan ayr1 olmasinin
diisiiniilemeyecegi  belirtilmektedir. Edebi eserlerde bulunan yemek yeme
aligkanliklar1 ve yemek ritiiellerinin; insanlari, toplumu ya da kiiltiirii daha iyi anlamak
i¢in dnemli birer ipucu oldugu ifade edilmistir (Topuz, 2012: 15) Mutfak ya da yemek
kiltlirii nesilden nesile sozlii ve yazili olarak sistematik bir bigimde aktarilmaktadir
(Tekin, 2017: 131). Tiirk ve diinya edebiyatlar1 incelendiginde birgok eserde yemek
ve yemek kiiltiirline dair unsurlar bulundugu goriilmektedir. Yazar ve edebiyatgilar
yemege hikayelerinde yer verirken, gezi ve yemek yazarlar ise gittikleri yerlerde

tattiklar1 yiyeceklerle ilgili yazilar yazmaktadirlar (Oney, 2013: 164).

Gastronomi-fen bilimleri iliskisi: Gastronomi temelinde yatan “gidalar
pisirme” fonksiyonu, fen bilimleri ile iligkilendirilmektedir. Gida iiriinlerinin
yetistirilmesi, pisirilmesi ve pisirme esnasinda olusan fiziksel ile kimyasal
reaksiyonlar gastronomiyi bu bilimlerle birlestirmektedir. Ayrica gastronominin
gidalarin olusum ve niteliklerinin incelenmesinden dolay1 fizik, gidalara uyguladig
cesitli ¢oziimlemeler ve ayristirmalardan dolayr kimya ile iliskili oldugu

belirtilmektedir ( Brillat-Savarin, 1825/2016: 53).

Gastronomi-iletisim iliskisi: Ge¢misten giiniimiize insanin bildigini paylagsma
arzusu, her konuda oldugu gibi yemek ve gastronomi konusunda da devam etmektedir.
Gastronomiye dair bilgi ve tecriibeler insanlarda merak uyandirmakta; ayrica bu
konuda yapilan paylagimlar ragbet gormektedir. Iletisim kanallarinin insanlara
sundugu kolayliklar; gastronomi konusunda bilgi paylasiminin da artmasina sebep
olmustur. Yemek tarifleri, yemege dair kiiltiirel aliskanliklar, ¢esitli yeni yontemlerle
cekilmis fotograflar, gastronomiyi konu alan film ve diziler gliniimiizde iletisimi
kolaylastiran medya unsurlarinda ¢okc¢a yer almaktadir. Yazili, gorsel ve isitsel medya
kanallar1 ve tim bunlar ile birlikte sosyal medya ile gastronominin giiniimiiz
iletisiminde 6nemli bir yere sahip oldugu ifade edilmektedir (Kiiciiksahin, 2016: 14-
17).
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Gastronomi-isletme bilimleri iliskisi: Gilinlimiiziin énemli sektorlerinden
olan yiyecek ve icecek sektoriiniin, kendine ait 6zellikleri, farkl: tiirleri ve karmagik
yapist ile yonetim ve isletme bilimlerinde 6zel bir yeri oldugu ifade edilmektedir.
Pazardaki egilim ve gelismelerden, talep degiskenliklerinden, yeniliklerden ve gelisen
yonetim ya da pazarla yaklagimlarindan hizlica etkilenen bu sektor yonetimi giic
sektorler arasinda gosterilmektedir. Bu sebep ile bu isletmeler pazarlama, halkla
iliskiler, finansman ve muhasebe, insan kaynaklar1 ve yonetim gibi isletme bilimleri

ile iliskilendirilmektedir (Pirnar, 2015: 1-9).

Gastronomi-sosyoloji iliskisi: Yemek ve yemek kiiltiirtiniin toplum ile iligkisi
tizerinde ele alinmasi son yillarda 6nem kazanmistir. Turizmin farkli sosyo-kiiltiirel
yaptya sahip toplumlar arasinda sosyolojik etkilesimlere aracilik saglayabilecegi
belirtilmektedir (Kodas ve Dikici, 2012: 54). Bu etkilesim sonucunda sosyal yapida
bazi degisimlere yol agmaktadir. Dogrudan veya dolayli olarak etkilenen ya da
etkileyen insan gruplarini sosyal yapi kavrami igerisinde inceleyebilmek miimkiindiir
(Berber, 2003: 213). Sosyoloji i¢in besinlerin iiretimi ve tiiketimi ile organizasyon
yapisinin incelenmesinin yani sira fizyolojik ihtiyact karsilamadaki payindan ayri
olarak, bireylerin statii siirecinde yerine getirdigi fonksiyonlara da odaklanmaktadir
(Besirli, 2012: 11). Boylelikle yeme-igme faaliyeti ile birey-birey ve birey-toplum
etkilesiminin meydana geldigi ifade edilmektedir (Avcikurt, Sarioglan ve Girgin,
2007: 4)

Gastronomi-tip iliskisi: Mutfak bilimi dogrudan insan saglhigmi da
etkilemektedir. Bu nedenle bu alanda gérev yapan mutfak profesyonelleri ve mutfak
okullarina, yiyecek ve icecek siirecinin diger tarafina, yani yanlis beslenmeye
odaklanmak gorevi diismektedir. Diinyada 6liimlerin %60'indan fazlasina sebep olan
ve bulasici olmayan obezite, diyabet ve kalp hastaliklarinin hizla artis1 beslenmenin

saglikla iligkisini ac¢ik bir sekilde ortaya koymaktadir (Brundtland, 2002).

Gastronomi-turizm iliskisi: Giiniimiizde en biiyiikk ekonomik sektdrlerden
biri olan turizm, iilkelerin kalkinmasinda énemli bir yere sahiptir. Gastronomi turizmi
ise gezginler i¢in farkl yiyecekleri deneyimleme imkani sunarak o bolgenin kiiltiiriinii
kesfetmeye aracilik yapabilen 6nemli bir turizm ¢esididir. Bu sayede hem seyahat

motivasyonu hem de bolgenin tekrar tercih edilmesine katki saglayabilmektedir
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(Kivela ve Crotts, 2009). Ayni zamanda bolgede tiretim ve satig artig1 saglanacagindan
tarim ve hayvanciligin geliserek iilke ekonomisine katki saglayacagi ifade
edilmektedir. Bunun yani sira bolgede olusacak alternatif turizm ¢alismalari,

kaynaklarin siirdiiriilebilirligine katki1 saglamis olacaktir (Yiinci, 2010: 27).

Arastirmacilar gastronomi ve turizm arasindaki iligkiyi farkli sekillerde
aciklayabilmektedir. Ornegin van Westering (1999: 76) gastronomik deneyimlerin ve
hatiralarin (lirtin, yemek tarifleri, gelenekler) bir tatilin en giiclii hediyelik esyalari
oldugunu 6ne siirmistiir. McKercher, F. Okumus ve B. Okumus (2008: 138)’a gore
ise farkli yiyecekler deneyimlemenin bazi turistler i¢in temel seyahat motivasyonu,

baz1 turistler i¢inse ikincil seyahat motivasyonu oldugunu bildirmektedirler.

2.1.4. Egitim Kavram

Konusu insan olan egitim kavrami (Gil, 2004: 223) gecmisten giliniimiize
onemli bir ¢caligma alan1 olmustur. Bir¢ok toplumda farkli sekillerde goriilen egitim
anlayislar1 ve bakis acilar1 sebebi ile bu kavramin c¢esitli tanimlar1 ortaya ¢ikmustir.
Genel olarak bu kavram bireylerin davranislarinda gelistirici bir degisme meydana

getirme siireci olarak tanimlanmaktadir (Hacioglu, Kasli, Sahin ve Tetik,2008: 1).

Egitim sozciigiiniin Ingilizce karsiigi olan Education kelimesi, Latince
“educare” ve “educere” koklerinden tiiretilmistir. Bu kelimeler “6greneni 6zel bir
beceri ile donatmak i¢in talim ettirmek ve gelistirmek’ anlamina gelmektedir Tiirkgede
ise bu kelime eg, egmek kokiinden tiiretilmis ve 0gretmek, yetistirmek, gelistirmek,
alistirmak gibi ¢esitli anlamlara gelmektedir (Yayla, 2014: 3). TDK ise egitim
kavramin1 “cocuklarin ve genclerin toplum yasayisinda yerlerini almalar i¢in gerekli
bilgi, beceri ve anlayislart elde etmelerine, kisiliklerini gelistirmelerine okul iginde
veya disinda, dogrudan veya dolayli yardim etme, terbiye ” olarak tanimlamaktadir
(TDK, 2018).

Egitim; insanin var olusu ile baslayarak 6miir boyu devam eden bir siiregtir. Bu
stire¢ boyunca egitim ile bireyler bazi bilgi, beceri, tutum ve degerler kazanmaktadir.
Boylelikle bireylerin yasamlarinda birtakim degisiklikler meydana geldigi ifade
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edilmektedir. Buradan yola ¢ikarak, egitim kavrami i¢in yapilmig bircok tanim
icerisinden, “bireyin davraniglarinda kendi yasantis1 yoluyla ve kasitl olarak istendik
degisim meydana getirme silireci” tanimlamasi egitimciler arasinda en ¢ok kabul géren
tamim olarak belirtilmektedir (Senel, 2008: 4). Egitimin temel amaci; insanlarin
bireysel yeteneklerini, insanlar ile iliski kurma konusundaki becerilerini, ekonomik
yeterliliklerini  gelistirmelerini ve yurttashik gorevlerini yerine getirmelerini
saglamaktir. Ayrica egitimin bireysel islevinin, insan1 mutluluga ulastirmak oldugu da
ifade edilmektedir (Ural, 2012: 2). Egitimin 3 temel 6zelligi bulunmaktadir. Bu

ozellikler su sekilde siralanmaktadir:

e Egitim bir siiregtir.
e Bu siirecin sonunda bireylerde davranis degisiklikleri olur.

e Degisiklikler bireylerin yasantilart sonucunda olusur (Senel, 2008: 5).

Egitim ayn1 zamanda istendik davranis gelistirmenin yapildigi mikro baglamda
egitim kurumlari ve makro baglamda toplum ve ulusal-uluslararasi boyutlariyla sosyo-
ekonomik ve politik bir kurumdur. Ayrica egitim, sosyoloji, psikoloji ve yonetim gibi
disiplinler ile etkilesim halinde olan uygulamali bir bilim dali olarak da

nitelendirilmektedir (Erkilig, 2011: 51).

Kapsamli ve genis bir kavram olan egitim kendi igerisinde bazi alt dallara
ayrilmaktadir. Temel olarak egitim informal ve formal olarak siniflandirilmaktadir.
Formal egitim ise, orgiin ve yaygin egitim olarak iki alt kategoriye ayrilmaktadir. Sekil

3’de egitim tiirleri gosterilmektedir.
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Informal
Egitim

Ailede
Egitim

Formal
Egitim

Sekil 3. Egitim Tiirleri Diyagram

Kaynak : Hacioglu vd., (2008 :3); Kuguoglu (2018) ve Sarioglan’in (2018

calismalarindan uyarlanmistir.

2.1.4.1. Egitim Tiirleri

Bu boliimde egitimin tiirleri olan informal egitim, formal egitim, 6rgiin egitimi,

yaygin egitim ve mesleki egitim hakkinda bilgi verilmektedir.
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Ortadgretim

Yiiksek
Ogretim

Kurslar

Hizmet Ici
Egitim

Halk
Egitim

Uzaktan
Egitim

Ciraklik
Egitimi
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2.1.4.1.1. informal Egitim

Informal egitim kisilerin yasam boyu karsilastiklar1 olaylar ve deneyimlerden
ogrendikleri beceri, tutum ve anlayislarin bir biitiinli olarak tanimlanmaktadir.
Informal egitim bir plana bagli olmaksizin, kendiliginden gerceklesen bir siiregtir.
Informal egitimde kisiler gézlem ve taklit yolu ile olumlu ya da olumsuz tutum ve/veya
davraniglar 6grenebilmektedirler (Belle, 1982: 162; Senel, 2008: 6). Bir ¢ocugun
babasindan nasil tirag olunacagini 6grenmesi ya da bir as¢1 ¢iraginin ustasindan nasil
yemek yapildigimi 6grenmesi informal egitime Ornek olarak gosterilebilir. Bu tip
ogrenmeler ailede, sokakta, is yerinde, okulda, yani yasamin herhangi bir aninda

gelisiglizel meydana gelebilmektedir (Fidan, 2012: 5).

2.1.4.1.2. Formal Egitim

Informal egitimin aksine formal egitim, belirli bir sistemi olan ve belirli bir
diizen ya da plan dahilinde gerceklestirilen egitim tiiriidiir. Bu egitim tiirlinde siireg,
Ogrenenlere aktarilmak istenen bilgi ya da davraniglarin 6gretici tarafindan belirli bir
plana gore aktarilmasi ile devam etmektedir (Belle, 1982: 162; Senel, 2008: 6).
Informal egitim kendi igerisinde orgiin ve yaygin egitim olmak iizere ikiye

ayrilmaktadir.

2.1.4.1.2.1. Orgiin Egitim

Belirli yas grubunda ya da ayni seviyedeki bireylere amaca gore hazirlanmis
diizenli bir program dahilinde bir okul ¢atis1 altinda verilen egitim 6rgiin egitim olarak
tanimlanmaktadir (Senel, 2008: 6). Orgiin egitim faaliyetleri, insanlarin sahip olmasi
gereken bireysel ve toplumsal ozelliklerin kazandirilmasini hedefler. Bireylerde
gortilecek kisisel gelisimlerin toplumu direk olarak etkileyecegi diislincesi, drglin

egitimi daha da 6nemli hale getirmektedir (Ural, 2012: 14).
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Asamalilik ve siireklilik gostermesi planlanan bu egitim iilkemizde okul
oncesi egitimi, ilkogretim, ortadgretim ve yiiksekdgretim olarak goriilmektedir

(Hacioglu vd., 2008: 4).

2.1.4.1.2.2. Yaygin Egitim

Yaygin egitim MEB Yaygin Egitim Kurumlar1 Yénetmeligi’nde (2010) Orgiin
egitim “‘sistemine hi¢ girmemis ya da orgiin egitim sisteminin herhangi bir
kademesinde bulunan veya bu kademeden ayrilmis ya da bitirmis bireylere, ilgi, istek
ve yetenekleri dogrultusunda ekonomik, toplumsal ve kiiltiirel gelismelerini saglayici
nitelikte cesitli siire ve diizeylerde hayat boyu yapilan egitim, o6gretim, iiretim,
rehberlik ve uygulama etkinliklerinin tiimii” olarak tanimlanmaktadir. Bu egitimde
temel amag is giicline nitelik kazandirmaktir. Bireylerin ilgileri, istekleri ve toplumun
ihtiyaglar dogrultusunda farkli sekillerde olusabilen yaygin egitim faaliyetleri 6rgiin
egitime destek olmak amaci ile uygulanmaktadir. Bu faaliyetler bireylerin istekleri
dogrultusunda belirli bir program dahilinde ger¢eklestirilmekledir (Sarioglan, 2018:
269). Sekil 3’de de goriildiigii gibi yaygin egitim kendi igerisinde kurslar, hizmet i¢i
egitim, “halk egitim, uzaktan egitim ve ciraklik egitimi olarak siniflandirilmaktadir.
Yaygin egitim kavrami g¢ogunlukla ‘“halk egitimi”, “yetiskin egitimi”, “toplum
egitimi” ve “yasam boyu egitim” kavramlart ile birlikte kullanilmaktadir (Tiirkoglu ve
Uga, 2011: 49). Yaygin egitimin temel ilkeleri herkese ag¢iklik, ihtiyaca uygunluk,
stireklilik, gegerlilik, planlilik, yenilik ve gelismeye aciklik, goniilliiliik, her yerde
egitim, hayat boyu 6grenme, bilimsel ve biitiinliik, is birligi ve es giidiim olarak

belirlenmistir ( MEB Yaygin Egitim Kurumlar1 Yonetmeligi, 2010).

2.1.4.1.3. Mesleki Egitim

Sanayilesme siireci ile birgok alanda nitelikli is giiciine olan ihtiya¢ giin
gectikce artmaktadir. Nitelikli is giicii, iilkelerin gelismesi ve kalkinmasinda 6nemli
rol oynamaktadir. Bu anlamda tilkelerin kalkinmasi ve nitelikli is giliciiniin saglanmasi
icin bireyin katilacagi egitim faaliyetlerinin 6neminin alti ¢izilmektedir. Bunun

saglanmasi i¢in verilen egitim tlirii mesleki egitim olarak adlandirilmaktadir (Kazu ve
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Demirli, 2002: 10). Bir bagka ifade ile is gorenlerin ihtiyaci olan genel ve mesleki
bilgileri barindiran, bilgi beceri, yeterlik, anlayis tavir ve i aligkanlig1 gelistirmek i¢in
diizenlenen egitim, mesleki egitim olarak tamimlanmaktadir. Mesleki egitim
toplumdaki bireylerin belirli bilgileri ve kazanimlar1 elde ederek is sahibi olmasini
amaglamaktadir. (Hacioglu vd., 2008: 5; Yagci, 2015: 46). Kazu ve Demirli (2002: 10)

mesleki egitimin amaclarini genel olarak su sekilde siralamaktadir :

Is giicii piyasasinin ihtiyaglarinin karsilanmast,

- Uretimde verimlilik ve kalite artisinin saglanmast,
- Issizligin azaltilmast,

- Daha ucuz ve kaliteli mal ve hizmet iiretilmesi,

- I¢ ve dis pazarlarda rekabet giiciiniin yiikseltilmesi,

- Kaynaklarin etkinlik, verimlilik ve rasyonellik esaslarina gore

kullanilmasi,

- Cagdas teknolojinin izlenmesi, yorumlanmasi, mal ve hizmet tretimine

yansitilmasi,

- Hizly, istikrarli ve saglikli bir ekonomik kalkinmanin desteklenerek

gerceklestirilmesi.

Bu amaglar dogrultusunda, turizm endiistrisinde goriilen rekabetin artmasi ve
modern turizm anlayisi ile birlikte turizmde kalitenin arttirilmasi amaci ile turizm
sektorii i¢in de meslegi egitim ihtiyaci ortaya c¢ikmistir. Mesleki turizm egitimi,
sektordeki isletmelerin verimliliklerini arttirmak amaci ile bilimsel ydntemler
olusturulmasinin yani sira sektoriin ihtiyact olan arastirma ve planlama caligmalari
gerceklestirerek, gerekli is giiclinlin saglanmasini amaglamaktadir. Tiirkiye’de mesleki
turizm egitimi ortadgrenim diizeyinde MEB’e bagh liselerde, YOK kapsaminda
tiniversitelerde Orglin egitim olarak verilmektedir. Ayrica yaygin mesleki turizm
egitimi cesitli bakanliklarin diizenledikleri egitimler, meslek kuruluslari, acik 6gretim
fakiilteleri, belediyeler, sendikalar, isletmeler ve 6zel egitim kurumlari tarafindan

verilmektedir (Hacioglu vd., 2008: 11-13).
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Mesleki egitim eskiden sadece akademik anlamda basarili olamamis bireylerin
faydalanabilecegi bir olgu olarak kabul edilirdi. Ancak ABD’de bu egitimlerin devlet
tarafindan tesvik edilmesi ile 1960 ve 1970’lerde mesleki egitimde beklenmedik bir
bliylime yasanmistir. Bu zamana kadar mutfak egitimi anlaminda ¢ok az mesleki
egitim imkan1 varken, Avrupa’nin da etkisi ile bu alanda mesleki egitim olanaklarinin
arttig1 belirtilmektedir (VanLandingham, 1995: 3-4). Tirkiye’de mesleki gastronomi
egitimi ise mesleki turizm egitimi kapsaminda egitim veren kurumlarda
goriilmektedir. Ozellikle yaygin egitim cergevesinde mesleki gastronomi egitimi veren

kurumlarin sayist gittikge artmaktadir (Sarioglan, 2018: 278).

2.1.5. Gastronomi Egitimi

Hegarty (2005: 5), egitimin mutfak bilimine ve mutfak mesleginin kiiresel
topluma olan etkisine daha fazla odaklanilmasi gerektigine inanmaktadir. Gastronomi
egitimi ise ile ilgili sektore personel yetistirmeyi ve ayn1 zamanda insana, kiiltiire ve
gelecege yapilan yatirnm olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi uygulama gerektiren
disiplinler aras1 bir alan oldugu i¢in gastronomi egitimi hem kurumlar hem de egiticiler
agisindan zor ve onemli bir bilim olarak ifade edilmektedir (Aymankuy ve Giidii
Demirbulat, 2017: 234). Gastronomi egitiminin temel unsurlari Gorkem ve Sevim
(2016: 980-981) tarafindan 6gretim elemant, atdlye-donanim ve uygulama malzemesi

olarak belirtilmistir.

Yeni bir akademik alan olan gastronomi ve mutfak sanatlari programlari
diinyanin dort bir yaninda farkli diizeylerde verilmektedir. Giintimiizde popiilerlesen
ve oldukg¢a fazla talep goren bu alanda egitim goren 6grencilerin sayisi da giin gectikge
artmaktadir (Hertzman ve Maas, 2012: 54; Temizkan, Cankiil ve Kiziltas, 2018: 19-
20; Thibodeaux, 2012: 15).

Yiyecek ve icecek sektorii tiim diger sektorler gibi alaninda uzmanlagmis
personellere ihtiyag duymaktadir (Sezen, 2018: 230). Gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimi veren iniversiteler ise bu ihtiyaca cevap vererek nitelikli mezunlar vermeyi
hedeflemektedir (Sarioglan, 2014a: 261). Bu boliimde gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerinin gelisimleri amaglari, istihdam olanaklari, literatiirlerde yer alan sorunlari,

diinyada ve Tiirkiye’de durumlar1 agiklanacaktir.
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2.1.5.1. Gastronomi Egitiminin Gelisimi ve Amaclari

Insan temel ihtiyaglarini karsilayabilmek adina nasil beslenmesi gerektigini
o0grenmek zorundadir. Bu sebeple gastronomi egitimi informal olarak dogum ile
birlikte baslamaktadir. Insan ilk ¢aglardan beri kendini beslemeyi ya da baska bir deyis
ile doyurmay1 basarmustir. Ozellikle atesin kesfi, mutfak malzemelerinin icadi, aveilik,
tarim ve yerlesik hayata gecis gibi bircok tarihsel gelisme insanin bu anlamda
gostermis oldugu ¢abayr kanitlamaktadir. Ancak insanlarin sadece kendileri ya da
ailelerine degil, ticari anlamda bagka insanlara yemek pisirmeye baslamasi ile
gastronomi egitiminin basladig1 sdylenebilir. Kisilerin kendi kendilerini ya da aile
icerisinde birbirlerini informal olarak egitmesi ile, profesyonel yani formal egitimin
ok farkli oldugunu belirtmek gerekir. Ozellikle disarida yeme igme egiliminin arttig:
bu giinlerde hizmet kalitesinin artirnmi ve rekabetin saglanmasi adina bu egitimin

onemi 6n plana ¢ikmaktadir (Santich, 2004).

Tarihsel olarak bakildiginda restoranlarin gelisimi ile birlikte ilk goriilen
gastronomi egitiminin bir¢gok meslekte oldugu gibi usta-girak iligkisi ile oldugu
bilinmektedir. Bircok asc1 meslegi ciraklik yolu ile dgrenmistir. Isi pratik olarak
tecriibeli ustalarindan 6grenen ascilar cogu zaman yemegin pisirilmesinin arkasinda
yer alan teorik bilgilerden mahrum kalmiglardir (Glass, 2005: 3; VanLandingham,
1995). Avrupa’da bu ¢iraklar genellikle 12-14 yaslarinda disiik ticretler karsilig bir
sefile caligmaya basladiklar1 belirtilmektedir. Ciraklar hiyerarsinin en altinda bulunur
ve genellikle yemek ve konaklama karsiliginda ustalarindan meslek 6grenmektedir
(Brown, 2005: 49). Tiirkiye’de de ascilik egitimi baslangicinda tiim diinyada oldugu
gibi usta cirak iliskisiyle yani ahilik ile verilmekte oldugu belirtilmektedir (Kiling,
2012: 70).

Gorkem ve Sevim (2016: 979); 19. yiizyil1 gastronomi egitimi i¢in dnemli bir
doniim noktasi olarak nitelendirmektedir. Bu donemde Fransa, Ingiltere ve ABD’de
acilan egitim kurumlar1 profesyonel gastronomi egitimi i¢in 6ncii okullar olmuslar ve
gastronomi egitiminin gelisimine katki saglamislardir. 1882 yilinda Londra Ulusal
Ascilik Enstitiisii (National Institute of
Cookery), 1883 ve 1895 yillarinda Paris’te agilan Profesyonel Mutfak ve Gida

Bilimleri Okulu (L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
26



Alimentaires) ve “Le Cordon Bleu” formal gastronomi egitimini baglatan okullar
olarak bilinmektedir. Mutfak kiiltiirlerinin gelisiminde oncii iilkelerden olan Fransa
gastronomi egitiminde giiclii bir tarihe sahiptir. 1800°1ii yillarda agilan bu okullardan
sonra, 1932 yilinda ilk profesyonel egitimi veren “Atelier Ecole” Paris Ticaret Odas1
tarafindan kurulmustur. ikinci Diinya Savas1 ile bu alandaki gelisimlere ara verilse de
1990 yilinda {inlii Fransiz Sef Paul Bocuse daha sonra 2007 yilinda lisans derecesi
vermeye baslayacak olan Otel, Restoran YoOnetimi ve Mutfak Sanatlar1 Okulu’nu
(School of Hotel and Restaurant Management and Culinary Arts) agmistir (Brown,
2005: 54; Danaher, 2012: 13-14).

Diinyanin gastronomi egitimi konusunda onde iilkelerinden olan ABD’de ise
lisans diizeyinde egitim ilk kez Hertzman ve Ackerman’a (2010: 210) gore 1946
yilinda simdiki adi ile Culinary Institute of America ya da ilk kuruldugu ismi ile
Restaurant Institute of Connecticut’da baglamistir. Ancak VanLandingham (1995: 7)
bu diizeyde egitimin ABD’de ilk kez Johnson and Wales Universitesi’nde verilmeye
basladigini belirtmistir. Her iki bilgiye gore de resmi lisans egitiminin diinyada ilk kez
1900’11 yillarda Amerika’da basladigini séylemek yanlis olamayacaktir. Bu okullarin
acilmasi ile birlikte yirminci yiizyilin sonu ile birlikte mutfak egitimine olan talep hizli

bir artis gdstermistir (Hertzman ve Maas, 2012).

Gilinlimiizde gastronomi egitimi veren kurumlarin sayilarinin giderek arttigi
goriilmektedir (Sarioglan, 2018: 272). Bu ilginin ¢esitli sebepleri bulunmaktadir. Bu
anlamda gastronomi egitimi veren kurumlarin amaclarinin iyl anlasilmasi
gerekmektedir. Gastronomi egitiminin temel amaglarindan birinin yiyecek ve igecek
sektorii i¢in kalifiye is glicii yetistirmek oldugu sdylenmektedir. Bu sektorde ihtiyag
duyulan 6zelliklere sahip ¢aliganlar ancak Kaliteli bir egitim ve 6gretimi saglanmas ile
yetistirilebilir. Gastronomi egitimi ile isletmelerde Kalite arttirilabilecegi ve
maliyetlerin diistirilmesi ile de karliligin yiikselebilecegi belirtilmektedir (Arikan,
Altindz Siiriicli ve Arman, 2018: 593; Denk ve Kosan, 2017: 55-56). Ayrica giiniimiiz
ekonomik kosullar1 géz o6niinde bulunduruldugunda isletmelerin yeni ise alinan
personellerini yetistirebilmeleri i¢in para ya da zaman harcamasina olanak
bulunmadigi ifade edilmektedir. Tiim bunlar degerlendirildiginde gastronomi

egitiminin 6nemi tekrar ortaya ¢ikmaktadir (VanLandingham, 1995: 7).
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Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren ilk iiniversite olan
Yeditepe Universitesi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin temel amacinin;
“yiyecek-icecek sektoriinde ihtiya¢ duyulan kuramsal ve uygulamali bilgi ve
becerilerle donanmuis ulusal ve uluslararasi alanda rekabet edebilecek yiyecek- icecek
sektoriine hizmet verecek uzman personel yetistirmek” oldugunu belirtmektedir. Bu
sayede Tirk mutfak kiiltiirtine katki saglamayir da hedeflemektedir (‘Yeditepe
Universitesi, 2018). Yeditepe Universitesi’nin belirlemis oldugu bu amag yukarida
bahsedilen bilgileri dogrular niteliktedir. Tiim bunlarin yani sira gastronomi egitiminin
mutfak kiiltiirlerinin korunmasi ve gelecege aktarilmasi konusunda onemli bir yeri

oldugu ifade edilmektedir (Y. Oztiirk ve Gorkem, 2011: 73).

2.1.5.2. Gastronomi Egitiminin Onemi ve istihdam Olanaklar

Mesleki egitimin amaclari arasinda sektorlere is giicli saglanmasi, tiretimde ve
hizmette kalite ve verimlilik arttirilmasi, rekabet giiciiniin yiikseltilmesi ve iilke
ekonomisine katki saglanmasi bulunmaktadir (Hacioglu vd., 2008: 6). Gastronomi
egitiminin de mesleki egitim olarak ele alindiginda tiim bu 6zelliklere sahip oldugunu

ifade etmek mimkiindiir.

Giinlimiizde yiyecek ve icecek sektoriinlin varlik sebebi olarak gosterilen
disarida yeme faaliyetlerine olan talep gittikge artmaktadir (B. Ozdemir, 2010: 218).
Insanlarin daha ¢ok bu faaliyete katilmasi ile sektdr gelismekte ve biiyiimektedir.
Gelisen ve biiyiliyen sektorde rekabetin artmasi ile kaliteli is giicline olan ihtiya¢ da
artmaktadir. Bu ihtiyacin dogrultusunda as¢ilik ya da seflik mesleginin itibar1 artmakta

ve boylelikle gastronomi egitiminin 6nemi tekrar ortaya ¢iktigi ifade edilebilir.

VanLandingham (1995: 9) ABD’de gastronomi egitiminin yayginlagsmasiyla
sektorde ¢alismaya baglayan yeni is gérenlerin daha iy1 egitimli olduklarini ve daha da
iyi  olacaklarin1  belirtmektedir. Endiistrinin  ihtiyaci olan  gereksinimleri
karsilayabilmek adina giiniimiiz sefleri gida bilimi, gida teknolojisi, gida tiiketimi ve
uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olmalidir (Zahari vd., 2009: 67). Bu anlamda
gastronomi egitiminin en Onemli amacin yiyecek ve igecek endiistrisine nitelikli

bireyler yetistirmek suretiyle endiistriye katki saglamak oldugu ifade edilebilir.
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Multidisipliner bir alan olan ve bir¢ok konuyu icinde barindiran gastronomi
egitiminin sektorel faydalarmin yani sira toplumsal faydalari da bulunmaktadir.
Gastronomi egitimi ile aym1 zamanda insanliga, kiiltiire ve gelecege de yatirim
yapilmaktadir (Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017: 225). Ayrica Sarioglan (2012:
142)’a gore iretken ve saglikli bir toplum olusturulabilmesi yeterli ve dengeli
beslenerek miimkiin olacaktir. Buradan hareketle sadece formal egitim ile verilen
gastronomi egitimlerinin degil, toplumun her kesiminde ve her yerinde goriilen
informal gastronomi egitiminin 6neminin alti ¢izilmelidir. Gegmisten giiniimiize atesin
icadindan pisirme ara¢ ve gereclerinin kullanilmasimin yayginlagsmasina kadar tim
yemek konulu aktarimlarin toplumlarin gelismesinde faydasi olmustur. Bu anlamda
gastronomi egitimi formal ve informal olarak dikkatli, planli ve Onemsenerek

verilmelidir.

Gastronomi egitimi almig Dbireylerin birgok sektorde calisabilmeleri
miimkiindiir. Gastronominin diger dallarla iliskisi mezunlarin caligabilecekleri is
yelpazesini genisletmektedir. Ogrenciler kendi ilgi alanlar1 ve barindirdiklar: kisisel
ve mesleki ozellikler dogrultusunda farkli pozisyonlarda calisabilirler. Ancak temel
konusu geregi gastronomi mezunlarinin ¢alisabilecekleri temel sektdriin yiyecek ve
icecek sektorii oldugu bilinmektedir. MEB tarafindan 2011 yilinda hazirlanmis olan
“Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani Cergeve Ogretim Programi™ kitapgiginda (MEB,
2011) bu alandan mezun olacak ortadgretim Ogrencilerinin istihdam edilebilecegi

alanlar soyle siralanmustir:

- Konaklama isletmelerinin yiyecek icecek {initeleri,
- Pastaneler,

- Kurum mutfaklari,

- Kafeterya, bar ve restoranlar,

- Yemek fabrikalari,

- Ulasim araglariin yiyecek igecek iiniteleri,

Fuar/kongre, otobiis/tren, hava yollarinin yer hizmetleri ve ugaklar vb.

MEB’in belirttigi alanlarin yani sira bu alandan mezun olan lisans dgrencileri
yine yiyecek ve igecek isletmelerinde sef ve sef yardimecist gibi mutfak

pozisyonlarinda calisabilir, bu isletmelerde yoneticilik yapabilirler. Ayrica alandan
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mezun Ogrenciler, yazarlik veya gazetecilik, televizyon programciligi, yeni kurulacak
isletmeler i¢in damigmanlik, gida isletmelerinde yeni iiriin gelistirme (Ar-Ge) gibi
bircok is kolunda faaliyet gosterebilirler. Ote yandan, akademik kariyerine devam
eden oOgrenciler yliksek lisans ve doktora egitimlerini tamamlayarak akademik
personel olarak istihdam edilebilmektedir. Formasyon egitimi alarak MEB’e bagl
okullarda 6gretmen olarak da calisabilirler (Selguk Universitesi, 2018; Sengiin, 2017:
183-185; Okan Universitesi, 2018).

2.1.5.3 Diinyada Gastronomi Egitimi

Gastronomi egitiminin yayginlasmasinda 17. ve 18. yy. ’da gelisen modern
Fransiz mutfagi etkili olmustur. Meslek gelistikce ve degistikce 20. yiizyillarin baginda
Fransa, Ingiltere, Almanya, Avusturya ve Isvigre gibi Avrupa iilkelerinde birgok
mutfak okulu agilmistir (Zopitais vd., 2016: 88). Gilinlimiizde ise diinyanin bir¢ok
tilkesinde gastronomi egitimi popiilerligini siirdiirmektedir. O donemlerde agilan Le
Cordon Bleu, Culinary Institure of America, Johnson and Wales ve Ecole Hoteliére de
Lausanne gibi birgok {iniversite lisans diizeyinde mutfak egitimi vermeye devam

etmektedir.

2.1.5.3.1. Diinyada Gastronomi Egitimi Veren Onemli Kurumlar

Bu boliimde orgiin ve yaygin gastronomi egitiminde diinyanin 6nde gelen
iilkeleri arasinda gosterilen Fransa, Italya, Isvicre, ABD ve Kanada gibi iilkelerde
bulunan bazi 6nemli okullar ve yiiksek Ogrenim diizeyinde egitim programlar

hakkinda bilgi verilmektedir.
Institut Paul Bocuse

Institut Paul Bocuse, eski adi ile “Otel, Restoran Y Onetimi ve Mutfak Sanatlari
Okulu ““ (Ecole de Management Hotellerie Restauration Arts Culinaires) 1990 yilinda
kurulmugtur. Bu okulda lisans diizeyinde Konaklama Y 6netimi, Restoran Y onetimi ve
Mutfak Sanatlar1 lisans programlari bulunmaktadir. Bu programlar 3 yil temel, 1 y1l
uzmanlagma egitimi ile toplam 4 yil siirmektedir. Tiim programlarda staj 6nemli bir
rol oynamaktadir. Mutfak Sanatlar1 ve Restoran Yonetimi programinin %48’
uygulama,%26’s1 mutfak teknikleri, %13l yonetimsel dersler, %7’si pazarlama ve e-
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ticaret, %6’s1 ise mutfak yonetimi derslerinden olusmaktadir. Ogrenciler uzmanlasma
yilinda pastacilik, girisimcilik, uluslararasi sarap ve i¢ecek yonetimi gibi alanlarda
uzmanlasabilirler. Ayrica bu okulda, Mutfakta Liderlik ve Yenilik (Culinary
Leadership and Innovation) isimli bir yiiksek lisans programi bulunmaktadir. Bu
program 18 ay ders ve 4 ay staj déneminden olusmaktadir. Ogrenciler tez yazmak
zorundadir. Bu programda goriilen bazi dersler listelenmektedir (Institut Paul Bocuse,
2018):

- Insan Kaynaklar1 Yonetimi,
- Operasyon Y Onetimi

- Muhasebe ve Finans

- Mutfak Trendleri,

- Hizmet Tasarimi,

- Duyusal Analiz,

- Arastirma Ve Gelistirme,

- Gida Bilimi,

- Gida Tasarmmu,

- Restoran Yonetimi
Le Cordon Bleu

1895 yilinda Fransa’nin Paris sehrinde kurulan Le Cordon Bleu mutfak sanatlari
ve konaklama igletmeciligi egitimi veren ¢ok uluslu bir egitim kurumudur. 20 iilkede
35 egitim kurumu ve 20000’den fazla 6grencisi ile faaliyetlerine devam eden Le
Cordon Bleu en biiyiik gastronomi ve turizm egitim ag1 olarak taninmaktadir. Bir¢ok
kategoride egitim vermekte olan Le Cordon Bleu, genel olarak ascilik, sarap ve
yonetim egitimleri vermektedir. Bu okul verdigi egitimlerin yani sira, egitimleri
destekleyecek kitap vb. gibi yaymlar yapmaktadir. Konumlara goére degismekle
beraber Le Cordon Bleu kurumlarinda egitim sunulan kategoriler agsagida siralanmigtir

(Le Cordon Bleu, 2018).

- Grand Diplome (Pastacilik ve mutfak egitimlerinin tamamz)
- Mutfak
- Pastacilik
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- Otel, Restoran ve Mutfak Y onetimi
- Sarap ve Alkollii Igecekler

- Gastronomi ve Beslenme

- Mutfak Sanatlari ve Isletme

- Firin Uriinleri ve Artizan Ekmek

- Peynir

- Profesyonel Gelisim

- Dil ve Kiiltiir

- Turizm

- Turlar ve Etkinlikler

- Gastronomi, Yiyecek Tasarimi, Bilim ve Kiiltiir

- Cocuklar i¢in egitimler
Gastronomi Bilimleri Universitesi

Diinyann ilk ve tek gastronomi ana temali Gastronomi Bilimleri Universitesi
(University of Gastronomic Sciences-UNISG) 2004 yilinda Slow Food is birligi ile
Italya’da kurulmustur. Universitenin kurulus amaci tarrm ydntemlerini yenilemek,
biyocesitliligi korumak, gastronomi ile tarimsal bilim arasinda organik bir iliski
kurmak ve uluslararast bir arastirma ve egitim merkezi olusturmak olarak
belirlenmistir. Gastronominin disiplinler aras1 6zelligini kullanarak 6grencilerin
bilgilerini yiyecek, bilim, kiiltiir, siyaset, ekonomi gibi alanlara uygulayabilmesi
hedeflenmektedir. 2000’den fazla Ogrencisi bulunan {iniversitede sekiz farkl
programda egitim verilmektedir. Bu programlarin biri 6n lisans, biri lisans ve altist
lisans st diizeyindedir. UNISG O6grencilerin staj ve yerinde inceleme gezileri
yapmalarina 6nem vermektedir. Lisans ve yiiksek lisans programlarinda bu geziler
zorunlu olarak yer almaktadir. Bu {iniversitede bulunan Gastronomi Bilimleri ve
Kiiltiirii lisans programinda 6grenciler ii¢ yil siiren egitimleri boyunca, 17 zorunlu, ii¢
secmeli ve her yil bes tane olmak {izere toplam 15 bir haftalik inceleme gezisi yaparak
180 kredi alir ve egitimlerini tamamlamaktadirlar. Ogrencilerin mezun olabilmeleri
icin ayrica tezlerini tamamlamalar1 gerekmektedir. Lisans programinda bulunan

derslerden bazilar listelenmektedir.

- Gida Mikrobiyolojisi
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- Tarim ve Gida Tarihi

- Duyusal Analiz

- (Gida Teknolojisi

- Mutfak ve Sarap Tarihi

- Cografya ve Turizm

- (Gida Ekonomisi

- Gida-Hizmet Sistemleri ve Teknolojisi
- Genel ve Bolgesel Sosyoloji

- Beslenme ve Diyetetik

- Kiiltiirel Antropoloji

- Qastronomi Laboratuvari

Ayrica UNISG biinyesinde gida ve gastronomi konulu lisansiistli programlar
bulunmaktadir. Bu programlarin tamami teorik dersler ve tez ¢alismalarinin haricinde
zorunlu staj ve inceleme gezilerini bulundurmaktadir. Universite biinyesinde bulunan

yiiksek lisans ve doktora programlarinin isimleri su sekildedir :

- Yemek Kiiltiirii, iletisim ve Pazarlama (Master)

- Gastronomi’de Yaraticilik, Ekoloji ve Egitim (Master)

- Diinya Yemek Kiiltiirleri ve Hareketlilik (Master)

- Sarap Kiiltiirii, Iletisim ve Y&netim (Master)

- Ekogastronomi ve Mutfak (Master)

- Ekogastronomi, Egitim ve Toplum (Doktora) (University of Gastronomic
Sciences, 2018)

Culinary Institute of America

Mutfak sanatlar1 egitiminde 6nde gelen egitim kurumlarindan olan Culinary
Institute of America (CIA) 1946 yilinda kurulmustur. Uygulamali mutfak sanatlari,
yiyecek isletmeleri yonetimi, turizm isletmeciligi, mutfak sanatlar1 ve pastacilik
alanlarinda lisans, 6n lisans ve profesyonellik egitimleri vermekte olan CIA ti¢ii ABD
ve biri Singapur’da olmak iizere toplam dort kampiise yayilmis durumdadir. Diinyanin
en iyl mutfak egitimini vermeyi amaclayan CIA, liderlik, miikemmeliyetgilik,

profesyonellik, etik ve saygi degerlerini rehber edinmistir. Bu okul biinyesinde Mutfak
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Sanatlar1 ve Firinlama ve Pastacilik Sanatlar1 6n lisans programlari ve Uygulamali
Gida Bilimleri, Mutfak Bilimi, Gida Isletme Yonetimi ve Konaklama Y6netimi lisans
programlar1 bulunmaktadir. Lisans programlarinda alinan derslerin ¢ogunlugunu
uygulamali mutfak dersleri olusturmaktadir. Ayrica bu programlarda sanat, yonetim

ve gida bilimi dersleri yer almaktadir (Culinary Institute of America, 2018).
Johnson and Wales Universitesi

Johnson & Wales Universitesi (JWU) 1914 yilinda Providence, Rhode Island'da
Gertrude 1. Johnson ve Mary T. Wales tarafindan bir isletme okulu olarak kurulmustur.
Akademik programlarini deneyimsel ve is entegre Ogrenme ile zenginlestirerek
ogrenci potansiyelini en iist diizeye ¢ikarmayr hedeflemektedirler. Universitenin

Mutfak Sanatlar1 Fakiiltesi’nin biinyesinde bulunan lisans programlar1 su sekildedir:

- Pigirme ve Pasta Sanatlar1

- Pisirme ve Pasta Sanatlar1 ve Gida Servis YOnetimi
- Is Etiitleri

- Mutfak Sanatlar1

- Mutfak Sanatlar1 ve Yemek Servis Y Onetimi

- Mutfak Beslenmesi

- Mutfak Bilimi ve Uriin Gelistirme

- Diyetetik ve Uygulamali Beslenme

- Yiyecek ve Igecek Girigimciligi

Bu boliimlerde yiyecek ve icecek teknolojisi, servis vb. ile ¢esitli beslenme

bi¢imlerine yer verilmektedir (Johnson and Wales University, 2018 ).
Drexel Universitesi

1891 wyilinda, Anthony J. Drexel tarafindan Philadelphia'da kurulmustur.
24000'in tizerinde Ogrencisi olan Drexel, Amerikanin en biyik 15 06zel
{iniversitesinden biridir. Ogrencilere lisans ve yiiksek lisans diizeyinde c¢ok cesitli
lisans programlari sunmaktadir. Bunlardan biri olan Mutfak Sanatlari ve Gida
Bilimleri Lisans programi ABD'deki tiiriiniin ilk Ornekleri arasinda arasindadir.

Ogrencilere bilim, tarih, kiiltiir, politika, yemek sistemlerini 6gretmenin yami sira
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ogrencilerin mutfagi derinlemesine kesfetmelerini saglayarak biiyiik bir sefin teknik
becerilerini kazandirmay: da amaglamaktadir. Ogrenciler, yemek pisirme ve mutfak
hakkinda genis bir genel bakis alirlar ve yiyecek ve igecek yonetimi konusunda
uzmanlasirlar, bu da 6grencileri restoran ve gida sektorlerinde liderlik pozisyonlarina
hazirlar. Mutfak sanatlar1 ve bilim dalinda uzmanlasan 6grenciler, pasta sefi, asci,
arastirma sefi veya triin gelistiricisi gibi gida endiistrisinde kariyer sahibi olabilirler.
Programin amaci, 6grencileri gida endiistrisinde is birligi i¢inde c¢alisabilen bagimsiz
distiniirler olarak hazirlamaktir (Drexel University, 2018). Bu programlarda goriilen

derslerden bazilar1 agagida listelenmektedir.

- Genel Kimya

- Mutfagin Temelleri

- Icecek Yonetimi

- Teknikler ve Gelenekler

- Gida ve Pigirme Bilimi

- Beslenme, Gida ve Saglik

- Profesyonel Pisirmenin Temelleri

- Besin Kalitesi ve Kompozisyonu

- Mikrobiyal Gida Giivenligi ve Sanitasyon

- (Gida Koruma Prosesleri
West London Universitesi

West London Universitesi dgretim ve mesleki egitimde 150 yili askin bir
gecmise sahiptir. Universite kurulusundan itibaren bolgenin egitim, kiiltiir ve
ekonomik yasaminda onemli bir rol oynamistir ve oynamaya devam etmektedir.
Okulda yer alan Mutfak Sanatlar1 ve Profesyonel Ascilik boliimiinde gida
mikrobiyolojisi, diyet ve beslenme, gida egilimleri ve gastronomi alaninda bilgi
Ogrencilerin sektorde basarili bir yonetici olmalari i¢in gereken is ve insan becerilerini

gelistirmeyi amaglamaktadir .Bu ¢at1 altinda bulunan lisans programlari siralanmistir.

- Mutfak Sanatlar1 Yonetimi

- (Gida ve Profesyonel Ascilik
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- Beslenme ve Gida YoOnetimi

Ayrica Gida Isletme Yonetimi ve Stajli Gida Isletme Yonetimi béliimlerinde
master e8itimi ile mutfak sanatlar1 ve profesyonel ascilikta ¢iraklik ve ileri egitim
kurslar1 firsat1 bulunmaktadir. Ote yandan, 6grenciler kaliteli hizmet ve en iyi mutfak
uygulamalarint 6grenmek i¢in Odillii restoran Pillars'da egitim almaktadirlar.
Boliimler 6grencilerin katilmaya tesvik edildigi ulusal ve uluslararasi yarismalarda

basarili olmustur (University of West London, 2018).

2.1.5.4. Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Bu boliimde Tiirkiye’de gastronomi egitiminin gelisimi ve ortadgretim, 6n
lisans, lisans ve lisansiistii diizeylerinde programlarin ve yaygin egitim drneklerinin

mevcut durumu hakkinda bilgi verilmektedir.

Avrupa’da oldugu gibi lilkemizde de gastronomi egitiminin baglangicinin usta-
cirak iligkisine dayandigi ve ahilik ile harmanlanarak basladigint sdylemek
miimkiindiir (Kurnaz, Babiir ve Akyurt Kurnaz, 2018: 507). 20. yiizyilin ortalarina
kadar bu sekilde devam eden mutfak egitimi 1957 yilinda Turizm Bakanligi’nin
kurulmasi ile birlikte biiylik sehirlerde meslek odalar1 ve belediyeler tarafindan
diizenlenen kurslar devam etmistir. 1960’11 yillarda agilan Ankara Otelcilik Okulu
ortadgretim diizeyinde ilk gastronomi egitimi veren kurum olmustur. Daha sonra 1985
yilinda Bolu ili Mengen il¢esinde bulunan Mengen Ascilik Meslek Lisesi ise isminde
ilk “as¢1” gecen ortadgretim kurumu agilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979; Sengiin,

2017: 172-173).

Mengen, Ascilik Lisesi’nin kurulmasindan yaklasik 20 yil sonra iilkemizin 6n
lisans diizeyinde ilk as¢ilik programina da ev sahipligi yapmaya baslamistir. Sozel
puan tiiriiyle 6grenci almaya baslayan Abant Izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek
Yiiksekokulu ayni y1l 27 6grenci almistir (Denk ve Kosan, 2017: 58). Lisans diizeyinde
ilk program ise 2003 yilinda Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
blinyesinde Tugrul Savkay oOnciiliigiinde acgilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii’diir. Yeditepe Universitesi’nin kurulmasindan bes yil sonra Izmir Ekonomi

Universitesi Mutfak Sanatlari ve Y6netimi Boliimii’nii, alt1 y1l sonra Okan Universitesi
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Gastronomi Boliimii'nii agilmistir. Devlet tiniversitelerinde ise bu boliimlerin agilmasi
2010 yilinda Gazi ve Nevsehir Universiteleri’nin énciiliigiinde gergeklesmistir. Tlk
yiiksek lisans ve doktora programlari ise yine Gazi Universitesi tarafindan Sosyal

Bilimler Enstitiisii biinyesinde acilmistir.

Ulkemizdeki gegmisi cok uzun olmayan gastronomi egitimi, giiniimiizde talep
goren egitim alanlar1 arasinda yer almaktadir. Her gecen giin tiim egitim tiirleri ve
diizeylerinde, yeni kurum ve boliimlerde gastronomi egitimi veren programlarin sayisi
artmaktadir. Ozellikle 6rgiin egitim kapsaminda, 6n lisans ve lisans diizeylerinde
ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin sayilarinda ve bu boliimlere ait

kontenjanlarda her gegen yil artis gézlemlenmektedir (Oney, 2016).

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi tilkemizde 6rgiin egitim disinda yaygin
egitim kapsaminda da verilmektedir. Halk egitim merkezleri ve bir¢ok 6zel kurulus
tarafindan verilmekte olan bu egitimler hakkinda detayli bilgi yaygin gastronomi

egitimi boliimiinde verilecektir.

2.1.5.4.1. Tiirkiye’de Gastronomi Egitiminde Goriilen Sorunlar

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin tarihi ¢ok uzun olmamasina ragmen
giiniimiizde bu egitime olan talep giin gectikce artmaktadir Ogrenciler gastronomi
alanindaki mesleklerin prestijli oldugunu diistinmektedir (Akoglu, Cansizoglu, Orhan
ve Ozdemir, 2017: 155). Bu talep ve diisiinceler dogrultusunda iilkemizde birgok
iniversite tarafindan gastronomi egitimi veren boliimler agilmaktadir. Ancak egitim
kurumlarindaki bu hizli artis baz1 sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Ayrica
gastronomi egitimi konusunda Tiirkiye’nin durumu incelendiginde, iilkemizin

niteliksel olarak oldukga geri kaldig1 belirtilmektedir (Sarioglan, 2014a: 261).

Gorkem ve Sevim (2016: 986) yaptiklar1 ¢alismada gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminde goriilen hizli biiylimenin saglikli olmadigint belirtmektedir.
Arikan vd. (2018: 595) bu boliimlerde goriilebilecek en biiylik sorunlardan birinin
ogrencilere yeterli uygulama alaninin saglayamamak olarak belirtmislerdir. Nitekim
gastronomi alaninda ¢alisan Ogretim elemanlar1 ile yapilan bir c¢alismada

katilimcilardan bazilar1 ¢alistiklart okulda mutfak olmadigini belirtmistir. Bazi
37



ogrencilerin bu boliimlerden hi¢ mutfaga girmeden mezun olduklar1 bilinmektedir.
Ayrica mutfak bulunsa bile, 6grencilerin kullanabilmesi i¢in yeterli ekipman ve
malzeme tedarigi ile ilgili problemler bulunmaktadir (Arikan vd., 2018: 596; Sevim
ve Gorkem, 2015: 65).

Universitelerde yeterli alt yap1 bulunsa bile yetkin akademik kadronun
bulunmamasi1 ve gastronomiye yalnizca yemek pisirmek olarak bakilmasi da bazi
sorunlara sebep olmaktadir. Kaliteli bir egitim yalnizca nitelikli ve kendini gelistiren
egitimcilerle miimkiin olabilecektir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde
caligan akademisyenlerin alaninda egitim almamis ve yeterli Ozelliklere sahip
olmamas1 6nemli bir sorun teskil etmektedir (Temizkan vd., 2018: 24). Goérkem ve
Sevim (2016: 986) bu boliimde ¢alisacak dgretim elemanlarinin en az %75’ inin ilgili
alandan mezun olmasi gerektigini bildirmislerdir. Mevcut programlar incelendiginde
ise bu oranin oldukga diisiik oranlarda seyrettigi goriilmektedir. Ancak gastronomi ve
mutfak sanatlari programlarinin lilkemizde heniiz yeni mezun verdigi ve uzman

akademik personelin yetismekte oldugu unutulmamalidir.

Universitelerden, 6zel sektdrden, sivil toplum orgiitlerinden, kamu y&netiminden
ve ascilik meslegini icra edenlerden bir araya gelmis 50 kisi ile 2015 yilinda
diizenlenen gastronomi egitimi arama konferansi Anatolia: Turizm Arastirmalar
Dergisi ile Tiirkiye Asgilar Federasyonu (TAFED) is birligi ile gergeklesmistir. Bu
konferansta gastronomi egitimine dair sorunlar ve muhtemel ¢éziimleri ele alinmustir.
Konferansin sonu¢ raporunda gastronomi egitimi ile ilgili belirtilen sorunlardan

bazilar1 agagida listelenmektedir.

- Gastronomi kavraminin anlasilamamasi, turizm ve ascilik kavramlar ile
karistirilmast,

- Sektor ile is birliginin yetersiz olmasi,

- Akademisyenlerin niteliksel ve niceliksel yetersizligi,

- Gastronomi boliimlerinin misyonlarinin belirsizligi, egitimin taniminin net
olmamasi,

- Lisansiistii programlarin sayisinin azligi,

- Miifredatlarin yetersizligi, diizensizligi ve dengesizligi,

- Gastronomi egitiminde sadece belirli konulara yonelinmesi, kiiltiir gibi
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kavramlarin g6z ardi edilmesi,
- Fiziksel altyapisal eksiklikler ve biit¢e sorunlari,
- Stajlarin diizensizligi ve verimsizligi,

- Ders kitaplarinin eksikligi (Gastronomi Egitimi Arama Konferansi, 2015).

2.1.5.4.2. Tiirkiye’de Orgiin Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de orgiin gastronomi egitimi orta dgretim, 6n lisans, lisans, lisansiisti

diizeylerinde verilmektedir. Bu boliimde her diizey ayr1 ayri ele alinacaktir.

2.1.5.4.2.1. Orta Ogretim Diizeyinde Orgiin Gastronomi Egitimi

Ulkemizde turizm meslek liseleri ve ascilik meslek liselerinde verilmekte olan
orta dgretim diizeyinde gastronomi egitimi 2002 yilinda MEB’in liselerde ortak isim
uygulamasina gitmesi ile “Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri” kapsaminda
egitimlerini siirdiirmektedir. Lise diizeyinde gastronomi egitimi ise bu liselerin ismi
altinda “yiyecek ve icecek hizmetleri alam1 ¢ergeve programi” kapsaminda
goriilmektedir. Bu alanin dallar1 “Mutfak, servis, bar, pastacilik ve host ve hosteslik”
olarak belirlenmistir. MEB egitim siiresi dokuzuncu smif ile birlikte dort yil olan bu
program bu alanin amacim “Yiyecek-icecek hizmetleri alani altinda yer alan mutfak
dali ile as¢i, pastacilik dali ile pastaci, servis dali ile servis elemani, bar dali ile
barmen-barmaid, hosteslik dali host-hostes meslek elemanlarimin yeterliklerini
kazandirmaya yonelik egitim ve ogretim vermek” olarak ifade etmektedir. Bu alanda
verilecek egitimler, bakanligin belirlemis oldugu programlar ve haftalik ders
cizelgelerine gore yapilmaktadir. Dallara gore degismekle birlikte genel olarak
egitimlerin icerigi; yiyecek ve icecek iiretimi, bunlarin liretiminde kullanilan ara¢ ve
gerecler, hijyen ve sanitasyon kurallari, temel mutfak ve servis tekniklerinin
Ogrenilmesi ve diger derslerden olusmaktadir. Bu alandan mezun olan 6grencilerin
genel kiiltiire yonelik bilgi ve beceri, ulusal ve uluslararasi i giiciinden beklenen temel
yeterlikleri, mezun olduklar1 dallara ait temel ve mesleki bilgi, beceri ve donanimlari

kazanmalar1 hedeflenmektedir (MEB, 2011).
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MEB ile Istanbul Ayvansaray Universitesi arasinda imzalanan Is Birligi
Protokolii kapsaminda hazirlanan ve yiyecek ve igecek alani gibi diger mesleki liseler
hakkinda bilgi vermeyi amaglayan web sitesinde bulunan bilgilere gore tilkemizde bu
alanda toplam 1302 dal ile egitim 6gretim verilmektedir. Bu dallarin 581’ini mutfak

dali olusturmaktadir (www.alantercihleri.com, 2018).

Tiirkiye’de 2016 yilinda 259 Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi bulundugunu
belirten Sengiin (2017: 173-174) bu liseler kapsaminda adinda “as¢1” kelimesi gegen
3 lise bulundugunu belirtmektedir. Bu ii¢ lise as¢ilar ile {in yapmis Bolu ilimizde
bulunmaktadir ve bunlarin isimleri ; Mengen Asgilar Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi, Yenigaga Ascilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Gerede Esentepe
Ascilik Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi olarak belirtilmistir.

2.1.5.4.2.2. On Lisans Diizeyinde Orgiin Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de On lisans diizeyinde gastronomi egitimi, iiniversitelerin meslek
yilksek okullarina baghh  “ascilik” programlarinda verilmektedir. Ascilik
programlarinin amaci yiyecek ve igecek isletmelerinde hazirlik, sunum, is plani
yapabilen, “otel, lokanta, yemek fabrikasi, fastfood, pastane vb. yerlerde yiyecek-
icecek hazirlayan ve sunumunu saglayan, bir is planini uygulayabilen, koku ve tat alma
duyusu gelismis, cabuk ve diizenli ¢alisabilen, dikkatli ve titiz, sorumluluk duygusu
yiiksek, hijyen ve saglik konularina dikkat eden, yurt i¢i ve yurt dist yiyecek i¢cecek
isletmelerinde aranan insan giicii gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararasi
alanda rekabet edebilecek gen¢ yiyecek icecek elamanlari yetistirmek” olarak
tanimlanmaktadir (Pamukkale Universitesi, 2018). Ascilik 6n lisans programinin
tamamlanabilmesi i¢in dgrenciler dort donem boyunca toplam 120 AKTS degerinde
ders almalidirlar. Bu béliimden mezun olan 6grencilerin ara eleman ya da ara yonetici
olarak istihdam edilmeleri beklenmektedir (Sengiin, 2017: 175). Egitim siiresi iki y1l
olan bu programlardan mezun olan 6grenciler as¢1 Unvani almaktadirlar ve isterlerse
Dikey Gegis Smavi’na girerek lisans egitimlerini gastronomi ve mutfak sanatlari

bolimlerinde tamamlayabilmektedirler.
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Ulkemizde 45’i devlet ve 24’{i vakif iiniversitesi olmak {izere toplam 69
tiniversitede 82 farkli as¢ilik programi bulunmaktadir. Bu programlardan biri Piri Reis
Universitesi’nde bulunan “gemi as¢ilig1” programidir. Ayrica Anadolu Universitesi
biinyesinde “ascilik” agik dgretim programi ve Istanbul Ayvansaray Universitesi’nde
uzaktan egitim programi bulunmaktadir. 2018 yili YKS kilavuzunda tim bu
programlar i¢in 4082 birinci 6gretim, 1645 ikinci 6gretim ve 1535 agik ve uzaktan
ogretim kontenjan1 yer almaktadir (Ogrenci Segme ve Yerlestirme Merkezi [OSYM],
2018). Gorkem ve Sevim 2016 yilinda yaptiklari galismalarinda, 2010 yili ve 2015 y1li
arasinda ascilik programi kontenjanlari arasindaki artisin %642 oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica 2015 yilinda mevcut program sayist 28 iken 2018 yilinda
58°dir. Bu veriler ile 2018 yili verileri kiyaslandiginda artisin devam ettigi
sdylenebilir. 2015 Ogrenci Segme ve Yerlestirme Smavi kilavuzuna gore 5331 olan
kontenjanlar 2018 yilinda yaklasik %50 artarak 7262’ye ulagmistir. Programlarin ve
kontenjanlarin sayisindaki artis gastronomi egitimine olan ilgiyi bir kez daha ortaya
koymaktadir. Asagida yer alan Cizelge 2’de Tiirkiye’de 6n lisans diizeyinde egitim
veren ascilik programlarinin bulundugu tiniversiteler ve kontenjanlar1 yer almaktadir.
Bazi {iniversitelerde birden fazla meslek yiliksekokulunda ascilik programi

bulunmaktadir.

Cizelge 2. Tiirkiye’de On Lisans Diizeyinde Egitim Veren Ascilik Programlari

R . Uzaktan —
Universite Um‘f.e rsite Kont. Kont. Acik
Tiirii (1.0) ol
Ogretim
Acibadem Mehmet Ali
Avydinlar Universitesi Valaf 35 ) )
Adiyaman Universitesi Devlet 50 50 -
Afyon Kocatepe beviet | 30 | - -
Universitesi
Afyon Kocatepe Devlet 60 | 50 :
Universitesi
Agrn Ibrahim Cecen Devlet 45 - -
Akdeniz Universitesi Devlet 70 - -
Akdeniz Universitesi Devlet 60 - -

Cizelge 2.-devam
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Aksaray Universitesi Devlet 60 45 -
Altinbas Universitesi Vakif 40 - -
Amasya Universitesi Devlet 50 - -
Anadolu Universitesi Devlet 60 - 1500
Ankara Universitesi Devlet 40 - -
Antalya Bilim Universitesi Vakif 40 - -
Ardahan Universitesi Devlet 30 - -
Avrasya Universitesi Vakif 70 - -
Aydmn Adnan Menderes Devlet 70 70 :
Universitesi
Aydin "A('inan Mepderes Devlet 60 i i
Universitesi
Baskent Universitesi Vakif 40 - -
Batman Universitesi Devlet 20 - -
Beykent Universitesi Vakif 80 80 -
Beykoz Universitesi Vakif 60 - -
Bingdl Universitesi Devlet 40 - -
Bolu Abqnt Izget Baysal Devlet 60 60 i
Universitesi
Bursa Uludag Universitesi Devlet 60 - i
Dicle Universitesi Devlet 45 - -
Dogus Universitesi Vakif 70 - -
Erzincan Blnal'l Y}1d1r1m Devlet 60 i i
Universitesi
Faruk Sara¢ Tasarim
Meslek Yiiksekokulu Valaf 34 ) ]
Gaziantep Universitesi Devlet 60 - -
Giresun Universitesi Devlet 35 - -
Giimiishane Universitesi Devlet 30 - -
Hali¢ Universitesi Vakif 50 40 -
Harran Universitesi Devlet 45 45 -
Harran Universitesi Devlet 30 - -
Hatay'l\/'lustafa Kemal Devlet 30 i i
Universitesi
Hitit Universitesi Devlet 30 - -
Igdir Universitesi Devlet 40 - -
Isparta I{ygulamah .B111mler Devlet 65 65 i
Universitesi
Isparta U_ygulamah .Blllmler Devlet 90 80 i
Universitesi
Isparta U_ygulamah .B111m1er Devlet 70 70 i
Universitesi
Isparta U_ygulamah .B111m1er Devlet 60 60 i
Universitesi
Istanbul Aydin Universitesi Vakif 70 50 -
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Cizelge 2.-devam

Istanbul Arel Universitesi Vakif 54 34 -
Istanbul Ayvansaray Valaf % | 3 35
Universitesi
Istanbul Bilgi Universitesi Vakif 49 49 -
Istanbul Esenyurt Vakif 60 : :
Universitesi
Istanbul Gedik Universitesi Vakif 50 - -
Istanbul Gelisim Vakif 65 60 :
Universitesi
Istanbul Okan Universitesi Vakif 70 40 -
Ist_qnbul R.um.e l Vakif 30 - -
Universitesi
Istanbul Sisli Meslek
Yiksekokulu Valat 49 i i
Istinye Universitesi Vakif 70 40 -
[zmir Kavram Meslek
Yiksekokulu Vakaf 60 i i
Ke}hramaprr}aras .Sut'gu Devlet 40 i )
Imam Universitesi
Kapadokya Universitesi Vakif 60 - -
Karabiik Universitesi Devlet 40 - -
Karamagoglu Mehrpet Bey Devlet 60 60 i
Universitesi
Kastamonu Universitesi Devlet 30 - -
Kirklareli Universitesi Devlet 50 - -
Kilis 7 Aralik Universitesi Devlet 40 - -
Mersin Universitesi Devlet 50 - -
Mugla Stk Kogman | pyjer | g9 | -
Universitesi
Mugla Sitki Kogman Devlet 60 60 :
Universitesi
Mugla Sitki Kogman Devlet 55 55 :
Universitesi
Mugla Sitki Kogman Devlet 5 - -
Universitesi
Mugla Sitki Kogman Devlet 60 55 :
Universitesi
Nevsehlr._H'am Bektgs-l Veli Devlet 65 65 i
Universitesi
Nisantas1 Universitesi Vakif 50 40 -
Ordu Universitesi Devlet 50 40 -
Pamukkale Universitesi Devlet 65 65 -
Piri Reis Universitesi
(Gemi Ascilig) Valaf 50 ) ]
Sakarya Uygulamali Devlet 60 i i

Bilimler Universitesi
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Cizelge 2.-devam

Selguk Universitesi Devlet 60 55 -
Selcuk Universitesi Devlet 60 60 -
Siirt Universitesi Devlet 40 - -
Sinop Universitesi Devlet 35 - -
Sivas Cumhuriyet Devlet 20 : :

Universitesi
Toros Universitesi Devlet 30 - -
Trakya Universitesi Devlet 40 - -
Yalova Universitesi Devlet 60 - -
Zongul_gial; Bul'ent' Ecevit Devlet 70 70 i

Universitesi

Toplam 4082 1645 1535

Kaynak: OSYM YKS Kilavuzu’ndan (2018) derlenmistir.

2.1.5.4.2.3. Lisans Diizeyinde Orgiin Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de 2003 yilinda Yeditepe Universitesi’nde egitime baglayan
gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinin sayisi giin gectikce artmaktadir.
2010 yilinda lisans diizeyinde bu egitimi veren {iniversite sayist 5 iken, 2018 yil1 itibari
ile 54 iiniversiteye ulagmistir. Lisans diizeyinde gastronomi egitimi lilkemizde farklh
fakiilteler blinyesinde gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve mutfak sanatlari
ve yonetimi isimleri ile verilmektedir. Cizelge 4’de bu programa sahip iiniversiteler ve

boliimlerin detayl listesi bulunmaktadir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlari; mutfak sanatlart ve
yiyecek-icecek alaninda profesyonel bir kariyer sahibi olmak isteyen Ogrencileri
sektore dair gerekli teorik ve pratik bilgi ve becerilerin yani sira genel kiiltiir ile
donatilmis, uluslararas1 platformda rekabet edebilecek geng¢ yonetici sef adaylar

olarak yetistirmeyi amaglamaktadir (Bilgi Universitesi, 2018).

Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans egitim siiresi sekiz yariyildir. Dort yil
boyunca 6grenciler 240 AKTS tamamlayarak mezun olabilirler. Bir¢ok iiniversitede
mezuniyet sartlar1 arasinda 60-150 giin arasinda degisen stajlarin da tamamlanmasi
bulunmaktadir. Bu lisans programlarinda 6grenciler gastronomi alaninda teorik ve

pratik egitimleri alarak sektore hazirlanmaktadirlar.
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Cizelge 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programlarinin Universite ve

Fakiiltelere Gore Dagilim

Universite Tiirii Boliim Kont. Kont. (1.0)
Sayisi
Devlet Universitesi 30 1561 460
Vakif Universitesi 28 1499 -
Fakiilte Boliim Kont. Kont. (i.0)
Sayisi
Giizel Sanatlar Fakiiltesi 6(1D5V) |39 -
Giizel Sanatlar Tasarim ve | 4 (4 V) 185 -
Mimarlik Fakiiltesi
St
=
§ Giizel Sanatlar ve 1(1V) 40 -
S Mimarlik Fakiiltesi
E S | Sanat ve Tasarim Fakiiltesi | 6 (6 V) 290 -
S
— Turizm Fakiiltesi 23 (22 D, 1196 360
Q 1v)
g Turiz_rr{ Isletmeciligi ve 4(4D) 230 100
e L | Otelcilik Y.O.
+
= 8 | Turizm ve Otelcilik Y.O. | 1 (1V) 42 -
55
Uygulamali 1(1V) 30 -
& | Bilimler Fakiiltesi
=
g < | Uygulamah 11(3D,8V) | 612 -
= & | Bilimler Y.O.
;.cg Uygulamali Yonetim 1(1V) 40 -
= m | Bilimleri Y.O.

*D: Devlet Universitesi V: Vakif Universitesi

Kaynak: 2018 OSYM YKS Kilavuzu’ndan derlenmistir.

Ulkemizde lisans diizeyinde bu egitim 29 devlet ve 26 vakif {iniversitesi olmak
lizere toplam 54 iiniversitede yer almaktadir. Akdeniz, Dokuz Eyliil ve Gelisim
Universitelerinde birden fazla lisans programi bulunmaktadir. Bu sebeple 58 farkli
programin agildig1 goriilmektedir. Bu programlardan birinin ismi mutfak sanatlar1 ve

yonetimi, besi gastronomi ve 48’1 gastronomi ve mutfak sanatlari olarak belirlenmistir.
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Ayrica bu programlarda bulunduklar1 fakiilte anlaminda da bir birlik
bulunmamaktadir. Gastronomi bdliimleri genel olarak giizel sanatlar, turizm ve
uygulamal1 bilimler fakiilteleri ya da yiiksek okullarinda yer alsalar bile bu fakiilte ya
da yiiksekokullarin dahi isimleri degismektedir. Gastronomi egitimi veren lisans
programlarinin bulunduklar fakiiltelere gore dagilimi Cizelge.3’de yer almaktadir. Bu
cizelge incelendiginde program ve kontenjan sayilar1 olarak bakildiginda devlet ve
vakif Universiteleri arasinda biiyiik farkliliklar  bulunmamaktadir.  Devlet
tiniversitelerinde 30 program ve 1561 birinci 6gretim, 460 ikinci 6gretim kontenjani,
vakif Universitelerinde ise 28 program ve 1499 birinci O0gretim kontenjani yer
almaktadir. Vakif tiniversitelerinin hicbirinde gastronomi lisans programinda ikinci
Ogretim kontenjan1 bulunmamaktadir. Programlar fakiilte bazli incelendiginde, en
yiiksek program ve kontenjan sayisinin turizm fakiiltelerinde yer aldig1 gériilmektedir.
Turizm fakiilteleri ve turizm yiiksekokullarinin toplam 1468 birinci, 460 ikinci 6gretim
ogrenci kontenjani bulunmaktadir. Turizm fakiiltelerini toplam 910 birinci dgretim
kontenjani ile giizel sanatlar, giizel sanatlar tasarim ve mimarlik, giizel sanatlar ve
mimarlik, sanat ve tasarim fakiilteleri takip etmektedir. Son olarak, uygulamali
bilimler yiiksek okullar1 ve fakiiltelerinde toplam 682 birinci 6gretim kontenjani
goriilmektedir. Gilizel sanatlar ve uygulamali bilimler fakiiltelerinde ikinci 6gretim

gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programi bulunmamaktadir.

Gastronomi lisans egitimine olan talebin her gegen giin daha fazla arttig1
belirtilmektedir. Bu talepler dogrultusunda, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi
veren lisans programlarmin sayilarinda ve kontenjanlarinda biiyiik artiglar
goriilmektedir. Aymankuy ve Giidii Demirbulat’in (2017: 232) yaptiklar1 ¢alismada
bu boliimde bulunan toplam kontenjanlarin 2012 - 2016 yillar1 arasinda %317,6 artig1
belirtilmektedir. Ayrica 2016-2017 6gretim yilinda toplam 30 iiniversitede lisans
programi bulundugu belirtilmistir. 2018-2019 6gretim yili verileri incelendiginde
toplam kontenjanin 2016 yilina oranla %158 daha artarak, 1930’dan 3060’a ¢iktig
goriilmektedir. Bunun yani sira 30 olan lisans programi sayist 2018 yil1 itibari ile 58

olarak giincellenmistir.
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Cizelge 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programlar Listesi

Universite Fakiilte Béliim Universite | Kont. | Kont.
Tiirii 1.O.
Afyon Kocatepe Turizm Gastronomi | Devlet 60 60
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Akdeniz Universitesi | Turizm Gastronomi Devlet 60 0
Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Akdeniz Universitesi | Manavgat | Gastronomi | Devlet 100 | 100
Turizm ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Alanya Alaaddin Turizm Gastronomi | Devlet 50 0
Keykubat Fakiiltesi ve Mutfak
Universitesi Sanatlari
Alanya Hamdullah Sanat ve Gastronomi | Vakif 40 -
Emin Pasa Tasarim ve Mutfak
Universitesi Fakiiltesi Sanatlari
Altmbas Universitesi | Uygulamali | Gastronomi | Vakif 30 -
Bilimler
Fakiiltesi
Anadolu Universitesi | Turizm Gastronomi | Devlet 50 -
Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Ankara Hac1 Bayram | Turizm Gastronomi | Devlet 58 -
Veli Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Antalya Akev Sanat ve Gastronomi | Vakif 40 -
Universitesi Tasarim ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Antalya Bilim Turizm Gastronomi | Vakif 70 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Atatiirk Universitesi | Turizm Gastronomi Devlet 50 50
Fakultesi ve Mutfak
Sanatlari
Avrasya Universitesi | Uygulamali | Gastronomi | Vakif 70 -
Bilimler ve Mutfak
Y.O. Sanatlari
Bahgesehir Uygulamali | Gastronomi | Vakif 71 -
Universitesi Bilimler
Y.O.
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Cizelge 4.-devam

Balikesir Turizm Gastronomi | Devlet 40 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Baskent Universitesi | Giizel Gastronomi | Vakif 50 -
Sanatlar ve Mutfak
Tasarim ve | Sanatlari
Mimarlik
Fakiiltesi
Beykent Universitesi | Giizel Gastronomi | Vakif 80 -
Sanatlar ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Beykoz Universitesi | Sanat ve Gastronomi | Vakif 60 -
Tasarim ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Bolu Abant izzet Turizm Gastronomi | Devlet 60 0
Baysal Universitesi | Isletmeciligi | ve Mutfak
ve Otelcilik | Sanatlar
Y.O.
Burdur Mehmet Akif | Turizm Gastronomi | Devlet 60 60
Ersoy Universitesi Isletmeciligi | ve Mutfak
ve Otelcilik | Sanatlar
Y.O.
Canakkale 18 Mart Turizm Gastronomi | Devlet 20 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Canakkale 18 Mart Gokgeada | Gastronomi | Devlet 45 -
Universitesi Uygulamali | ve Mutfak
Bilimler Sanatlari
Y.O.
Dogus Universitesi | Sanat ve Gastronomi | Vakif 70 -
Tasarim ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Dokuz Eyliil Reha Gastronomi | Devlet 40 -
Universitesi Midilli Foga | ve Mutfak
Turizm Sanatlar1
Fakiiltesi
Dokuz Eyliil Seferihisar | Gastronomi | Devlet 60 -
Universitesi Fevziye ve Mutfak
Hepkon Sanatlar1
Uygulamali
Bilimler
Y.O.
Eskisehir Osmangazi | Turizm Gastronomi | Devlet 30 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
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Cizelge.4-devam

Gaziantep Giizel Gastronomi | Devlet 60
Universitesi Sanatlar ve Mutfak

Fakiiltesi Sanatlari
Istanbul Aydin Giizel Gastronomi | Vakif 80
Universitesi Sanatlar ve Mutfak

Fakiiltesi Sanatlar
Istanbul Ayvansaray | Giizel Gastronomi | Vakif 35
Universitesi Sanatlar ve Mutfak

Tasarim ve | Sanatlari

Mimarlik

Fakiiltesi
Istanbul Bilgi Turizmve | Gastronomi | Vakif 42
Universitesi Otelcilik ve Mutfak

Y.O Sanatlari
Istanbul Gedik Giizel Gastronomi | Vakif 40
Universitesi Sanatlar ve | ve Mutfak

Mimarlik Sanatlari

Fakiiltesi
Istanbul Gelisim Giizel Gastronomi | Vakif 70
Universitesi Sanatlar ve Mutfak

Fakiiltesi Sanatlari
Istanbul Gelisim Uygulamali | Gastronomi | Vakif 40
Universitesi Bilimler (Ingilizce)

Y.O.
Istanbul Gelisim Uygulamali | Gastronomi | Vakif 60
Universitesi Bilimler

Y.O.
Istanbul Medeniyet | Turizm Gastronomi | Devlet 60
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak

Sanatlari

Istanbul Medipol Giizel Gastronomi | Vakif 60
Universitesi Sanatlar ve Mutfak

Tasarim ve | Sanatlari

Mimarhik

Fakiiltesi
Istanbul Rumeli Sanat ve Gastronomi | Vakif 41
Universitesi Tasarim ve Mutfak

Fakiiltesi Sanatlari
Istinye Universitesi | Giizel Gastronomi | Vakif 40

Sanatlar ve Mutfak

Tasarim ve | Sanatlari

Mimarhik

Fakiiltesi
[zmir Ekonomi Uygulamali | Mutfak Vakif 40
Universitesi Yonetim Sanatlar1 ve

Bilimleri Yonetimi

Y.O. (Ingilizce)
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Izmir Katip Celebi Turizm Gastronomi | Devlet 50 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
(Ingilizce)
Kapadokya Uygulamali | Gastronomi | Vakif 60 -
Universitesi Bilimler ve Mutfak
Y.O. Sanatlari
Karabiik Universitesi | Turizm Gastronomi Devlet 40 -
Safranbolu Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlar
Kastamonu Turizm Gastronomi Devlet 40 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Kocaeli Universitesi | Turizm Gastronomi Devlet 50 -
Isletmeciligi | ve Mutfak
ve Otelcilik | Sanatlari
Y.O.
Maltepe Universitesi | Giizel Gastronomi | Vakif 44 -
Sanatlar ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Mardin Artuklu Turizm Gastronomi Devlet 50 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Mersin Universitesi | Turizm Gastronomi Devlet 50 -
Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Necmettin Erbakan Turizm Gastronomi Devlet 60 50
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Nevsehir Haci Turizm Gastronomi | Devlet 58 40
Bektasi Veli Fakiiltesi ve Mutfak
Universitesi Sanatlari
Nisantas1 Sanat ve Gastronomi | Vakif 49 -
Universitesi Tasarim ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlari
Okan Universitesi Uygulamali | Gastronomi | Vakif 70 -
Bilimler
Y.O.
Osmaniye Uygulamali | Gastronomi | Devlet 40 -
Universitesi Bilimler ve Mutfak
Y.O. Sanatlari
Ozyegin Universitesi | Uygulamali | Gastronomi | Vakif 52 -
Bilimler ve Mutfak
Y.O. Sanatlari
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Pamukkale Turizm Gastronomi Devlet 60 -
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlari
Sakarya Uygulamali | Turizm Gastronomi | Devlet 40 -
Bilimler Universitesi | Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlar
Selguk Universitesi | Turizm Gastronomi | Devlet 60 60
Fakultesi ve Mutfak
Sanatlari
Sivas Cumhuriyet Turizm Gastronomi | Devlet 60 40
Universitesi Fakiiltesi ve Mutfak
Sanatlar
Yasar Universitesi Uygulamali | Gastronomi | Vakif 54 -
Bilimler ve Mutfak
Y.O. Sanatlari
Yeditepe Giizel Gastronomi | Vakif 61 -
Universitesi Sanatlar ve Mutfak
Fakiiltesi Sanatlar1
Toplam 3060 | 460

Kaynak: 2018 OSYM YKS Kilavuzu’ndan derlenmistir.

2.1.5.4.2.4. Yiiksek Lisans ve Doktora Diizeylerinde Orgiin Gastronomi Egitimi

Alanda uzmanlagmay1 ve akademik personel yetistirmeyi amaclayan yiiksek
lisans ve doktora programlar1 gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda tilkemizde
heniiz yeni gelismektedir. Ik kez 2014 yilinda Gazi Universitesi’nde agilan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dali yiiksek lisans ve doktora programlari
bulunduklar1 tiim iiniversitelerde sosyal bilimler enstitiilerinde yer almaktadirlar.
Tiirkiye’de 2018-2019 egitim ve 6gretim yil1 itibari ile 12 anabilim dalinda 2 tezsiz
yiiksek lisans, 11 tezli yiiksek lisans ve 4 doktora programi olmak tizere toplam 16
lisans {iistli program bulunmaktadir. Yiiksek lisans programlarinin neredeyse tamami
son 5 yilda agilmugtir. Gazi Universitesi’nin ardindan 2018-2019 egitim 6gretim yili
itibari ile Akdeniz, Balikesir ve Nevsehir Universiteleri de doktora programina dgrenci
alacaktir. Cizelge 5°te Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim
dali yiiksek lisans ve doktora programinmi bulunduran iiniversitelerin listesi yer

almaktadir.
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Cizelge 5. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah Lisansiistii

Programlar Listesi

Universite Enstitii Yiiksek Lisans Doktora
Abant izzet Baysal Universitesi SBE Tezli -
Adnan Menderes Universitesi SBE Tezli -
Akdeniz Universitesi SBE Tezli v
Alanya Hamdullah Emin Pasa SBE Tezli -
Universitesi

Balikesir Universitesi SBE Tezli v
Gazi Universitesi (Ankara Hac1 SBE Tezli v
Bayram Veli Universitesi)

Gaziantep Universitesi SBE Tezli -
Istanbul Ayvansaray SBE Tezsiz -
Universitesi

Mersin Universitesi SBE Tezli -
Necmettin Erbakan SBE Tezli -
Universitesi

Nevsehir Hac1 Bektas Veli SBE Tezli v
Universitesi

Okan Universitesi SBE Tezli ve Tezsiz -
(Gastronomi)

Pamukkale Universitesi SBE Tezli -

Kaynak : Tlgili {iniversitelerin web sitelerinden derlenmistir.

2.1.5.4.3. Tiirkiye’de Yaygin Gastronomi Egitimi

Daylar (2015: 39) Tiirkiye’de yaygin gastronomi egitiminin mesleki egitim
merkezleri, halk egitim merkezleri, turizm egitim merkezleri, mesleki agik 6gretim
lisesi ve ig giicii yetistirme kurslarinda veriligini belirtmistir. Ancak turizm egitim
merkezleri kurulus yonetmeligi 06.10.2012 ve 28433 sayili resmi gazete yayimlanan
yonetmelik ile ylirtirliikten kaldirilmistir. Bu béliimde bu egitim kurumlari ve yaygin

gastronomi egitimin goriilmekte oldugu 6zel kurslar hakkinda bilgi verilmektedir.
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2.1.5.4.3.1. Mesleki ve Teknik Egitim Merkezleri

Mesleki ve Teknik Egitim Merkezleri (METEM) ciraklik egitimi esasina gore
egitim veren kurumlar olarak tanimlanmaktadir. MEB Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeliginde (2002) yaygin mesleki e8itimi “érgiin mesleki ve teknik egitimin
yaminda veya disinda uygulanan programlarla bireyleri bir meslege hazirlayan, bir
meslek sahibi olanlarin mesleklerinde gelismelerine ve yeni mesleklere uyumlarina
olanak saglayan, ayrica bireylerin giinliik yasamlarinda ilgi, istek ve gereksinimlerine
uygun egitimlerle sertifikaya ve belgeye gotiiren egitim” olarak tanimlamaktadir.
Tiirkiye’de bu tanima bagli kalarak yiyecek ve igcecek sektoriine istthdam saglamay1

amaglayan METEM’lerde as¢ilik egitimleri bulunmaktadir.

2.1.5.4.3.2. Halk Egitim Merkezleri

Tiirkiye’de Halk Egitim Merkezleri MEB Hayat Boyu Ogrenme (HBO) Genel
Miidiirligiine bagli olarak faaliyetlerini yiiritmektedir. Bu kurumun yonetmeligine
gore (Hayat Boyu Ogrenme Kurumlar1 Ydnetmeligi, 2018) hayat boyu &grenme
“bireysel, toplumsal ve istihdam ile ilgili bir yaklasimla bireyin bilgi, beceri ve
vetkinliklerini gelistirmek amaciyla orgiin egitimin disinda hayati boyunca katildig
her tiirlii ogrenme etkinlikleri” olarak tanimlanmaktadir. Halk egitim merkezleri ise

bu etkinliklerin yapildig1 kurumlar olarak ifade edilmektedir.

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2012-2013 yaygin egitim istatistikleri
kitap¢iginda ise halk egitim Tiirk Milli Egitimi’nin genel amaglar ile yaygin egitimin
ama¢ ve fonksiyonlarin1 gerceklestirmek i¢in il ve ilce merkezleri ile bucak ve
koylerde agilmak tizere, sosyal ve kiiltiirel kurslar ile mesleki ve genel bilgi kurslar
diizenleyen kurum olarak tanitilmaktadir. Aynu istatistiklere gore, Tiirkiye’de 987 halk

egitim merkezi bulunmaktadir.

Halk egitim merkezlerinde gastronomi egitimi kapsaminda As¢1 Ciragi, Pastaci
Ciragi, Asc1 Yardimcisi, Pastact Yardimcisi, Muhallebici, Pizzaci As¢1 ve Pastaci

programlarinin yan1 sira pide, pasta yapimi ve sunumu gibi c¢esitli egitimler
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verilmektedir. Usta Ogreticiler tarafindan verilen bu dersler ¢ogunlukla teorik

diizeydedir (Daylar,2015: 40).

2.1.5.4.3.3. Mesleki Acik Ogretim Lisesi

[Ikdgretim sonras1 egitimini devam ettirememis ya da daha iist egitim
basamaklarinda okuldan ayrilmis veya mezun olmus bireyler i¢in mesleki agik 6gretim
liseleri acilmistir (Giiglii ve Bozgeyikli, 2017: 142). Mesleki agik ogretim lisesi
yonetmeliginde mesleki acik 6gretim liselerinin amaci gelismis kitle iletisim araclar
ve yeni teknolojileri kullanarak; ilkdgretimini tamamlayan ancak; Ogretmen
yetersizligi ve cesitli imkansizliklar sebebiyle yetisme imkani1 bulamayan, orgiin orta
Ogretimden ayrilan, mezun olan, erken yasta is hayatina atilanlara farkli alanlarda
O0grenim gorme firsati vererek egitim-6gretim imkani saglamak, orta Ogretim
diizeyinde firsat ve imkan esitligine, toplumun kiiltiir diizeyinin yiikseltilmesine katki
saglamak, 6grencileri hayata ve yliksekdogrenime hazirlamak olarak ifade edilmistir
(MEB Mesleki Agik Ogretim Lisesi Yonetmeligi, 2005). Bu liseler biinyesinde
bulunan yiyecek icecek hizmetleri alaninda mutfak, pastacilik, servis, bar ve hosteslik

dallar1 bulunmaktadir.

2.1.5.4.3.4. Is Giicii Yetistirme Kurslar1

ISKUR tarafindan is giicii piyasasinin nitelikli insan giicii ihtiyacini karsilamak
ve igsizlerin istthdam edilebilirliklerini arttirmak amaciyla diizenlenen mesleki egitim
programlaridir. 15 yasmi tamamlamis, ISKUR’a kayith olan, istenen 6zel sartlara
uygun ve son 24 ay igerisinde bu kurslardan yararlanmamuis bireyler, alt1 ay siireyle en
az bes en fazla sekiz saat olmak iizere haftalik 40 saatlik egitimler almaktadir. ISKUR
tarafindan bir¢ok sektor i¢in oldugu gibi yiyecek ve igecek sektdriine yonelik kurslar

da diizenlenmektedir (ISKUR, 2018).
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2.1.5.4.3.5. Ozel Egitim Kurumlar

Ulkemizde devlet kurumlarinin vermekte oldugu yaygin gastronomi egitiminin

yam sira MEB Ozel Ogretim Kurumlari Genel Miidiirliigii tarafindan denetlenen ve

ayni kurumun yonetmeligine tabi olan bazi kurslar bulunmaktadir. Kisilerin meslek

edinme ve mesleklerinde ilerlemelerine yonelik sosyal ve Kkiiltiirel alanlarda

Bakanlik¢a belirlenmis uygun egitim ortamlarinda, 6grenim seviyelerine uygun

Ogretim programlar1 dogrultusunda; bilgi, beceri, yetenek ve deneyimlerini gelistirdigi

ve benzeri egitimlerin verildigi ¢esitli kurs kapsamindaki 6zel 6gretim kurumlar1 bu

kapsamda egitim vermektedir (MEB Ozel Ogretim Kurumlar1 Y&netmeligi, 2012). Bu

yonetmelige tabi olarak agilmig ve gastronomi egitimi veren birgok kurum

bulunmaktadir. Cizelge 6’da bu kurumlarda bazilar1 bulundurduklart egitim

programlari ile birlikte listelenmektedir.

Cizelge 6. Gastronomi Egitimi Veren Ozel Ogretim Kurumlar

Kurum Adx

Egitim Programlar

Mutfak Sanatlari
(MSA)

Akademisi

Profesyonel Ascilik, Uzun Donem Profesyonel
Ascilik

Chef & Owner Profesyonel Ascilik

ProChef

Profesyonel Pasta ve Ekmekgilik

Uzun Donem Profesyonel Pasta ve Ekmekgilik
Chef & Owner Profesyonel Pasta ve Ekmekgilik
Profesyonel Yiyecek Icecek Isletmeciligi
Profesyonel Barista

Profesyonel Barmenlik ve Miksoloji

Cesitli Kategorilerde Diger Workshoplar

Uluslararast Servis
Akademisi (USLA)

&Lezzet

Mutfaga ilk Adim Egitimi

Profesyonel Ascilik Temel Seviye Egitimi
Profesyonel Pastacilik ve Ekmekgilik Temel
Seviye Egitimi

Uzun Donem Profesyonel Asgilik Egitimi
Uzun Donem Profesyonel Pastacilik ve
Ekmekgilik Egitimi

Yiyecek Igecek Isletmeciligi Sertifika Programi
Barista Egitimleri

Girisimcilere Ozel Ascilik ve Isletme Y&netimi
Sertifika Programi1

Girisimcilere Ozel Pastacilik Ekmekgilik ve
Isletme Yonetimi Sertifika Programi

Cesitli Kategorilerde Diger Workshoplar
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Cizelge 6.-devam

Chefs Table Mutfak Akademisi

Profesyonel Asgilik

Profesyonel Pastacilik & Ekmekgilik
Profesyonel Stajsiz Ascilik

Profesyonel Stajsiz Pastacilik & Ekmekgilik
Yiyecek - icecek Isletmeciligi

Chef & Owner

Cesitli Kategorilerde Diger Workshoplar

Eks Mutfak Akademisi

Profesyonel Temel As¢ilik Egitimi

Profosyenel Temel Pasta ve Ekmekgilik Egitimi
Yiyecek Icecek Isletmeciligi Egitimi

Chef Owner

Smart Chef ( Ileri Seviye As¢ilik Egitimi )

Dream Academy

Temel ve Ileri Mutfak Sanatlari

Y onetici Gelisim Programi

Servis Standartlar,

Maliyet Kontrolii ve Stok Ydnetimi,
Bar ve Miksoloji Egitimleri

Misafir iliskileri ve Sikayet Y®onetimi
Gida Giivenligi Sistem Egitimleri
Cesitli Kategorilerde Amator Egitimler

Le Cordon Bleu Istanbul

Grand Diplome

Mutfak

Pastacilik

Yogunlagtirilmig Mutfak

Yogunlastirilmis Pastacilik

Cesitli Kategorilerde Kisa Donem Atdlyeler

[zmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii

Profesyonel Asc¢ilik Egitimi

Profesyonel Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi
Chet & Owner Egitimi

Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi

Temel Mutfak Egitimi

Temel Pastacilik Egitimi

Chef Akademi

Profesyonel Ascilik Egitimi

Profesyonel Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi
Profesyonel Pasta Tasarim Teknikleri
Amator Ascilik Programi

Amator Pastacilik Programi

Geng Sefler Mutfakta

Barista Egitimi

Cafe Isletmeciligi

Yemek Fotograf¢ilig ve Stilistlige Giris

Kaynak: Tlgili kurslarin web sitelerinden alinan bilgiler ile diizenlenmistir.
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2.2. Tlgili Cahsmalar

Santich tarafindan 2004 yilinda yapilan “The Study Of Gastronomy And Its
Relevance To Hospitality Education and Training” baslikli ¢alismada gastronomi
kavrami ve tarihgesi hakkinda bilgi verilmektedir. Bu ¢alismada bir “yasam sanat1”
olarak nitelendirilen gastronominin turizm egitimine etkileri tartisilmigtir. Ogrencilere
yiyecek ve igecek tarihi ve kiiltiirii hakkinda daha iyi bir egitim verebilmek amaciyla,
gastronomi konulu derslerin turizm egitimi miifredatlarinda bulunmasi onerilmistir.
Bu yiiksek lisans tezinin yazimi sirasinda yapilan literatiir taramalarinda Santich’in bu
calismasina ¢ok fazla atif yapildigi gézlemlenmistir. Bu agidan ¢alismanin gastronomi

literatiiriinde 6zellikle tanim noktasinda dnemli bir yeri oldugu sdylenebilir.

Dagdeviren’in 2007 yilinda tamamlamis oldugu “Lisans Diizeyinde Turizm
Egitimi Veren Ders Programlarinin Fonksiyonel A¢idan Degerlendirilmesi” yiiksek
lisans tezinde turizm egitimi veren okullarda ders programlarinin okullarin amaglaria
ve derslere giren O6gretim iyelerinin egitimlerine gore sekillenip sekillenmedigi
arastirilmistir. Arastirmada sekiz okulun ders programlari incelenmistir. Incelenen
dersler kategorilendirilmis ve okullar arasinda kiyaslamalar yapilmistir. Arastirmanin
sonucunda 6gretim planlarinin olugsmasinda derse giren 6gretim tiyelerinin uzmanhk

alanlariin etkili oldugu ¢ikarimi yapilmistir.

“A Suggested Curriculum for Associate Degree Culinary Arts Programs” isimli
caligmasinda Hertzman (2008) tarafindan yeni yayginlasmakta olan mutfak sanatlar
on lisans programlari i¢in bir miifredat onerisi hazirlanmistir. Miifredat Gnerisinin
hazirlanabilmesi i¢in arastirmaci nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi ve nicel
arastirma yontemlerinden anket tekniklerini kullanmistir. Calismada incelenecek
tiniversitelerin ders programlari toplanarak tiirlerine gore kodlanmistir. Caligmanin
ikinci kisminda arastirmaci derslerin 6nemini 6l¢mek {lizere hazirladigi anketi iki farkli
gruba uygulamistir. Birinci grup ilgili programlarin akademi yoneticileri ve 6gretim
elemanlarindan; ikinci grup ise sektorde calisan seflerden olusmaktadir. Konu
hakkinda literatiir eksikligini de wvurgulayan Hertzman anket ve igerik analizi

sonuclarina gore bir miifredat Onerisi sunmustur.
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Sarioglan’in (2014a) yapmis oldugu “Theoretical Research on the Constraints
of Development of Gastronomy Education in Turkey” baslikli teorik calismada
Tirkiye’de gastronomi egitiminin gelismesine engel olan kisitlamalar belirlenmistir.
Calismanin amacinin bu kisitlar1 ortaya koyarak gastronomi egitimin gelismesine
katkida bulunmak olarak belirtilmektedir. Aragtirmanin bulgularina gére gastronomi
egitiminde goriilen baslica kisitlar Tirk ailesinin korumaci yapisi, gastronomi
egitiminin Tirk egitim sisteminde 6nemli bir yer almamasi ve gastronomi egitimine
niceliksel ve niteliksel katkilarin yapilmamasi olarak belirtilmistir. Arastirmaci ayrica

bu kisitlarin kaldirilabilmesi i¢in ¢dziim Onerileri gelistirmistir.

“Gastronomi Egitiminde Ge¢ mi Kalindi Acele mi Ediliyor?” baglikli
calismalarinda Gorkem ve Sevim (2016) son zamanlarda sayis1 hizla artmakta olan
gastronomi programlarini degerlendirmistir. Ayrica ¢alismada ascilik ve gastronomi
programlarinin mutfak egitimi temel unsurlarini barindirma diizeylerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu amaci gergeklestirmek adina arastirmacilar 51 6gretim elemaninin
katildig1 anket calismasi gerceklestirmistir. Calisma sonuglarinda Tiirkiye’de bulunan
On lisans ve lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren programlarda atlye, donanim,
malzeme ve O6gretim eleman1 kavramlarinda eksiklikler ve sorunlar yasandigi sonucu

ortaya konmustur.

Oney (2016) tarafindan yapilan “Gastronomi Egitimi Uzerine Bir
Degerlendirme” adli calismada arastirmaci gastronomi kavramini derinlemesine
inceledikten sonra, gastronomi egitimi tarthi ve Tirkiye’de gastronomi egitimi
konularinda bilgi vermistir. Ayrica “Gastronomi Egitimi Arama Konferans1” sonug
bildirgesi dogrultusunda Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerini gesitli agilardan incelemis ve bu arastirma sonuglarina gore gastronomi
egitiminde temel sorunun miifredatlar oldugu belirlenmistir. Ayrica gastronomi algisi,
tniversitelerin fiziksel altyapi ve biitce sorunlari, akademik kadro sorunlari ve
tiniversite-sektor is birligi hakkinda degerlendirmeler yapilmistir. Arastirmaci bu
sorunlarin giderilebilmesi i¢in tiim paydaslarin bir araya getirilmesi gerektigini

vurgulamaktadir.
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3. YONTEM

Gastronomi egitimine artan talep ile birlikte tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde
de bu egitimi veren programlarin sayisi hizla artmaktadir. 2010 yilinda sayis1 5 olan
gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlar1 (Gérkem ve Sevim, 2016 :979) 2018
yili itibari ile yaklasik %1150 artarak 58’e ulasmustir (OSYM, 2018). Egitim
programlarinin sayisinda goriilen bu hizli artigin egitim kalitesi ve egitim standartlar

ile ilgili bir¢cok soru ve sorunun ortaya ¢ikmasina neden olabilecegi varsayilmaktadir.

Tiim egitim programlarinda oldugu gibi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans
programlarinda da 6gretim programi planlamasmin 6nemi oldugu bilinmektedir.
Egitim sisteminin merkezi olarak tanimlanan dgretim programlart (Traud, 2016: 12)
oncelikle iyi planlanmali, ilgili egitim programinin gerekliliklerini yansitmali,
ogrenciler ve kiiltiirel yapiya uyumlu hale getirilmeli, verimli, gegerli ve standart bir
sekilde uygulanmalidir olmalidir. Bu acidan bakildiginda, 6gretim planlarinin stirekli
incelenerek eksiklerinin belirlenmesi ve egitimin iyilestirilmesi ¢alismalarina devam
edilmesi gerektigi ifade edilebilir. Bu diisiince ile bu ¢aligmada Tiirkiye’de bulunan
gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinin 6gretim planlari incelenmis,
planlarda bulunan dersler 6gretim planlarindaki yila, derslerin islenis sekline, derslerin
tirtine ve ders konusuna gore siiflandirilmigtir. Bu béliimde aragtirmanin modeli,
bilgi toplama kaynaklari, bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi hakkinda bilgi

verilmektedir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Olay ve olgular1 kendi ¢evresinde inceleyerek ulasilan farkli bilgi ve veri
pargalarindan bir biitlin olusturmak i¢in timevarimci yaklasimla yiiriitiilen ¢aligmalar

nitel arastirmalar olarak tanimlanmaktadir. Birgok kavramin i¢ i¢ce yer aldigi bu
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aragtirmalarda arastirmacilar aktif rol alarak veri toplamakta ve elde edilen olgulara
anlam kazandirmaya c¢alismaktadir (Islamoglu, 2009: 180-181; Kozak, 2014: 29;
Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 24).

Bu ¢alismada nitel arastirma yontemlerinin en ¢ok tercih edilenlerinden biri
olan icerik analizi yontemi kullanilmistir (M. Ozdemir, 2010: 335). Arsiv/dokiiman
taramasi ya da dokiiman inceleme olarak da adlandirilabilen bu yontem, yazili ya da
s0zlii dokiimanlarda bulunan bulgulan tarafsiz ve sistematik olarak siniflandirarak
rakamlara doniistiirmek olarak tanimlanmaktadir. Bu yontem temel olarak birbirine
benzeyen olgu ve kavramlari bir araya toplayarak cesitli temalar olusturmayi
hedeflemektedir (Cigek, Demirel ve Onat, 2010: 197; Kogak ve Arun, 2006: 22).
Olusturulan temalar bir araya getirilerek okuyucuya anlamli sonuclar aktarabilmek

adina cesitli raporlamalar ve betimlemeler yapilmaktadir (Kozak, 2014: 31)

Bu calismada OSYM’nin 03.07.2018 tarihinde yayimmlamis oldugu 2018
Yiiksekogretim Kurumlar: Savi (YKS) Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari
Kilavuzu’nda (OSYM, 2018) yer alan Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ve Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi lisans programlarini bulunduran tiniversitelerin web
sitelerinden elde edilen &gretim plani verileri MAXQDA Analytics Pro (VERBI
Software, 2018) nitel analiz yazilimi ile incelenerek igerik analizi gergeklestirilmistir.
Bu kapsamda derslerin ortak 6zelliklerine gore bir araya getirilerek kodlanmasi ve
analiz edilmesi ile tiniversitelerin ders planlari arasindaki benzerlik ve farkliliklarin
tespit edilmesi ve en ¢ok goriilen ders tiirleri ile ders tiplerinin tespit edilmesi
amaclanmistir. Elde edilen veriler 1s1ginda derslerin ilgili planlarda yer alma
sikliklarina, yer aldiklart yila, islenis sekillerine ve tiirlerine gére ortak bir 6gretim

plani hazirlanmistir.
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Verilerin Toplanmasi

» Universitelerin Ogretim
Planlarina Ulasilmasi

 CTEeE——
Verilerin Simiflandirilmasi

 Derslerin Kodlanmasi
e Bulunduklar1 Yila Gore
» Islenis Sekillerine Gore
* Tiirlerine Gore

L Konularina Gore

Verilerin Analizi
» Kodlara ve altkodlara gore
frekanslarin belirlenmesi

* Derslerin degiskenlere gore
kiyaslanmasi

’TBnguIar ve Yorum

* Derslerin kiyaslanmasi

* Analiz sonuglarina gore ortak
miifredatin hazirlanmasi

Sekil 4. Arastirmanin Modeli

3.2. Veri Toplama Kaynaklar

Arastirma  verileri

2018 yili Haziran-Agustos aylarinda 2018 YKS

Yiiksekogretim Programlar Ve Kontenjanlart Kilavuzu’nda (OSYM, 2018) yer alan
“Gastronomi”, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” ve “Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi”
lisans programlarini bulunduran iiniversitelerin web sitelerinden elde edilmistir.
Ogretim planlar1 béliimlerin bulunduklar: fakiiltelerin ve ilgili {iniversitenin Bologna
Bilgi Paketi web sitelerinde aranmistir. Bazi {iniversitelerin 6gretim planlarina
ulagilamadigindan arastirmanin evrenini olusturan 58 programin yalnizca 42 tanesi
incelenebilmistir. Ulasilan kaynaklar MAXQDA Web Collector (VERBI Software,

2018) eklentisi ile kullanilan nitel analiz programina aktarilmigtir. Baz1 web sayfalari
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ilgili uzanttya uyumlu olmadigr i¢in arastirmaci tarafindan kaydedilmistir. Ayrica
aragtirmada yer alan ilgili alanyazina dair bilgilere literatiir taramasi1 sonucunda

ulasilmstir.

Arastirmanin  0rnekleminin belirlenmesinde 1ilgili lisans programlarinin
tamamina ulasilmas1 hedeflendigi i¢in tam sayim ornekleme yapilmasi planlanmistir.
Ancak bazi tiniversitelerin web sitelerinde 6gretim planlarinin bulunmamasi sebebi ile
amacli — kasti ornekleme yontemi kullanilmistir. Amagh 6rnekleme yonteminde,
arastirmaya dahil edilecek birimler arastirmacinin deneyim ve gézlemlerine gore

arastirmanin amacina uygun olacak sekilde belirlenir (Ural ve Kilig, 2013: 43).

3.3. Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Nitel c¢alismalarda verileri analiz etmenin amaci verilerin anlamlarini
okuyucuya yansitabilmektir. Verilerin okuyucuya yansitilma sekli ise betimleyici
aciklamalar, temalar ya da kategoriler seklinde olabilir. Veri analizi ayn1 zamanda

arastirma sorularini cevaplamak anlamina gelmektedir (Merriam, 2013: 167-168).

Nitel veri analizleri zaman zaman olduk¢a karmasik olabileceginden bu siireci
kolaylastirabilecek cesitli nitel analiz yazilimlari piyasaya stirilmiistiir. Bu yazilimlar
verilerin depolanmasi, kodlanmasi, geri ¢agirilmasi ve birlestirilmesi gibi siirecleri
kolaylagtirmaktadir. Ancak arastirma deseni igin ihtiya¢ duyulan yaraticiligi
saglayamadig1 i¢in arastirmacinin tiim analizi kendisinin yaptig1 unutulmamalidir.
Nitel arastirmalarda verilerin analizi elle, bilgisayar programlari ile ya da hem elle hem
de bilgisayar programlar1 araciligi ile yapilabilmektedir (Merriam, 2013:166). Nicel
veri iglemede bir devrim olarak goriilen ve veri yonetimi ve analizini kolaylastiran
birgok yazilim bulunmaktadir. Bu yazilimlar genel olarak CAQDAS (computer-
assisted qualitative daya analysis software) bilgisayar destekli nitel veri analizi
yazilimlart olarak adlandirilmaktadir. Bu yazilimlardan bazilarinin = isimleri
siralanmaktadir: ATLASHi, NVivo, Etnhograph, HyperRESEARCH,
HyperTRANSCRIBE,ve C-1-SAID (Glesne, 2013: 282; Patton, 2014: 442-444).
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Calismada kullanilan MAXQDA 2018 nitel ve karma yontem analizlerinin
yapilabildigi bir bilgisayar yazilimidir. Bu yazilim diger nitel analiz programlar1 gibi
verilerin organize edilmesine, kodlanmasina, analiz edilmesine, raporlanmasina ve
gorsellestirilmesine yardimci olmaktadir (VERBI Software, 2018) Bu ¢alismada bu
yazilimin kullanilmasinin ilk sebebi, arastirmacinin bu yazilima daha hakim olmasidir.
Bununla birlikte bu yazilimin diger yazilimlara gore ara yiiz, not alma ve kodlama gibi

konularda daha kullanish oldugu belirtilmektedir (Kus Saillard, 2011).

Toplanan verilerin ¢esitli temalara tanimlanmasi ya da siniflandirilmasi islemine
kodlama ad1 verilmektedir. Kodlama, verilerden ¢alismaya yonelik kesitler elde etmek
icin, verilerin ¢esitli agilardan sembolik kisaltmalara doniistiiriilmesi olarak ifade
edilmektedir. Bu islem ilgili dokiimanlarin detaylica incelenmesi ile yapilmaktadir.
Nitel aragtirmalarda verilerin ¢oklugu ve arastirma siirecinin uzunlugu arastirmacilarin
gecen zaman ile birlikte verileri unutmasi ya da karistirmasina sebep olabilir.
Kodlamalar ile bu veri karigikliginin 6nlenmesi ve yapilacak arastirmanin amacina
yonelik iliskilerin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmaktadir (Glesne, 2013: 268-271,
Merriam, 2013: 165-166).

Bu c¢aligmada ilgili tiniversitelerin web sitelerinden elde edilen ders planlarinda
yer alan dersler; 6gretim planinda bulunduklari yillara, tiirlerine, islenis sekillerine ve
konularina gore incelenmis ve bu kriterler g6z 6niine alinarak ayni isimleri tagiyan dort
ana kodla kodlanmistir. Arastirmaci tarafindan ders konularina gore yapilan
kodlamalar derslerin isimleri ve igerikleri dikkate alinarak, diizenli araliklarla tekrar

gbozden gecirilerek degistirilmis ve diizenlenmistir.

Kodlanan veriler analiz edilerek ilgili ana koda ait bilgiler ortaya ¢ikarilmistir.
Yapilan kodlamalarin analiz edilmesi sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlar
Ogretim planlarinda bulunan dersler konularina, islenis sekillerine, tiirlerine ve
bulunduklar1 yillara gore ayrilmistir. Ayrilan derslerin her kategorideki frekanslari
hesaplanmistir. Daha sonra her bir kod i¢in ayr1 baslikta olmak iizere bulgular
aktarilmigtir. Kategorilere gore frekanslarin kiyaslamalari, olusturulan tablolar
araciligi ile incelenmis ve ders kategorileri hakkinda ¢ikarimlar yapilmistir. Ayrica
“konularma gore dersler” kodu i¢erisinde bulunan alt kodlar ve igerdikleri ders isimleri

hakkinda bilgiler verilmistir. Bazi1 alt kodlarda bulunan ders isimlerinin tamamu ilgili
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kod ile aynm ismi tagimaktadir. Bu kodlarda bulunan ders isimleri ayrica
belirtilmemistir. Bununla birlikte birkag farkli ders ismini igerisinde bulunduran
kodlar bulunmaktadir. Bahsedilen kodlarin igerdikleri ders isimlerinden bazilari ilgili

kategoride goriilme sikliklar1 dikkate alinarak listelenmistir.

Bazi liniversitelerin 6gretim planlarina ulagilamamasi, tiniversitelerin dersler
acisindan farkliliklar1 ve etik ilkeleri gbz Oniine alinarak, iiniversitelere A ile AJ
arasinda rastgele alfabetik kodlar verilmistir. Bu kodlarin iiniversitelerin alfabetik
siralamalari, isimleri ya da kisaltmalari ile iliskisi bulunmamaktadir. Ayrica ilgili
yazilimda derslerin bulundugu kategoriler “kod”; boliimlerin 6gretim planlarinin

bulundugu dosyalar ise “belge” olarak adlandirilmaktadir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlar iilkemizde devlet ve vakif
tiniversitelerinin turizm, giizel sanatlar, sanat ve tasarim fakiiltelerinde ve uygulamali
bilimler yliksekokullarinin biinyesinde yer almaktadir. Fakiiltelerin ve iiniversitelerin
0zellik ve yapilarinin 6gretim planlarini etkileyebilecegi varsayimi goz oniine alinarak
fakiilte tiirleri (turizm, giizel sanatlar ve uygulamali bilimler) ve {iniversite tiirleri
(vakif ve devlet) degisken olarak kabul edilmistir. Yapilan kodlamalarla degiskenler

capraz tablolar araciligi ile kiyaslanarak incelenmistir.

Analizlerin sonuglart dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
programlar1 i¢in ortak Ogretim plam1 hazirlanmistir. Bu miifredat hazirlanirken
caligmada bulunan dort ana kodun istatistiksel bilgileri dikkate alinmistir. Derslerin

se¢imi ve Ogretim planinin olusturulmasinda sirasi ile su hususlara dikkat edilmistir:

1. Ders kategorilerinin Cizelge 7’de belirtilen 6gretim planlarinda bulunma
oran: ve ortalama ders sayis1 hesaplanmistir. Bu bilgilere gore hazirlanan
ogretim planinda her bir kategoriden kag adet dersin yer almasi gerektigi
belirlenmistir.

2. Alt kodlart bulunan derslerin, ait olduklar1 ders Kkategorisine oranlari
hesaplanmistir. Boylelikle hangi alt koddan kag¢ ders sec¢ilmesi gerektigi
belirlenmistir.

3. Cok sayida alt kod bulunan ders kategorilerinde, oranlara gore ¢oktan aza

dogru gidilerek Ogretim planina koyulacak dersler belirlenmistir.
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Hedeflenen ders sayis1 tamamlandiginda geriye kalan ve bulunma orani az
olan dersler kapsam dis1 birakilmistir.

Birden fazla ders ismi bulunan kategorilerde, ders isimlerinin frekanslar
incelenerek o kod altinda bulunan hangi dersin segilecegine karar
verilmistir.

Belirlenen ders gruplarinin bulundugu yila gore, islenis sekillerine gore ve
ders tiirlerine gore frekanslar1 incelenmistir. Bu frekanslarin yliksek
olanlar1 dogrultusunda derslerin hangi yillarda, hangi islenis seklinde ve
hangi tiirde olmasi gerektigi belirlenmistir. Birden fazla dersin oldugu
kategorilerde dersin yillarda bulunma orani, islenis sekli orani ve tiir orant
ile secilmesi gereken ders sayisi ¢arpilarak dersler dagitilmistir.
Belirlenen dersler yariyillara yerlestirilmistir. Bu asamada derslerin
icerikleri ve varsa numaralar1 dikkate alinmistir.

Yariyillara dagitilan dersler iniversitelerin miifredatlar1 g6z Oniinde

bulundurularak AKTS kredileri ile iliskilendirilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Calismada Tiirkiye’de gastronomi egitimi vermekte olan ve 6gretim planina
web siteleri araciligi ile ulasilabilen gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve
mutfak sanatlar1 ve yonetimi boliimlerinin 6gretim planlart incelenmistir. Bulunan

sonuclar yorumlanarak icerdikleri dersler ve farkliliklar hakkinda bilgi verilmistir.

Universitelerin dgretim planlarinda bulunan dersler dort ana kod ve 105 alt kod
ile kodlanmistir. Ana kodlar ve alt kodlarinin sayisi sirasi ile dersin bulundugu yila
gore (5), dersin tiiriine gore (2), dersin islenis sekline gore (3) ve ders konusuna gore
(95) olarak belirlenmistir. Derslerin Ozelliklerine gore belirlenen kodlarin kendi
iclerinde de alt kodlar1 bulunmaktadir. 2547 sayili Yiiksekogretim Kanunu’nun 5.
maddesi ve I bendinde belirtilerek tiim tniversitelerde okutulmasi zorunlu olan

(Yiiksekogretim Kanunu, 1981: madde 5/1)

Sekil 4’e MAXQDA 2018 yaziliminda analiz edilen 42 lisans programinin
agirhikli iliski matrisi yer almaktadir. Matrisin x eksenini belgeler olarak adlandirilan
Ogretim planlarini igeren dosyalar ve y ekseni kodlar olusturmaktadir. 42 tiniversitede
toplam 2446 ders dort ana kod altinda yer alan 105 alt kod ile her biri farkli ana koda
bagli olmak iizere dorder kez kodlanmis ve toplam 9784 kodlama yapilmistir.
Universitelerin 6gretim planlarina ortalama 58 ders bulunmaktadir ve her bir
{iniversite igin ortalama 233 kodlama yapilmustir. Universitelerin 6gretim planlarinda
kodlanmis olan ders sayilar1 Sekil 4’te goriilebilir. Universiteler bireysel olarak
incelendiginde 6gretim planlarinda yer alan ders sayilarinin degisiklik gosterdigi tespit
edilmistir. Ancak bu farkliliklara bazi iiniversitelerin 6gretim planlarinda bulunan
eksikliklerin ve se¢gmeli ders sayilarinin sebep oldugu sdylenebilmektedir. Ote yandan,
bazi liniversitelerde derslerin kredilerinin digerler iiniversitelere oranla daha yiiksek

ya da diisik oldugu gozlemlenmektedir. Bu sebeple {iiniversitelerin Ogretim
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planlarinda yer alan derslerin sayisimin  farklibhk  gostermis  olabilecegi

distiniilmektedir.

Bu boliimde her bir kod ayr1 ayr1 incelenmistir. Kodlar, kodlarin frekanslari,
diger kodlar ile iligkileri, iniversitenin ve lisans programinin tliriine gére goriilebilecek

farkliliklar ve kodlarin igerdigi derslerin isimleri hakkinda bilgiler verilmistir.

4.1. Kod Sistemi: Kodlar ve Alt kodlar

Sekil 4’te de goriildiigii gibi kod sistemi dort ana kod ve toplam 105 alt koddan
olugmaktadir. Calismanin bu boliimiinde kod sisteminde yer alan kodlar ve igerdikleri
dersler agiklanmistir. Kodlamalar dort ana kod altinda derslerin  konularina,

bulunduklar yillara, islenis sekillerine ve tiirlerine gore gergeklestirilmistir.

4.1.1. Konularma Gore Dersler

42 tiniversitenin dgretim planlarinin analizinde ortaya ¢ikan 4 ana kodun en
Oonemlisi olan “Konularina Gore Dersler” kodu, derslerin isimleri ve igerikleri dikkate
alinarak yapilmistir. Yapilan kodlamalar sonucunda bu ana koda bagli olarak Cizelge
7’de frekanslar1 ve oranlari goriilen 27 alt kod ortaya ¢ikmustir. Bu alt kodlardan sekiz
tanesi konu ve kapsam olarak genis basliklardan olustuklari i¢in kendi i¢lerinde tekrar
alt kodlar olusturulmustur. Bu kodlar Cizelge 7’de “*” ile belirtilmistir. “Konularina
Gore Dersler” ana kodunda toplam 91 kod bulunmaktadir. Bu kodlara iligkin bilgiler
ilgili basliklarda agiklanmaktadir.

Bu bolimde bulunan kodlarin frekanslar1 incelendiginde gastronomi
egitiminin en temel hedefine paralel olarak, mutfak uygulama derslerinin en ¢ok
bulunan derslerden oldugu goriilmektedir. Ogretim planlarinda yer alan her dort
dersten biri bu kategoride yer almaktadir. Ayrica diger sektorlerde oldugu gibi yiyecek
ve igecek sektoriinde de is gorenlerde aranan 6nemli kriterlerden biri olan yabanci dil

dersleri, incelenen ders kataloglarinda en sik goriilen ikinci ders grubu olmustur.

67



Kod Sistemi ABlc|lcDEF G|GH|IIIJ KL M N|O & PR|S|S T/Uu|O ¥V Y |Z|AA | AB AC AC AD AE AF | AG | AG | AH |AI | Al | AJ | TOPLAM
4 (g Dersin Bulundudu Yila Gare o]
g 4. Sinf oo e -9 -0 @90+ s s s Prersese 0 Q@ - 0 o @ + o - O - @ - 556
g 3. sinf @ o s 0 - 0 -9 - @O -0 =+ - o P o s o - + o i) e - @ - o o O O © o - O O O - - 641
Eg 2. Sinf *c @0 @ - ® -0 * ® Q- - O e 0 ¢ - 800+ 0 -0 - 0 + 0O 0O - e+ 0O+ - 540
g 1. Sinf * @ ¢ @ + 8o s o o 0@ 00 + o 0 e - 0 0@+ @ O O O ® o s 8 O s 455
(Zg 0. Dénem Belirtimeyen Secmeliler . ® . [ ] ® . . 253
4 (=g Dersin Tiriine Gare (Z/5) i}
(=gl Secmeli Dersler . . s o @9 - . Q-0 - - [ ] e » . . . ® + + = s Q04
(=g Zorunlu Dersler - ® + & + 8 & @ + B - "+ 0@ L . S LA, I S T ® - L] . - ® - . 1,542
4 i(= ) Dersin Islenis Sekline Gére 0
(& Belirtimemis ® . 70
(g Teorik + Uyaulama L ® o+ = 8 s & » .. L . 9 o » + @+ 00 o L ] L] . @ . * o+ @9 - 654
(&g Teorik Dersler O ® o s o008 s O +r0e 0 ® ® -+ » s @ . ® - + o o @ o - « 9 e P ) 1.635
(=g uygulama dersleri . - . ] . @ - -9 @ - - e - @ - . e as
4 (@1 Ders Konusuna Gére i}
> (&) Mutfak Uygulama Dersleri ® : e+ . e @ o s o O - o o - ¢ 9 O 20 e QP -0O o + o 0 O o PO - o e o o 553
(@) Yabana Dil Dersleri OO0 0 ® -+ - s - B @ s @ e s s s s s e - 8 O @ 0 @ - + e .+ @ - 280
I (@) Gida Dersleri e - » - PO s 0 - 0+000 O - OO 0 - ¢ 0 e e 0 ¢ 0 O o ¢ - @ [ ) 206
[» (& ¥&netim- Planlama Dersleri oe@eo e - eo0 - + o - PO - -O @+ e . L) - . - . « & + & - - 180
[> (& Temel Isletme Dersleri N ¥ NN N s oo o o - 0 - o0 ) . - ® « o @ e s @ = - P . 124
[> (& Temel Gastronomi Dersleri ® =+ o « 9 O + 9 o 200 >+ 0 - O OoOO 000 s 0 P - ) . @ ® e = e @ + O ® 109
[ (@) Dier Dersler . s 0e@® - ¢+ + - @ W s . @ s - > e - P . . .. 103
[> (& Uriinlere Gére Dersler e oo 0 200 ¢+ o0 - 90 - +» ® « 9 & & + @ - . + 0O LI * © @ - L ] . o @ o 89
I (@) Turizm Dersleri L e . @ - . o - @ - - - . . . . P - . - o - @ - 89
(=) Servise Yanelik Dersleri ® ® o o o o o » o P o o o e & ® o 00 L B ] e ® » O o O o ® o @ » &3
&) Pazarlama Dersleri * & & © & & & & 0 O 20" 0 e & & @ . o o @9 ® o L] o @ o o L ] . @ L ] 51
(@) Sanat Dersleri . & = @ « s s +» @ - . = ® ® s » s - @ e o - . . . - . 45
(] Beslenme Dersleri * o . & & & & O 200 e & s O " s e P e e e e 0 L e L] L] o o @ * o 9 7
& Proje [ Tez L] o o o o o O oose P e P o L ] o o 0o o o o 09O » - [ ] L] [ I ] o @ * @ L] 43
(&) Sosyolaji, Toplum ve Kiltir Dersleri e o o o 0 ® o 9 e 900 O ) o o @0 o L] e e - e o o . @ 42
(=I5 Sadhd - Govenlifi ve Ikyardm Dersle @ = & @ e o @ L ] L] L] e o o @ o ® @ [ ] L] . o @ e o+ @ @ * @ o 38
(= Menii Dersleri LB B B * & 5 5 200 0 L] L I ] s e 0 0 @ . & & & & 9 = s » L ] 33
(= Otomasyon - Program Dersleri * 0 * 0 o L I L] .o L] L ] [ B ] ® e & & @O . @ o @ [ ] L] 35
(= Biitce ve Maliyet Dersleri L] L] o e o o @ .o o @ L] . s 0 @ * » L] L] - [ ] L] [ I ] L] * o = @ 33
(& Halkla Tliskiler ve iletisim L] o o o e L ] e e e o * L] . [ B L] * e e ) e e @ 3 32
& Matematik ve Istatistik L I ] ® o o9 ° o @ ] e o o . ® o s O . . L] ] . 29
(=2 Hukuk Dersleri [ 3 1 L3 ] ] [ BB * & & @ . [ ] . e @ 738
&) Aragbrma Yontemleri e o o @ L . *oe o 0 e o o @ . » . . . . e o e » 28
(= )Restoran- Mekan Kurulumu ve Tasanm & & & & @ o @ » o L ] L ] L ] . L ] [ ] L ) - L] - - 26
(=) Sosyal Sorumluluk ve Etik Dersleri L ] . o o @ - - - o 9 o - ® . e ® . 23
= Medya - Yazarhk @ . . ® . LI L] . - ) . ® 15
E TOPLAM 308252 244 248 204268275256 216 292 136280832168 296 200 176 256 275296 164185152160 152 276175228312 124 208 244 245 364 228 244 132 296 240 304 200 154 9. 784

Sekil 5. Kodlar ve Universitelerin Agirlikh iliski Matrisi
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Cizelge 7. Alt Kodlar ve Frekanslari

Her Bir Universite
Ders f % I¢in Ortalama Ders
Sayisi

Mutfak Uygulama Dersleri * 653 26,70% 16
Yabanci Dil Dersleri 280111,45% 7
Gida Dersleri * 206 | 8,42% 5
Yonetim- Planlama Dersleri * 180 7,36% 4
Temel Isletme Dersleri * 124 5,07% 3
Temel Gastronomi Dersleri * 109 | 4,46% 3
Diger Dersler * 102| 4,17% 2
Uriinlere Gore Dersler * 89 | 3,64% 2
Turizm Dersleri 88 | 3,60% 2
Servis Dersleri 63 | 2,58% 2
Pazarlama Dersleri 51 | 2,09% 1
Beslenme Dersleri 47 1 1,92% 1
Sanat Dersleri 46 | 1,88% 1
Proje / Tez 43 | 1,76% 1
Sosyoloji, Toplum ve Kiiltiir Dersleri 42 | 1,72% 1
Is Saglig1- Giivenligi ve Ilkyardim Dersleri 38 | 1,55% 1
Otomasyon- Program Dersleri 35 | 1,43% 1
Menii Dersleri 34 | 1,39% 1
Biitge ve Maliyet Dersleri 33 | 1,35% 1
Halkla fliskiler ve iletisim 32 | 1,31% 1
Matematik ve Istatistik 29 | 1,19% 1
Arastirma Y ontemleri 28 | 1,14% 1
Hukuk Dersleri 28 | 1,14% 1
Restoran- Mekan Kurulumu ve Tasarimi 26 | 1,06% 1
Sosyal Sorumluluk ve Etik Dersleri 23 | 0,94% 1
Medya — Yazarlik 16 | 0,65% 0

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii paydaglarinin asil iiriinii olan gida ve
gida bilimine dair her bir {iniversitede ortalama bes ders bulunmaktadir. Gastronomi
alanina giris niteliginde dersleri barindiran temel gastronomi dersleri ise %8,42 orani
ile tniversitelerde en ¢ok goriilen altinci ders kategorisi olmustur. Bu kategoride
bulunan derslerin temel diizeyde olmasi, bolim ile ayni ismi tasityan ikinci ders
grubunun digerlerine nazaran daha geride olmasina sebep olarak goriilebilir. Ote

yandan, yonetim ve planlama, temel isletme dersleri ve turizm derslerinin her biri
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lisans programlarinda en az %3 oraninda goriilmektedir. Bahsedilen kategoriler
disinda kalan kodlara sahip derslerin oranlar1 %3 ve altinda yer almaktadir. Buradan
hareketle {tniversitelerde birbirlerinden farkli ¢ok sayida ders oldugu c¢ikarimi

yapilabilir. Bu boliimden itibaren konularina gore ders kategorileri incelenmistir.

Cizelge 8. Mutfak Uygulama Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
Bulundugu Yila Gére islenis Sekline Gore Tiiriine Fakiiltede ilgili Universite
Frekansi Frekansi Frekansi Dersin Bulunma Tiriine
Orani (%) Gore
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Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin temel hedefleri arasinda olan
uygulamalt mutfak egitimini vermeyi amaglayan mutfak ve uygulama temal1 dersler
“Mutfak Uygulama Dersleri” kodu altinda toplanmistir. Bu koda uygun oldugu
diistiniilen 653 ders ise kendi igerisinde isimleri ve ders igeriklerine gore toplam 19 alt

kod ile kodlanmistir. Cizelge 8’de tiim ders gruplarina ait bilgiler yer almaktadir.

Genel olarak bakildiginda bu dersler 6gretim planinin ikinci yilindan itibaren
yogunlagsmaktadir. Dersler en cok iiclincli yilda bulunmakta ve yaklasik %75’
uygulama icermektedir. 417 dersin zorunlu 236 dersin ise se¢cmeli oldugu tespit
edilmistir. Ote yandan bu kategoride bulunan derslerin devlet {iniversitelerinde daha

fazla sayida oldugu belirlenmistir.

Temel mutfak uygulamalar alt kodunda bulunan derslerin biiyiik ¢cogunlugunun
ikinci ve l¢iincii siiflarda yer aldigi, derslerin neredeyse tamaminin uygulamali ve
zorunlu oldugu goriilmistir. Bu kategoriye alinan dersler {niversitelerde farkli

isimlerle goriilmektedir. Bu isimlerden en sik kullanilanlari listelenmistir.

» Temel Mutfak Uygulamalari
- Mutfak Uygulama / Mutfak Uygulamalari (LILIILIV...)
- Temel Mutfak Bilgisi

- Temel Yemek Pigirme

- Mutfak Uygulamalar1

- Gastronomi Uygulamalari

- Mutfak Teknikleri

- Profesyonel Beceri Laboratuvari

- Bigak Kullanimi

“Diinya Mutfaklar1” ya da sik¢a kullanilan bir diger ismi ile “Uluslararasi
Mutfaklar” dersleri, “Diinya Mutfaklari” alt kodu ile kodlanmistir. Bu dersler agirlikli
olarak &gretim planlarmin {i¢iincii ve dordiincii yillarinda bulunmaktadir. islenis
sekillerinde ¢ogunlukla teorik ve uygulamanin bir arada oldugu goériilmektedir. Ayrica
her 10 Diinya Mutfaklar1 dersinin 7’si zorunlu ders olarak &gretim planinda yer

almaktadir.

Birgok farkli dersi i¢inde bulunduran pastacilik derslerinin alt koduna konusu

pasta, tatli, ekmek yapimi ve c¢ikolata yapimi olan dersler kodlanmistir. Yapilan
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kodlamalar sonucunda bu derslerin hicbir iiniversitede birinci yil dersi olarak
planlanmadig tespit edilmistir. Derslerin diger yillara dengeli bir sekilde yayildigi
gorilmektedir. Temel mutfak uygulamalar1 derslerinin aksine pastacilik dersleri tiim
tiniversitelerde yer almamaktadir. Derslerin uygulamali bilimler yiiksek okullarinda
bulunan programlarin %70’inde ve vakif {iniversitelerinin %85’inde yer aldig1 tespit

edilmistir. Bu kategoride en sik goriilen ders isimleri listelenmistir.

= Pastacilik Dersleri

- Pastacilik(LILIIL V) / Pastaciliga giris

- Pastane Uygulamalari

- lleri Pastacilik / Ileri Pastaciliga Giris
- Pasta ve Tath Teknikleri

- Tatli ve Hamur Isleri

- Unlu Mamul Uretimi

- Cikolata Yapimi ve Sanati

- Cikolata Sanat1

- Ekmek Yapimi

Tiirk Mutfag1 Dersleri incelenen 42 6gretim planinda toplam 59 ders ile yer
almaktadir. Bunlarin 46’s1 tigiincii sinif dersi olarak goriilmektedir. Derslerin 41 tanesi
teorik + uygulama ve 19 tanesi yalnizca teorik sekilde islenmektedir. Teorik islenen
derslerin genellikle Tirk Mutfak Kiiltiirii dersi olduklar1 tespit edilmistir. Bu

kategoride en sik goriilen ders isimleri asagida siralanmastir.

=  Tirk Mutfag1 Dersleri
- Tiirk Mutfag: (I, II)
- Turk Mutfak Kiltiri

- Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uygulamalari

Yemek Siisleme, Tasarim ve Fotograf¢ilik Dersleri kategorisinde bulunan
derslerin %75°1 6gretim planlarinin tigiincii ve dordiincii yillarinda segmeli ders olarak
verilmektedir. Bu 70 dersin 21°i teorik, 17’si ise teorik + uygulama seklinde
islenmektedir. Bu kategoride yalnizca uygulama seklinde islenen ders

bulunmamaktadir. Giizel sanatlar fakiiltelerinin %50°s1 bu derslere yer vermemisken
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diger fakiiltelerde derslerin bulunma orani %80 ve iizerindedir. Bu kategoride

kodlanan derslerin bazilarinin isimleri listelenmistir.

=  Yemek Sisleme, Tasarim ve Fotografcilik Dersleri

- Yemek Stilistligi ve Fotografeiligi
- Yemek Siisleme Sanati

- Yiyecek Icecek Stilistligi

Mutfak Uygulama Dersleri kodu altinda toplanan derslerden Soguk Mutfak,
Diger Mutfak Dersleri, Y éresel Mutfaklar, Ozel Beslenme Mutfaklari, Ekmek Yapimi,
Cikolata, Osmanli Mutfagi, Soslar ve Corbalar, Et ve Et Uriinleri, Deniz Uriinleri,
Unlu Mamuller, Fiizyon Mutfak, Sebze, Meyve ve Otlar ve Uriinlere Gére Dersler alt
kodlarinda bulunan derslerin sayilar1 25 adet ve altinda olarak gériilmedir. Bu derslerin
hicbiri 6gretim planlarinin birinci yilinda yer almamaktadir. Dersler biiyiik oranda
teorik + uygulama olarak islenmektedir. Ders kategorilerinin ¢esitliligi ve derslerin
goriilme oranlarinin diisiik olmasina paralel olarak, bu derslerin ¢ogunlukla se¢cmeli
ders olarak planlandig: tespit edilmistir. Soguk mutfak dersleri Turizm Fakiilteleri ve
Devlet Universitelerinde %80 ve iizeri oran ile goriilmekte iken diger fakiiltelerde ve
vakif tiniversitelerinde bu oran %40 ve altinda olarak tespit edilmistir. Diger dersler
bulunduklar1 fakiilteler ve tniversite tiirlerine gore incelendiklerinde Onemli
farkliliklarin gériilmedigi belirlenmistir. Bu alt kodlarla kodlanan dersler kategorileri
ile aymi isimleri tasimaktadir. Farkli ders isimleri barindiran alt kodlar asagida

listelenmektedir.

= Yoresel Mutfaklar

- Yoresel Mutfak Uygulamalar:
= Ozel Beslenme Mutfaklari

- Vejetaryen Mutfak
- Diyet Mutfak
»  (Osmanlhi Mutfag

- Osmanli Mutfagi

- Osmanli Saray Mutfagi
= Uriinlere Gore Dersler

- Mutfak Otlar

- Deniz Uriinleri
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Etler ve Et Uriinleri

Cizelge 9. Yabanci Dil Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore . R
Bulundusu Yila Gére Tiiriine Fakiiltede Ilgili Unive"rsne
ui Fl;ianm Frekansi Giore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Oram (%) Gire
f ?1 1 2 3 4 T U | T+U Z S 5
w s.od%5-1.
£ 232 58 S
. AL &
Yabanci Dil 3
Dersleri 280 7|78|69| 69 | 57 247 26 169 | 111
(Toplam) 100 | 100 | 100 § 100 | 100

Incelenen dgretim planlarinda toplam sayilarmin 280 olarak goriildiigii yabanci
dil dersleri 2547 sayili kanunda okutulmasi zorunlu oldugu belirtilen derslerdendir
(Yiksekogretim Kanunu, 1981: madde 5/1 ). Cizelge.9 incelendiginde bu derslerin
yillara gore dagiliminin dengeli oldugu goriilmektedir. Derslerin neredeyse tamami
teorik olarak islenmekte iken, 26 ders teorik + uygulama olarak planlanmistir. 7 dersin
ise islenis sekli hakkinda bilgiye ulasilamamistir. Bu kategoride kodlanan derslerin
%60’ m1n zorunlu ders olduklari goriilmektedir. Bunlari biiyiik bir kisminin Ingilizce
dersi oldugu tespit edilmistir. Se¢meli ders olarak belirlenen 111 ders ise ¢ogunlukla
ikinci yabanci dil (Fransizca, Almanca ve Rusga) derslerinden olugmaktadir. Ayrica

Ispanyolca, Arapca ve Italyanca dersleri de bazi {iniversitelerin dgretim planlarinda

yer almaktadir. Bu kategori ile kodlanmis bazi dersler listelenmistir .

= Yabanci Dil Dersleri

Ingilizee (I, 1L 11, IV...)

Mesleki Ingilizee (I, 11, 111, IV...)

Se¢meli Yabanci Dil

Fransizca

Almanca

Rusca
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Cizelge 10. Gida Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline )
Gire Tiiriine |  Fakiiltede lgili Universite
Bulundugu Vila Gére Gire Dersin Bulunma Tiirine
Frekansi Frekansi Frek o o,
rekansi rani (%) Gire
fl2]1[23]afT ] ulT+U Z [s
E
3
= i
£ k]
. 5 E
. = 5 & = -
Gida Dersleri £ & = g %
206 27 |57 | 52|37 | 34169 | 1| 30 148 | 59 | S 5 E & S
(Toplam) = E el
a =
€]
—
Guda Givenligi | ) 1o |12 5 | - Qa9 [1] 3 42 | 2] 90 | 100 | 90 [o0.48 | 9524
ve Hijyen
Gida Bilimi ve
Teknolojisi @ lal9|153|2)3]|-| 7 35 | 71 75 |91,67| 60 |71,43] 8095
Gida Mevzuati
vePolitikast § a6 b g | 1 | 7|6 |16]32]-]| 2 28 | 8] 85 | 100 | 50 |8571] 7619
Gida
Formiilasyonlar1
ve Duyusal 2304 -1 7fw0]-]| 11 9 |14) 60 | 50 | 40 66,67 ] 3810
Analiz
DigerGuda {0 byl 4|4 a|s]1s|-]| 3 9 |12] 20 | 25 | 80 |2381] 4762
Dersleri
GdaKimyast | 1304 | 4 |3 | 1|2 f10]-] 2 7 | 601 35 [3333] 20 [3810] 2381
Gida
Mikrobiyolojisi
ve Toksikolojisi 8 - 2 3] 3 - 7 - 1 7 1 25 | 16,67 0 23,81 | 9,52
Gida Cografyast 4 3 - 1 - - 4 - - - 4 15 8,33 0 9,52 9,52
Gidalar ve
Ozellikleri G- (15 -8 -] - 6 | - 5 25 | 20 0 |2857
GudaKatki g o p 5 1 | g s |- - 2 | 3| 15 |1667| 0 |1420] 952
Maddeleri
Fermantasyon [ 4 | - | - |1 ] 1|23 -] 1 2 | 201 5 [1667] 10 [ 476 | 1429
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Gida bilimi, gida kimyas1 ve gidalarin genel 6zelliklerini inceleyen dersler
Gida Dersleri kodu ile kategorize edilmistir. Dersler gida bilimi altinda
cesitlendiginden 10 farkli alt kod ile siniflandirilmistir. Bunlar Cizelge 10’da
goriilebilir.  Genel olarak incelendiginde bu derslerin zorunlu ve teorik dersler
olduklar tespit edilmistir. Her bir {iniversitede ortalama bes gida dersi bulunmaktadir.
Bu kod altinda bulunan dersler ¢ogunlukla 6gretim planlarinin bir ve ikinci siniflarinda
yer almaktadir. Dersler fakiilte ve tiniversitelere gore incelendiginde bulunma
oranlarinda anlaml farkliliklar gériilmemistir. Yalnizca farkli isimlere sahip ve az
sayida goriilen derslerin kategorilendirildigi diger gida dersleri kodunda bulunan
dersler, turizm ve giizel sanatlar fakiiltelerinde %20 oraninda bulunurken, uygulamali
bilimler yiiksekokullarinda bu oranin %80 oldugu tespit edilmistir. Bu alt kodlar ile

siiflandirilmis farkli isimlere sahip bazi dersler agsagida listelenmistir.

= (Gida Guvenligi ve Hijyven

- Gida Hijyeni ve Sanitasyon
- (Gida Giivenligi
- Hijyen ve Sanitasyon
» (Gida Bilimi ve Teknolojisi
- Gida Bilimi
- (Gida Teknolojisi
- Yiyecek Bilimi

=  (Gida Mevzuat1 ve Politikasi

- Uluslararasi Gida Mevzuati
- (Gida Politikasi
- Gida Mevzuati
» Diger Gida Dersleri
- Ogzel Igerikli Gidalar
- Gida Muhafaza Teknikleri

- (Gida ve Ambalaj Tasarimi
- Fonksiyonel Gida Bilegenleri
* (ida Kimyasi
- Mutfak Kimyas1
- Besin Kimyas1
- (Gida Kimyasi
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Cizelge 11. Yonetim — Planlama Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline )
Gire Tiirime |  Fakiiltede ilgili Universite
Bul u Yila Go ) iirii
ulundugu Yila Gore Gire Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frekansi Erek o %
rekansi rani (%) Gire
f 21112 3 4 T U | T+U | ? VA S
£
3
& 5
Yonetim- . g £
L s = - —
Planlama £ @ z z ]
Dersleri 180 21|20 (46| 44 | 48 J158| - | 20 |2f110| 70| S P g & S
[ g a
(Toplam) 2 =}
0o
Diger Yonetim { ) b6\ o | |20 |63t |-| 3 |-Q1t 23] 55 | 33 | 60 |s57.4] 4286
Dersleri
Yiyecek ve
Icecek 331 |7 |17| 6 2 30| - 3 - 30 | 370 50 80 71,43 | 61,90
Y 6netimi
Insan
Kaynaklart 28 1 2 - 7 7 11§ 25 - 2 1] 19 9 180 58,33 | 40 71,43 | 57,14
Y 6netimi
Restoran
isletmeciligive 75|22 5 3 16 - 1 - 6 11§ 35 41,67 | 40 33,33 | 42,86
Y o6netimi
Ziyafet
Organizasyonu
ve Yonetimi 6f-13|2] 4 7012 | - 4 -1 9 7 150 16,67 | 30 52,38 | 19,05
Yonetimve g do g g | o o2 -| 2 [-)i2]|20s |667|20 |ar62] 1420
Organizasyon
Mutfak ve
l_\/lutfak_ 13 -1 414 4 1 12 - 1 - 12 1§35 25 30 38,10 | 23,81
Hizmetleri
Yonetimi
Tedarik, Satin
Alma, Uriin 13 21|65 2 3 9 - 4 - 8 5 135 16,67 | 30 33,33 | 23,81
Belirleme
Kalite: - d ol | o -6 | a)a|-| - |1] 3]0l |sa67|10 |2857| 2381
Y Onetimi

Yonetim-Planlama Dersleri alt koduna, ders isimlerinde yonetim kelimesi
gecen sekiz ders grubu ile Tedarik, Satin alma ve Uriin Belirleme grubu dersleri
kodlanmistir. Bu grupta yer alan 180 dersin 158’1 teorik ve 110’u zorunlu olarak

planlanmistir. Dersler ¢ogunlukla 6gretim planinin son yillarinda yer almaktadir.
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Y 6netim-Planlama kodunun alt kodlarinda yer alan Diger Yonetim dersleri kategorisi
bu grupta en sik goriilen dersleri olusturmaktadir. Bu alt kodu Yiyecek ve Icecek
Yonetimi dersleri takip etmektedir. Ayrica Insan Kaynaklar1 Yénetimi dersleri bu

kategoride en sik goriilen tiglincii ders grubudur.

Farkl1 ders isimlerini barindiran Diger Yonetim Dersleri alt kodunda bulunan
derslerin biiyiikk ¢ogunlugu se¢meli derslerden olusmakta iken, diger alt kodlarda
zorunlu ders oranlarinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Ziyafet Organizasyonu ve
Yonetimi ve Yonetim ve Organizasyon ders gruplarinin devlet tiniversitelerinde vakif
tiniversitelerine oranla daha c¢ok bulundugu goriilmektedir. Yiyecek ve icecek
yonetimi dersleri turizm fakiilteleri ve uygulamali bilimler yiiksek okullarina kiyasla
giizel sanatlar fakiiltelerinde daha az goriilmektedir. Ote yandan kalite y&netimi
dersleri daha cok giizel sanatlar fakiiltelerinde bulunmaktadir. Diger ders gruplarinin
bulunduklar1 fakiilte ve {tniversite ile iligkilerinde ise anlamli farkliliklar
goriilmemektedir. Bu kod ile kodlanmis alt kodlar ve bu kodlarda bulunan derslerin

isimleri asagida listelenmektedir.

=  Diger Yonetim Dersleri

- Stratejik Yonetim

- Performans Yonetimi

- Cagdas Yonetim Teknikleri
- Uretim Planlamasi

- Etkinlik Yonetimi

»  Yivecek ve Icecek Yonetimi

- Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi

= Zivafet Organizasyonu ve YOnetimi

- Banket YOnetimi

- Banket ve Protokol Organizasyonu

= Mutfak ve Mutfak Hizmetleri YOnetimi

- Mutfak Operasyonlar1 Yonetimi
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» Tedarik, Satin Alma, Uriin Belirleme

- Gida Uretiminde Tedarik Zinciri
- Tedarik Zinciri YOnetimi
- Uriin Belirleme ve Satin Alma

- Depolama Yonetimi ve Satin Alma

Cizelge 12. Temel Isletme Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
Islenis Sekline
Gore -~ . P Universite
Bulundugu Yila Tul.'.une Fakl_lltede Tlgili Tiiriine
. Gore Dersin Bulunma
Gore Frekansi Frekansi Frek o %
rekansi rani (%) Gire
fg?11]12]|3]4 T |U|T+U |2} Z S
B | g
Temel " & =
Isletme £ j-‘fg - z k=]
. E s F < > <
Dersleri | 124) 9|41 (20|24 198118 0| 5 |1}93 315 HE § & S
?Na )
(Toplam) 5 =
iktisat ve
Islet
yemeye d s lalso| 5|4 |1 as|-| - |-l38| 6| 75 |4167| 60 |7143 5238
Giris
Dersleri
Muhasebe
. 33-/8 (195 1 33 | - - -1 31 2 80 33,33 40 71,43 | 42,86
Dersleri
Girisimcilik
WS Y o9 03| 2| - | o |1s)2a | -] 4 |1]1s| 14| 70 |4267] 60 |76,19 42,86
Dersleri
Orgitsel
sl o al - 3|31 fo -] 1 |-e| 4] 20| 25| 30 |2381]2381
Davranisg
Tiiketici
weet g bal a2 3l s |- - -3 s 3 | o | 20 857 952
Davranislari

Temel Isletme Dersleri kodu altina isletme biliminin temel dersleri olarak
gosterilebilecek giris dersleri, muhasebe, girisimcilik, orgiitsel davranis ve tiiketici
temal1 dersler siniflandirilmistir. Ortalama olarak her liniversitede bu ders grubuna ait
i¢ ders bulunmaktadir. Bu derslerin neredeyse tamamui teorik olarak islenmektedir.
Ozellikle iktisat ve isletme bilimine giris niteliginde olan dersler temel egitimin

verildigi birinci smifta yer almaktadir. Tiirlerine gore incelendiginde ise derslerin
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%75 inin zorunlu ders olarak planlandig1 tespit edilmistir. Ders kategorisi genel olarak
incelendiginde isletme derslerinin diger fakiiltelere oranla turizm fakiiltelerinde daha
cok goruldugi Cizelge 12°de goriilmektedir. Giizel sanatlar fakiiltelerinde bu kodla
bulunan derslerin tamaminin goriilme oran1 %42 ve altinda yer almaktadir. Universite
tirine gore incelendiginde devlet {niversitelerinin isletme derslerine, vakif

tiniversitelerine oranla daha ¢ok yer verdigi tespit edilmistir.

Alt kodlar ayr1 ayr1 incelendiginde, girisimcilik derslerinin biiylik Olgiide
Ogretim planlariin dordiincii yilinda yer aldig1 goriilmektedir. Destekleyici nitelikte
dersler olarak varsayillan muhasebe dersleri ise 6gretim planlarmin ikinci yilinda
bulunmaktadir. Orgiitsel davranis ve tiiketici odakl1 derslerin sayisinin oldukca diisiik
oldugu goriilmektedir. Bu alt kodlar altinda listelenen farkli ders isimlerinden bazilar

asagida belirtilmistir.

» Jktisat ve Isletmeye Giris Dersleri

- Genel Ekonomi

- Genel Isletme

- Iktisada Giris

- Isletme Bilimine Giris
- Iktisat

- Isletme

=  Muhasebe Dersleri

- Genel Muhasebe

- Maliyet Muhasebesi

- Finansal Muhasebe

- Donem Sonu Muhasebesi

»  Orgiitsel Davranis

- Yiyecek Igecek Isletmelerinde Orgiitsel Davranis

- Gastronomide Orgiitsel Davranis
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Cizelge 13. Temel Gastronomi Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline }
Gre Tiirine |  Fakiiltede ilgiti | Universite
Bulundugu Yila Gére Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frekansi Frek o %
rekansi rani (%) Gire
f 21112 3 4 T |U|T+U Z S
E
3
= -
< £
Temel - o E E H -
Gastronomi £ 2 = k= 5
Dersleri 1091349 |22| 12 | 13193 |0 13 74 13415 k] E a s
= i 5
£ 8o
(Toplam) é 2
]
3
Gastronomi ve
Mutfak 39 - |37 2 - - 35| - 4 38 1 80,00 | 91,67 | 90,00 § 76,19 | 95,24
Sanatlarina
Giris
Gastronomive | o f 5 | g l13] 2 | 2 Ja8 |- | - 22 | 6 | 5500|6667 | 70,00 | 57,14 | 66,67
Yiyecek Tarihi
Gastronomide
Trendler ve 18| 6 - 3 3 6 13 | - 4 4 13 § 40,00 | 41,67 | 40,00 § 38,10 | 42,86
Akimlar
Molekiil
oexiet o2 - - alals|-]| 4 2 | 8 2000|3333 | 20,00 | 28,57 | 19,05
Gastronomi
Gastonomi- g o b o gl a2 |18 |- 1 5 | 5 | 1500/ 16,67 | 50,00 | 2381 | 2381
Turizmi

Incelenen lisans programlari ile aym adi tasiyan temel gastronomi dersleri,

konularina gore yapilan kodlamada en ¢ok goriilen 6. ders grubu olarak goriilmektedir.

Bu grupta gastronomi ve mutfak sanatlarina giris dersleri ile isminde gastronomi gegen

diger ders gruplar1 yer almaktadir. Genel olarak incelendiginde bu kategoride goriilen

109 dersin 49’u 6gretim planlarinin birinci yilinda yer aldigi goriilmektedir. Derslerin

neredeyse tamami teorik olarak islenmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlarina giris kodunda bulunan dersler igerikleriyle

baglantili olarak cogunlukla birinci yilda yer almaktadir ve bu kodda yer alan 38 dersin

37’si zorunlu ders olarak belirtilmistir. Bu derslere ek olarak gastronomi ve yiyecek

tarihi konulu dersler de ¢ogunlukla zorunlu ders olarak belirlenmistir. Diger ders

gruplar1 biiylik ol¢lide se¢gmeli ders olarak goriilmektedir. Bu kategorideki derslere

bulunduklar fakiilte ve iiniversite tiirii a¢isindan bakildiginda anlamli farkliliklar
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tespit edilememistir. Temel gastronomi dersleri kodu altinda siniflandirilan farkl: ders

isimleri agagida siralanmaktadir.

=  Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris

- Gastronominin Temelleri
- Mutfak Sanatlarina Girig
- Gastronomiye Giris

= (Gastronomi ve Yiyecek Tarihi

- Gastronomi ve Yemek Tarihi
- Yiyecek Tarihi
- Gastronomi Tarihi
- Mutfak Tarihi ve Kiiltiirii
» Gastronomide Trendler ve Akimlar

- Mutfak Akimlar

- Uluslararast Mutfak Akimlari
- Gastronomide Yeni Egilimler
- Qastronomide Giincel Konular

- Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler

Cizelge 14. Uriinlere Gore Dersler

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore . P .
Bulundugu Yila Gére Tiiriine Fakiiltede flgili Universite
5 Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frek o Iy
rekansi rani (%) Gire
fl?2 1] 2 3 4 T|U|TU | 2] Z S = _
= <
Uriinlere Gore “E- TE | & = -
S =5 |5 = 2
Derster Yoo f17 |- 27|24 1986 | 2| 20 |2e61|58)5 |22 |E |& |°Z
(Toplam) 3 &
b -
Icecek
Dersleri 76 J15(-(123]22 | 1450|222 |2§30|46] 95 |9167 | 70 ] 9524 80,95
Siit, Siit
o g8 l1]-]3 - 4 3| - 5 - 1 7 15 | 16,67 | 30 [ 14,29 | 23,81
Urtinleri
Zeyti
ynve s lal-l1| 213 |-] 2 |-]-|5]5 |83 |3 |os2| 12
Zeytinyag1
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Dersin konusunu olusturan ana {iriine gore yapilan siniflandirmada ise dersler
icecek, siit ve siit tirtinleri ve zeytin dersleri yer almaktadir. Kategoride bulunan 89
dersin 76’s1n1 igecek dersleri olustururken diger iki koda bagli olan derslerin sayis1 8
ve altinda yer almaktadir. Uriinlere gore kodu altinda bulunan derslerin dgretim
planlarinin ikinci yilindan itibaren genellikle teorik olarak islendigi goriilmektedir.
Derslerin biiyiik cogunlugu se¢meli olarak 6gretim planlarinda yer almaktadir. Bu

kodlar altinda bulunan farkli ders isimleri asagida listelenmistir.

» Jcecek Dersleri

- Igeceklere Giris

- Kahve Kiiltiirti

- Sarap Bilimi

- Alkollii ve Alkolsiiz Icecekler
- Barmenlik ve Miksoloji

»  Siit ve Siit Uriinleri Dersleri

- Uluslararas1 Mutfaklarda Peynir Cesitleri
- Peynir Uretimi ve Kiiltiirii

- Siit Uriinleri Uretimi

Cizelge 15. Turizm Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline )
Gire Tiiriine Fakiiltede ilgili Universite
Bul gu Yil ) . iirii
ulundugu Yila Gore Gire Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frekansi Frek o %
rekansi rani (%) Gire
fl2]1J2]3[aTJulTrU]2)Z ]S = .
= L
Turizm w e | E - -
Dersleri 5 $5 |3 H 2
89 |14 33|12 14 | 18 |86 | O 2 050 |39J5s I £ a >
= @»n =
(Toplam) g ;:n
Genel Turizm 4 oo &y 1 og| 5| 1 | a4 Jas|-| - |-J32| 3| o5 |au67| 20 |08 ] 3333
Dersleri
Diger Turizm
. 32112 | 4 | 4 5 9 30 | - 2 - 9 23 55 16,67 10 52,38 | 14,29
Dersleri
Turistk Urin @ g 0 f b g [ a e |- - |-Jal7) 2| ol o Jass7] o
Cesitleri
Furizm K
. 8 - 1 1 4 1 8 - - - 4 4 25 16,67 10 28,57 | 9,52
Cografyasi
fuizm e b b a2 - | -l -] - |-0s |1l | o | o |ssr| o
Ekonomisi
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Turizm konulu ve turizm kelimesini igeren derslerin kodlanmasiyla olusan bu
kategori, konularina gore dersler arasinda en ¢ok goriilen 9. ders kategorisidir. Dersler
incelendiginde diger turizm dersleri arasinda yer alan 2 ders disinda tamaminin teorik
dersler oldugu goriilmektedir. Derslerin %37’si 6gretim planinin birinci yilinda yer

alirken, %56°s1 ise zorunlu derslerdir.

Genel turizm derslerinin tamami zorunlu dersler olarak goriilmektedir. Fakiilte
ve Universitelere gore incelendiginde bu derslerin turizm fakiiltelerinde goriilme
oranlar1 %95 iken, gilizel sanatlar fakiiltelerinde %41,67 ve uygulamali bilimler
fakiiltelerinde %20 olarak goriilmektedir. Dahas1 genel turizm ve diger turizm dersleri
disinda kalan diger dersler turizm fakiiltesi haricindeki fakiiltelerde goriilmemektedir.
Buradan hareketle fakiiltelerin barindirdiklar1 béliimlerin 6gretim planlarini etkiledigi
cikarimi yapilabilir. Bu kategoride yer alan alt kodlar ve bulundurduklar: farkli ders

isimleri belirtilmistir.

= Genel Turizm
- Turizme Giris
- Turizm Isletmeciligine Giris
- Genel Turizm Bilgisi

=  Diger Turizm Dersleri

- Turizm Mevzuati

- Rekreasyona Giris

- Turizm ve Cevre

- Uluslararasi Turizm

- Turizm Politikas1

- Kiitiir ve Turizm

- Turizmde Giincel Sorunlar
- Turistik Destinasyonlar

»  Turistik Uriin Cesitleri

- Saglik Turizmi
- Ogzel Ilgi Turizmi

- Spor Turizmi
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Cizelge 16. Servis Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programimin Bulundugu
islenis Sekline Gore ] N
Bulundugu Yila Gére Tirine |  Fakiiltede ilgili Universite
& Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi
Frekansi Oram (%) Gére
fl?(1)|2 3 4 T|lU|T+U | 2]} Z S _—
s = -
w R N -
E |5 | EE)E |z
Servis Dersleri 5 3% E;En_% a >
635|621 23 | 8 41 | - | 20 [2]40 |28 }F |z& |°
(Toplam) -
100 | 66,67 | 70 100 | 66,67

Yiyecek ve igecek servisi ve bu konuya yonelik dersler bu kategori altinda
kodlanmigtir. Bu dersler 6gretim planlarinin genellikle ikinci ve iiglincii yillarinda
goriilmektedir. Derslerin biiylik c¢ogunlugu teorik ve zorunlu dersler olarak
saptanmigtir. Universite ve fakiilte tiirlerine gére inceleme yapildiginda anlamli bir

farklilik goriilmemektedir. Bu kod ile kodlanan derslerden bazilar1 siralanmastir.

= Servis Dersleri
- Servis Teknikleri ve Uygulamalari
- Yiyecek ve Igecek Servisi
- Servis ve Protokol Kurallar1

- Protokol ve Gorgii Kurallari

Yiyecek ve Igecek Hizmetleri

Cizelge 17. Pazarlama Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
Islenis Sekline Gore . N
Bultndutu Yila Gore Tiiriine Fakiiltede ilgili Universite
wluncugu X1 Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frek o Y
rekansi ranmi (%) Gire
fl?2(1]2 3 4 T |U|T+U | ? z S _
w 5« E5l = -
5|38 iE|: |2
,3 €} g (%] %‘Zcﬁ [a) >
Pazarlama
. 51 §3|4 |24 13 7 47 - 3 1] 44 7
Dersleri
95 | 91,67 70 90,48 | 85,71
(Toplam)
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Pazarlama derslerinin bir arada toplandigi bu kategoride bulunan derslerin
neredeyse tamami teorik ve zorunlu dersler olarak goriilmektedir. 42 {iniversitenin
Ogretim planinda yer alan toplam 51 pazarlama dersi ¢ogunlukla ikinci yil
programlarinda yer almaktadir. Turizm fakiilteleri ve giizel sanatlar fakiiltelerinin bu
kod ile kodlanmig dersleri bulundurma oranlar1 %90 ve iizerinde iken, uygulamali
bilimler yiiksekokullarinda bulunan derslerin oran1 %70 olarak tespit edilmistir. Bu

kategoride yer alan derslerin bazilar1 sunlardir.

= Pazarlama Dersleri

- Genel Pazarlama

- Pazarlama Ilkeleri

- Pazarlamaya Giris

- Hizmet Pazarlamasi

- Yiyecek ve igecek Isletmelerinde Pazarlama

- Turizm Pazarlamasi

Cizelge 18. Sanat Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore . P .
Bulundugu Yila Gire Tiiriine Fakiiltede ilgili Universite
uluncugu X1 Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi
Frekansi Orani (%) Gire
fp?| 12| 3 4 T|U|T+U | ? z S =
w B . = = 5 - -
Sanat 5 |324585]9 <
. F 5 =
Dersleri Y yg 2 (17|90 15 | 3 |32 |- | 10 |4]2a |22 °©
(Toplam) 80 | 66,67 | 50 J76,19 | 61,9

Temel sanat bilgisi ve sanata dair diger konularla ilgili dersleri igeren bu kodda
46 farkli ders smiflandirilmistir. Bu dersler gogunlukla dgretim planlarinin birinci ve
ticiincli yartyillarinda yer almaktadir. Derslerin 32’si teorik, 10’u teorik+uygulama
seklinde islenmektedir. iki dersin islenis sekline dair bilgiye ulagilamamistir. Turizm
derslerinde yapilan ¢ikarimin tam aksine, kod ile ayn1 adi tasiyan giizel sanatlar
fakiiltelerinde turizm fakiiltelerine oranla daha az sanat dersinin bulunmasi dikkat

¢ekmektedir. Bu kategoride bulunan bazi dersler asagida belirtilmistir.
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Sanat Dersleri

Temel Sanat Egitimi

Estetik ve Sanat Felsefesi

Sanat, Tasarim ve Gastronomi

Sanat Tarihi

Temel Sanat ve Estetik Bilgisi

Cizelge 19. Proje / Tez Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore ] R
Bulundusu Yila Gére Tiiriine Fakiiltede Ilgili Un{veirsne
uluncugu 1 Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frek o o
rekansi rani (%) Gire
fp?2|1(2| 3 4 T |U|[T+U z S = _
- E R g isl s =
Proje / Tez 5 355 SE| 3 Z
leri ER IR -1 EC N e
Dersleri L g3 ]-|-|-| 2 |;aa ]2 |8] 12 41 |2 3 -
(Toplam) 80 |91,67| 80 J76,19 90,48

Bitirme tezi ve bitirme projesi dersleri bu kod ile siniflandirilmistir. Dogal

olarak derslerin neredeyse tamami 4. Sinifta yer almaktadir. Derslerin %95°1 zorunlu

olarak planlanmustir. Islenis sekillerine gore proje-tez dersleri incelendiginde 21 dersin

teorik, 8’inin uygulama ve 12’sinin teorik+uygulama seklinde islendigi goriilmektedir.

Bu kategorideki derslerin yarisinda uygulama yapilirken diger yarisinda ise

yapilmadig1 sdylenebilir. Universite ve fakiilte tiiriine gore bakildiginda degiskenler

arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu kategoride kodlanan derslerden

bazilar1 siralanmistir.

Proje / Tez Dersleri

Bitirme Projesi

Mezuniyet Projesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bitirme Calismasi

87




Cizelge 20. Beslenme Dersleri

Ilgili Dersin Lisans Programinmin Bulundugu

Iglenis Sekline Gére | Tiirine Fakiiltede Ilgili | Universite
Bulundugu Yila Gire

Frekans Gire Dersin Bulunma ] Tiriine
Frekansi
Frekans: | Oram (%0) Giire (%)
f 1 |2]|3 4 T U |T+U|? | Z 5 = Tl o
g = 5
- £ £ .
E |~ e ?‘3'_._ 4 '_E
Bezlenme = Dow| =2 A =
Derzleri 47 1|31 |7 3 3 41 |- |4 2 40 | 7
(Toplam) 05 | 9167 | 100 J95.24 | 9524

Beslenme derslerinin kodlandigi bu alt kod biinyesinde 47 ders bulunmaktadir.

Bu derslerin %66°s1 6gretim planlarinin birinci yilinda bulunmaktadir. Genellikle

teorik olarak iglenen bu derslerin 40’1 zorunlu ders olarak planlanmistir. Bu kategoride

kodlanan dersler su sekildedir :

= Beslenme Dersleri
- Beslenme Ilkeleri,
- Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama
- Beslenmenin Temel ilkeleri
- Beslenme Bilimi
Cizelge 21. Sosyoloji, Toplum ve Kiiltiir Dersleri
ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore N
Bulunduzu Yila Go Tiiriine Fakiiltede ilgili Universite
wuncugu Yria tore Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi
Frekansi Orani (%) Gire
fl?[1[2] 3 [ a T ]u[T*u[2[]Z ] s s |
_ o1 5ggdEsls |
Sosyoloji, S g5 § SE § K
Toplum ve P g\ 3o
Kiltir ¥ 4> 16(8|10] 9 | 9 38 | - | 3 | 1|25 |17
Dersleri
75 | 5833 | 70 |7619 | 61,9
(Toplam)
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Sosyoloji, Toplum ve Kiiltiir dersleri kategorisine toplam 42 ders kodlanmustir.
Bu derslerin 6gretim planlarina dengeli bir sekilde yayildig1 goriilmektedir. Birinci
yilda 8, ikinci yilda 10, t¢ilincli ve dordiincii yillarda ise 9 ders yer almaktadir.
Derslerin %90°1 teorik olarak islenmektedir. Ayrica 25 ders zorunlu 17 ders ise se¢gmeli
olarak belirtilmistir. Fakiilte ve tiniversite degiskenlerine gore incelendiginde herhangi
bir anlamli farklilik tespit edilememistir. Bu kod ile kodlanan bazi dersler

siralanmustir.

= Sosyoloji, Toplum ve Kiltiir Dersleri

- Gastronomi, Kiiltiir ve Toplum

- Yemek Sosyolojisi ve Antropolojisi
- Yiyecek Igecek Sosyolojisi

- Yiyecek I¢ecek Kiiltiirii

- Yemek ve Kiiltiir

Cizelge 22. Is Saghg - Giivenligi ve i1k Yardim Dersleri

flgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore . e
Bulundugu Yila Gore Tiiriine Fakiltede llgili U“!.V 9""5“9
£ Frekansi Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frekansi o y
rani (%) Gire
f 1?2 1(2| 3 4 T |U|T+U | ? VA S =
w s.4385101 . -
Ts Sashiz £ SE3E2) 8 -
s Saghgr - S gsdZE]z e
. .. 5 329 85| O >
Gtivenligi = 5 S
vellkyardm § 58 8119 | 7| o |10 37 [ -| - |1]29 |9
Dersleri
80 50 70 | 8571 | 52,38
( Toplam)

Is Saglhg Giivenligi ve Ilk Yardim kodu ile kodlanmis 38 dersin islenis sekli
belirtilmeyen bir ders haricinde tamami teorik olarak islenmektedir. Derslerin 29’u
zorunlu olarak ve 9’u ise segmeli olarak belirtilmistir. Bu kategoride bulunan dersler

asagida siralanmistir.

» s Saghgi- Giivenligi ve Ilk Yardim Dersleri

- Is Giivenligi ve ik Yardim

- Is Saghi ve Giivenligi
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- Mesleki Giivenlik ve 1k Yardim
- Saglik Tedbirleri ve Ik Yardim
- Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Yardim

Cizelge 23. Otomasyon- Program Dersleri

Ilzili Dersin Lisans Programmmn Bulundugu

Iglenis Sekline Tiirii . Tiniversit

Bulundugn Yila Gére Gére Urune | akiiltede flgili Dersin pversite

Giire Tiiriine

Frekans: Frekansi Bulunma Oram (%5) v
Frekans Gire
f 2|12 3 4 T |U|T+U |2 | Z S =

[ — 5. §.E o

E §<E =i l: 3

H o - [}

Otomasyon = © E " ;El g = -

-Program R g5 Mylwof2]| 13| 6 J19 |- | 16 21 |14
Dersler

{Toplam) 90 | 33,33| 30 85,71 | 33,33

Yiyecek ve Icecek Isletmeleri icin otomasyon ve bilgisayar derslerini
iceren bu kategoride 35 ders bulunmaktadir. Derslerin 19’u teorik ve 16’s1 teorik +
uygulama seklinde islenmektedir. Derslerin 21’1 zorunlu ve 14’ se¢meli olarak
belirlenmistir. Programlarin bulundugu fakiilteler ve liniversite tiirleri incelendiginde,
bu derslerin diger fakiiltelere oranla turizm fakiiltelerinde daha ¢ok goriildiigi tespit
edilmistir. Bu derslerin turizm fakiiltesinde goriilme oranlar1 %90 iken, giizel sanatlar

ve uygulamali bilimler fakiiltelerinde sirasi ile %33,33 ve %30’dur.

Cizelge 24. Menii Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore . —
Bulundugu Yila Gore Tiiriine Fakiiltede flgili Universite
ulncugu Y1 Frekanst Gére Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frek o %
rekansi rani (%) Gire
f 211 2 3 4 T Uu|T+U | ? z S < s
v |25 (5] s -
@ _— [T -
Menii § |32 |2z |2
i | ZE | FE]°
Dersleri 3422|121 10| 6 26 | -| 6 | 1]28 |6 3
(Toplam) 85 |8333| 60 |8571|7143

Menii ve menii planlamas1 konulu dersler bu kod ile kodlanmistir. Incelenen
tiniversitelerin ders planlarinda mentii konulu toplam 34 dersin oldugu tespit edilmistir.
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Bu dersler genellikle egitim planlarinin ikinci ve {gilincii  yariyillarinda
gozlemlenmektedir. Derslerin 26’s1 teorik olarak islenmektedir. Ayrica menii
derslerinin %82’si zorunlu ders olarak planlanmistir. Bu dersler turizm ve giizel
sanatlar fakiiltelerinde yaklasik %85 oraninda goriilmekte iken bu oran uygulamali
bilimler fakiilteleri i¢in %60°tir. Menii dersleri kategorisinde goriilen dersler asagida

listelenmistir.

= Menii Dersleri
- Menii Planlama
- Meni Planlamasi ve Yonetimi
- Menu Tasarimi
- Menii Planlama ve Maliyet Analizleri

- Meni YOnetimi

Cizelge 25. Biitce ve Maliyet Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore ] —
Bulundugu Yila Gore Tiirine |  Fakiiltede ilgili Universite
ulincugu Yt Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Frek o o,
rekansi rani (%) Gire
fl?2|1] 2 3 4 T |U|T+U | ? z S
L = E =
TEg E2 8 5
8 SE9ZElz: |2
g |°892s° |7
Biitce ve
Maliyet 332|1(11| 10| 9 J28 | - 5 -127 |6
Dersleri 80 [8333| 50 |6667 8095
(Toplam)

Biitceleme ve maliyet konulu derslerin kodlandig1 bu kategoride toplam 33
ders bulunmaktadir. Derslerin yogunlugunun o6gretim planlarinin ikinci yilindan
itibaren arttig1 gozlemlenmektedir. 33 dersten 28’1 teorik, 5’i ise teorik+uygulama
seklinde planlanmistir. Derslerin yaklasik %80’1 zorunlu ders olarak verilmektedir.
Bulunduklar1 fakiilteler agisindan incelendiginde biitce ve maliyet derslerinin
uygulama bilimler fakiiltelerinde diger fakiiltelere oranla daha az goriildiigi tespit

edilmistir. Bu ders grubu vakif tiniversitelerinde %80,95 orani ile goriillmekte olup,
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devlet tiniversitelerinden daha fazla yer almaktadir. Bu ders kodu ile kodlanan bazi

dersler su sekildedir:

= Biitce ve Malivet Dersleri

- Yiyecek i¢ecek Maliyet Kontrolii

- Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii
- Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Biitgeleme

- Yiyecek I¢ecek Maliyet Kontrolii ve Analizi

Cizelge 26. Halkla Iliskiler ve Iletisim Dersleri

Igili Dersin Lisans Programimm Bulundugu
islenis Sekline .
Gire Tiiriine |  Fakiltede flgili Universite
Bulundugu Yila w . Tiiriine
. = Giire Dersin Bulunma
Gire Frekans: Frekans:
Frekansi Orana (%) Gi
dre
fl2(1)2| 3 4| T |U|T+U | 2| Z ] F
B - E E B
25482 5 -
Halkla Ro|d=d22|% | #
P H O 24 ks [=1 -
Tigkiler ve & @ g &M
- P wl
He“‘:"’m_ 3205|6512 431 |- 1 |-f12 |20
Derslent B
J0 | 5833 | 40 7143|4762
(Toplam)

Bu alt kod halkla iliskiler dersleri ve iletisim derslerini iginde
bulundurmaktadir. Incelenen {iniversitelerde bu baslkta toplam 32 ders tespit
edilmistir. Derslerin biri hari¢ tamami teorik olarak islenmektedir. Cogunlugu segmeli
ders olarak planlanan halkla iliskiler ve iletisim dersleri 6gretim planlarinin {igiincii
yilinda yogun olarak goriilmektedir. Bu ders kategorisinin fakiiltelere gére goriilme
orani incelendiginde turizm fakiiltelerinde %70, giizel sanatlar fakiiltelerinde %58,33
ve uygulamali bilimler fakiiltelerinde %40 oldugu gériilmektedir. Ote yandan devlet
tiniversitelerinde bu ders vakif iiniversitelerine oranla daha ¢ok goriilmektedir. Bu

kategori ile kodlanmis bazi dersler asagida listelenmistir.

» Halkla fliskiler ve Iletisim Dersleri
- Halkla Iligkiler
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- Genel letisim
- Halkla iliskiler ve letisim
- Iletisim ve Davranis Bilimleri

- Kisiler Arast Iletisim

Cizelge 27. Matematik ve Istatistik Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore ] S
Bulunduga Yila Gire Tirine | Fakiitede ilgii | Universite
o F‘:itmm Frekansi Gire Dersin Bulunma Tiiriine
Frekansi Orani (%) Gire
fp?| 12| 3 4 T|U|T+U | 2] Z S _
w = .

Matematik E |EEi B2 |z
atematik ve g 2Ei3f|z E,
Istatistik = -

Dersleri 2902|18|2| 6 1328 | - - 1124 |5
65 50 50 | 61,9 | 52,38
(Toplam)

Temel matematik ve istatistik derslerinin kodlanmasi ile olusan bu kategoride
29 ders bulunmaktadir. Bu grupta yer alan dersler cogunlukla egitim planlarinin birinci
yillarinda yer almaktadir. Islenis sekli belirtilmemis bir ders disinda tiim dersler teorik
olarak verilmektedir. Bu dersler bulunduklar: iiniversitelerin 24’tinde zorunlu ders

olarak planlanmistir. Bu kategoride yer alan dersler asagida belirtilmistir:

»  Matematik ve Istatistik Dersleri

- Genel Matematik

- Mutfak Matematigi

- Isletme Matematigi

- Mutfak Hesaplamalari
- Istatistik

- Matematik ve Istatistige Giris
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Cizelge 28. Arastirma Yontemleri Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore . bl
Bulundusu Yila Tiiriine Fakiiltede ilgili Universite
. i Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Gore Frekansi Frek o %
rekansi rani (%) Gire
fl?/1(2] 3 4 T |U|T+U | ? Z S =
w . g s
Arastirma 5 5< g Ee) ¢ z
< |28 S |3%24%85]8 K
Yéntemleri 3|3|6| 7| 9f2a|-| 3 [1]o |0 |F |3 S
(Toplam) 75 | 5833 | 40 §80,95 | 42,86

Bu kategoride arastirma ydntemleri dersleri bir araya getirilmistir. Incelenen
tiniversitelerde 28 adet bulunan bu dersler 6gretim planlarinin {igiincii ve doérdiincii
yillarda daha yogun goriilmektedir. Arastirma yontemleri dersi genellikle teorik olarak
islenmektedir. 28 dersten 19’u zorunlu ve 9’u se¢meli ders olarak planlanmustir.
Turizm fakiiltelerinde %75 oraninda bulunan bu ders grubu, uygulamali bilimler
yiiksekokullarinda %40 oraninda yer almaktadir. Bununla birlikte devlet iiniversiteleri
ile vakif {niversiteleri kiyaslandiginda benzer sonug ortaya cikmaktadir. Devlet
tiniversitelerinin %81°1 bu derse yer verirken, vakif liniversitelerinde bu oran %42,86

olarak tespit edilmistir. Bu kategoride yer alan derslerin bazilar1 sunlardir :

=  Arastirma YoOntemleri

- Bilimsel Arastirma Y Ontemleri
- Gastronomi ve Mutfak Sanatlari i¢cin Arastirma Y ontemleri

- Arastirma Yontem ve Teknikleri

Cizelge 29. Hukuk Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
islenis Sekline Gore ] .
Bulunduin Vil Tirime | Fakiiltede lgiti | Universite
u"u ugu Y1 Frekansi Gore Dersin Bulunma Tiiriine
Gore Frekansi Frek o v
rekansi rani (%) Gire
f 2?2112 3 4 T | U] T+U ? Z S I s
. s = =
w 3 § ER = -
132 |EE|: |2
Hukuk 5 | 2% &= 8 =
leri Fl15: |2°
Dersleri 2816(7|6| 3 [6]27 |-| - 1 7 |1 c
57,1
(Toplam) 50 | 41,67 | 30 4 28,5
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Bu kategoride isminde hukuk kelimesi gecen dersler kategorize edilmistir.
Incelenen iiniversitelerde bu ders kategorisine uygun 28 ders bulundugu
goriilmektedir. Bu derslerin neredeyse tamamu teorik dersler olarak goriilmektedir.
Derslerden 17’si zorunlu, 11’1 ise se¢meli ders olarak planlanmistir. Vakif
tiniversitelerinde ve uygulamali bilimler fakiiltelerinde bulunan boliimlerde hukuk
derslerinin oran1 yaklasik %30 iken, devlet tiniversitelerinde ve turizm fakiiltelerinde

bu oran %50 ve tizerindedir. Bu kod ile kodlanmis dersler su sekildedir :

Hukuk Dersleri

- Hukukun Temel Kavramlari

- Is Hukuku

- Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku
- Temel Hukuk

- Ticaret Hukuku

Calisma ve Sosyal Giivenlik Hukuku

Cizelge 30. Restoran — Mekan Kurulumu ve Tasarimi Dersleri

Igili Dersin Lisans Programmin Bulundugu

Islenis Sekline Gire Tniversi

Tiiriine . Imiversite
Bulundugu Yila Fakiiltede Igili Dersin
Frekans Giire
Giire Frekans: Bulunma Oram (%)
Frekans:

Tiiriine

Gire

fg?)11|2] 3 4 T |U|T+U | ? z 5

s (osltsle |-
: (34| F |32

Restoran- g S F| BRE|A -
=] un iy

Mekin

Ruulumu fosba| || o[22t |-| 4 [1]14 |12

ve Tasarim 75 a0 20 66,67 | 42,86

{Toplam)

Restoran, mutfak ve mekanlarin tasarimi ile ilgili dersler bu kategoride
kodlanmistir. Bu kategoride bulunan 26 ders, genellikle 6gretim planlarinin {i¢lincti
ve dordiincii yillarinda teorik dersler olarak yer almaktadir. Derslerin 14’{i zorunlu ve
12°si se¢meli olarak goriilmektedir. Turizm fakiiltelerinde ve gilizel sanatlar
fakiiltelerinde bu koda ait derslerin bulunma oranmi sirasiyla %75 ve %50 iken,
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uygulamali bilimler fakiiltelerinde bu oran yalnizca %20’dir. Bu ders kategorisinde

bulunan dersler su sekildedir :

=  Restoran- Mekan Kurulumu ve Tasarimi

- Endistriyel Mutfak ve Restoran Tasarimi
- Endistriyel Mutfak Planlamasi

- Mekan Tasarimi ve Konsept

- Mutfak ve Restoran Dizayni

- Mutfak Planlamas1

- Restoran Yerlesimi ve Diizeni

Cizelge 30. Sosyal Sorumluluk ve Etik Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu

Islenis Sekline

} Gire Tiiriine | Fakiiltede flgili Universite
Bulundugu Yila . . Tiiriine
. Gore Dersin Bulunma
Gore Frekansi Frekansi
Frekansi Oram (%) Gire

fl2[1(2[3[afT]u[T+U]2)Z s - | =
e |zEiiEl: |3
Sosyal S ZEIEE] 3 =
=1 © > M
Sorumluluk i lE
VEEIU"_ 23|2/6/a|5 617 |1| 2 [3]12 |1
Dersleri 45 50 30 52,38 | 33,33
(Toplam)

Bu alt koda sosyal sorumluluk dersleri ve etik dersleri toplanmistir. Gastronomi
ve mutfak sanatlari lisans programlarinda bu kategoriye ait 23 ders bulunmaktadir. Bu
derslerin 17’si teorik, 1’1 uygulama ve 2’si teorik+uygulama seklinde islenmektedir. 3
dersin islenis sekli belirtilmemistir. Derslerin %52sinin zorunlu, %48’inin ise se¢meli

olarak planlandig1 goriilmektedir. Bu kategoride bulunan dersler asagida listelenmistir:

= Sosyal Sorumluluk ve Etik Dersleri
- Mesleki Etik

- Sosyal Sorumluluk Projesi

- Sosyal Sorumluluk ve Meslek Etigi
- Topluma Hizmet Uygulamalar1

- Toplumsal Sorumluluk
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Cizelge 31. Medya — Yazarhk Dersleri

ilgili Dersin Lisans Programinin Bulundugu
Islenis Sekline
Gére Tiirii Fakiiltede fleili Universite
Bulundugu Yila ul:une ? u oo e Tiiriine
. Gore Dersin Bulunma
Gore Frekansi Frekansi Frek o Y
rekansi rani (%) Gire
fp?211|2] 3 4 T|U|T+U | 2] Z S -
u =5+ 5| 3 -
§ | S8 s 2
Medya — S |TE8 ez 8 s
Yazarlik = R =)
Dersleri 16§9|-(1| 3 3§13 - 3 -3l 15
25 | 33,33 | 40 2381|381
(Toplam)

Gastronomi, medya ve yazarlik iliskisini 6gretmeyi hedef alan dersler Medya-
Yazarlik dersleri kodu ile kodlanmistir. Bu kategoride bulunan 16 dersten 9’unun
hangi donemde yer aldig1 belirtilmemistir. Derslerin 1’1 hari¢ tamami1 se¢meli ders
olarak planlanmistir ve 13’1 teorik olarak islenmektedir. Bu kategori altinda toplanan

dersler su sekildedir:

» Medya-Yazarlik Dersleri
- Gastronomi ve Medya
- (Gida ve Medya
- Gastronomi Yazarlig1
- Gastronomide Okuma ve Yazma Sanat1

- Yemek Kiiltiirii Gazeteciligi
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Cizelge 32. Diger Dersler

Lisans Programinin

Ilgili Dersin Bulundugu
islenis Sekline
Gore Tiiriine . o .. | Universite
Bulundugu Yila Gore Gore Fakl_lltede llgili Tiiriine
Dersin Bulunma
Frekansi Frekansi Frekans o o
. rani (%) Gire
T+ .
f ? 1 2 314 T]|U V4 S - 2
u | x| E
Diger Dersler Sl & E é E
102 2515|114 |24 | 28854 | 9 29| 3yFP|ZE S
(Toplam) o %"
Kategorilendirile
meyen Diger 52 141 6 | 4 |15|14043 |4 4 13 | 39 7| %83 70 666 | 714
5 3 7 3
Dersler
Seminer-
Workshop 8 5 - - 3 7| - 1 2 6 2 8,33 10 19,0 9,52
. 0 5
Dersleri
Ekoloji Konulu 33,3 14,2 | 19,0
Dersler ! 2 ) 2|3 6 |- ) 2 o 3 20 9 5
. . 2 2
Mitoloji 7 1 - 4 1 2 7 - - 1 6 5 0 20 i’g 9,52
Bahge Uriinleri 1| 16,6 19,0
— Tarim Dersleri 6 NN R ! 313 7 20, | 952 5
Catering 1| 16,6 19,0
. 2 - 1 - 4 - 1 2 52
Dersleri 6 3 3 S 0 7 o R 5
Isaret Dili 5 1] - 4 5| - - - 515 16;’6 10 | 4,76 12'2
. 14,2
Uygarlik Tarihi 5 312 - 4 |- - 5 -0 25 10 | 4,76 9
Davranig 1 0,0 | 14,2
Bilimleri 8 3 i i 2i1ls) ° 0 9 0
Slow Food 3 - 33| - -l 3ls| o |20 |o52| 476
Konulu Dersler

Toplam sayilar1 10 ve altinda olan ve ders gruplari ile Kategorilendirilemeyen
dersler diger dersler kodu ile kodlanmistir. Bu kodun altinda bulunan 11 alt kod
Cizelge 33’de goriilebilir. Bu boliimde bulunan derslerin %751 segmeli derslerdir ve
%85°1 teorik olarak islenmektedir. Se¢meli derslerin ¢ok sayida bulunmasinin

sebebinin liniversite i¢i se¢gmeli olarak adlandirilan dersler oldugu varsayilmaktadir.

Bu kategoride bulunan dersler su sekildedir :
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= Diger Dersler
- Gastronomi Seminerleri

- Mutfak Gosteri ve Seminerleri
- Ekoloji ve Gida

- Yemek ve Mitoloji

- Bahge Uriinleri ve Tarim

- Catering

- Isaret Dili

- Uygarlik Tarihi

- Davranis Bilimleri

- Slow Food Akimi

- Kategorilendirilemeyen Diger Dersler

4.1.2. Bulundugu Yila Gore Kodlanmis Dersler

Calismanin ana kodlarindan olan “Bulundugu Yila Gore Kodlanmis Dersler”
kodunda dersler donem belirtilmeyen, birinci y1l, ikinci yil, ti¢iincii y1l ve dordiincii yil
dersleri alt kodlarma kodlanmiglardir. Bulunduklari yillarin derslerin  uzmanlik
diizeyini belirttigi varsayimindan yola c¢ikarak dersleri degerlendirmek miimkiin
olabilecektir. Ayrica calisma kapsaminda c¢ikan sonuglar 1s1ginda hazirlanan
miifredatta derslerin yerlesimi agisindan bu kod 6nem tasimaktadir. Cizelge 34‘de bu
kodun dersin islenis sekline gore ve dersin tiiriine gore kodlar ile karsilastirmali

bilgileri yer almaktadir.

Yapilan analiz sonucunda 6gretim planlarinda donem belirtilmeyen 253 ders
oldugu tespit edilmistir. Bu derslerin tamaminin se¢meli ders oldugu goriilmektedir.
Buradan hareketle bu derslerin herhangi bir donemde se¢ilebilecek se¢meli dersler
oldugu cikarimi yapilabilir. Ayrica derslerin herhangi bir dénemde segilebilecek
olmasi, bu kategoride bulunan dersleri alacak 6grencilerin konu hakkinda temel bilgi
diizeyine sahip olmasi gerekemedigi anlamina gelmektedir. Belirtilen derslerin 162’si

teorik ve 91°1 teorik + uygulama olarak goriilmektedir.

Egitim planlarmin farkli yillarinda bulunan ders sayilar1 arasinda biiyiik
farkliliklar goriilmemektedir. Birinci ve ikinci yillarda teorik ve zorunlu derslerin

sayis1 fazlalik gostermektedir. Bunula birlikte {igiinci ve dordiincii yillar
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incelendiginde uygulamali ve se¢gmeli ders sayilarinin artis gosterdigi tespit edilmistir.
Bu bilgiler 1s1ginda ilk iki yilda temel derslerin, ilerleyen yillarda ise uzmanlik

derslerinin 6gretim planlarina yerlestirildigi sdylenebilir.

Cizelge 33. Bulundugu Yila Gore Dersler

_ . . .. Dersin
f Dersin Islenis Sekline Gore Tiiriine Gore
T U T+U ? Z S

Dersin Bulundugu
Y1l (Toplam) 2446 1 1636 86 654 70 1542 | 904
Donem Belirtilmeyen
Dersler 253 | 162 0 91 0 0 253
I. Y1l Dersleri 456 | 377 6 55 18 420 36
I1.Y1l Dersleri 540 | 356 9 162 13 461 78
ILY1l Dersleri 641 | 302 | 3 197 | 8| 359 | 282
IV.Y1l Dersleri 556 | 349 37 149 21 300 | 256

4.1.3. Tiirlerine Gore Kodlanms Dersler

Bu calismada yer alan bir diger ana kod olan “tiirlerine gore kodlanmis dersler”
kodunun alt kodlarini se¢gmeli ve zorunlu dersler olusturmaktadir. Derslerin tiirleri
O0gretim plan1 hazirlanmast asamasinda oOnemlidir. Zorunlu dersler Ogrencilerin
mutlaka almasi gereken alan ile ilgili temel dersleri olusturmaktadir. Se¢gmeli dersler
ise Ogrencilerin ilgi ve istekleri dogrultusunda yonelmek istedikleri alana gore
secebilecekleri dersleri olusturmaktadir. Bu baglamda hangi dersin hangi ders tiiriine
ait olarak gastronomi ve mutfak sanatlari 6gretim planlarinda yer aldigini bilmek,
miifredatlarin analizinde yol gosterici olacaktir. Cizelge 35°de se¢meli derslerin diger

kodlar ile kargilagtirmali bilgileri yer almaktadir.

Dersler tiirlerine gore incelendiginde 6gretim planlarinin genel yapisina gore
zorunlu derslerin sayisinin se¢gmeli derslere gore dogal olarak daha fazla oldugu

goriilmektedir.
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Cizelge 34. Tiirlerine Gore Dersler

Dersin Isle"nls Sekline Dersin Bulundugu Yila Gore
f Gore

T U T+U ? ? 1 2 3 4
Dersin
Tiiriine Gore | 2446 | 1636 | 86 654 | 70 | 253 | 456 | 540 | 641 | 556
(Toplam)
Segmeli 904 | 655 | 13 | 237 | o | 253 | 37 | 79 | 282| 256
Dersler
Zorunlu 70
Dersler 1542 981 | 73 417 0 420 | 461 | 359 | 300

4.1.4. Islenis Sekillerine Gore Kodlanmis Dersler

Calismanin son ana kodu olan “dersin islenis sekline gdre dersler” kodu,
derslerin teorik, uygulama ve teorik+uygulama olma durumlarina gore belirlenmistir.
Bazi se¢meli derslerin birden fazla donemde alinabiliyor olmasi ya da ogretim
planlarinda ddnemlerinin belirtilmeyip istenilen donemde alinabiliyor olmalari
sebepleri ile bu ana koda “belirtilmemis” alt kodu da eklenmistir. Uygulamali egitime
ihtiya¢ duyan boliimlerden olan gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlari
incelenirken, derslerin nasil islendigini bilmek 6nem tasimaktadir. Cizelge 36’da
derslerin islenis sekillerinin diger kodlar ve lisans programlarinin bulunduklar: fakiilte

ya da liniversite tiplerine gore karsilastirmali bilgiler yer almaktadir.

Calismada analiz edilen 2446 dersin %66’sinin  teorik, %27’sinin
teorik+uygulama, %4’iniin uygulama dersleri oldugu goriilmektedir. %3 oraninda
dersin ise hangi donemde yer aldig1 bilinmemektedir. Bu bilgiler 1s181nda uygulama
iceren derslerin toplam oraninin %31 oldugu goriilmektedir. Yalnizca uygulama ile
islenen dersler fakiiltelere gore incelendiklerinde, uygulamali bilimler fakiiltelerinde

daha ¢ok bulunduklari tespit edilmistir.
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Cizelge 35. Islenis Sekillerine Gore Dersler

Programin Programmn
. Bulundugu <
Dersin Bulundugu Yila Ders n Fakiiltede Iiul}mdu.gu
. Tiiriine - . Universite
f Gore Gire Ilgili Dersin Tiiriine Gire
Bulunma Oram o
(%) 0
? 1 2 3 4 z S . -~ | =
" LL - S = -
Dersin c 38 § % z )
isleni i N s | 55 =
Istenis Sekli ¥ o146 | 253 | 456 | 540 | 641 | 556 | 1540 [o0a] S | S E( 5 & | £
(Toplam) ERRS AN
Teorik 1636 || 162 | 377 | 356 | 392 | 349 | 655 | 981 ]| 100 | 100 | 100 § 100 | 100
Uygulama 86 0 6 9 | 34 | 37| 13 | 73] 40 |4167 | 70 Q42,86 | 52,38
Teorik + 654 | o1 U ss | 162 | 107 | 149 | 237 | 417 95 | 83,33 | 80 [ 95,24 | 80,95
Uygulama
Belirtilmemis § 70 0 J18| 13|18 | 21 0 70 0 833 | 10 § 4,76 | 4,76
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5. SONUC VE ONERILER

Calismanin bu boliimiinde gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinin
miifredatlarinin incelenmesi ile ortaya ¢ikan sonuglar irdelenmistir. Sonuglar ile
Ogretim planlarinin, dolayisiyla gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinin
kalitelerinin artirilmasina yonelik bazi Oneriler sunulmustur. Ayrica igerik analizi

sonucunda ortaya ¢ikarilan ortak miifredata da bu boliimde yer verilmistir.

Bu arastirma Tirkiye’de bulunan boliimlerin incelenmesi ile gastronomi
egitiminin mevcut durumunu ortaya koymak adina gerceklestirilmistir. Lisans egitimi,
bireylerin 6grenim hayatlarinda uzmanlagmanin temelini saglayan, mesleki egitimin
yani sira kisileri ilgili sektore ve hayata hazirlayan egitim siirecidir. Ayrica bireylerin
ogrenimlerinde en nemli siireglerden biri olarak ifade edilmektedir. Ogretim planlari
ise egitim kalitesini etkileyen 6nemli unsurlardan biridir. Bu planlar ilgili boliimlerde
O0grenim gorecek Ogrencilerin ihtiyaglar1 ve boliimlerin  amaglarina  gore
olusturulmaktadir. Egitim siireclerinin beklenilen hedeflere ulasabilmesinde miifredat
kavraminin 6nemli bir rol oynadig: bilinmektedir. Bu bilgiler 1s1¢inda ¢aligmanin

kapsami gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlari olarak Sinirlandirilmigtir.

Tiirkiye’de gastronomi egitimi 54 {niversitede 58 farkli program altinda
verilmektedir. Bu ¢aligmada nitel analiz yontemlerinden olan igerik analizi yontemi ile
bahsedilen programlardan web siteleri araciligi ile 6gretim planlarina ulasilabilmis 42
miifredat incelenmistir. Ogretim planlarinda yer alan dersler konularina, miifredatta
bulunduklar1 yillara, islenis sekillerine ve tiirlerine gore dort ana kod altinda
siniflandirilmistir. Kodlanan dersler kendi i¢lerinde ve bulunduklar fakiilte ve
tiniversite tiiriine kiyaslanarak degerlendirilmistir. Ortaya cikan istatistiksel bilgiler

sonucunda bu boliimde yer almakta olan ortak bir miifredat hazirlanmistir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinda bulunan 2446 ders,
konularina gore 27 alt kod ve bu alt kodlardan da sekiz tanesi kendi iglerinde toplam

64 kod ile kodlanmis ve siniflandirilmistir. Konularina gore derslerin daha fazla kodla
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kodlanmasi iki sekilde agiklanabilir. Gastronomini egitiminin multidisipliner yapisi
sebebiyle bircok alandan dersler egitim programlarinda yer almaktadir. Bu sebeple
ders kategorileri ¢esitlenmistir. Ayrica, tiniversitelerde bulunan derslerin konulari ayni
olsalar bile farkli isimlerle miifredatlarda yer almasi zaman zaman farkli kodlara dahil
olmalarina sebep olmustur. Tipki Hertzman’in (2008) calismasinda oldugu gibi,
aragtirmaciy1 ¢alisma siirecinde en ¢ok zorlayan nokta hangi ders isminin hangi kod
ile kodlanmasi gerektigine karar vermek olmustur. Bu asamada 0Oznellikten
kagimilmasi adina dersler once isimleri, daha sonra yine ilgili {iniversitenin web
sitelerinden ulasilan ders igerikleri incelenerek siniflandirilmistir. Kodlama sonucunda

konularma gore dersler toplam 91 kod altinda siniflandirilmistir.

Universitelerin 6gretim planlarinda bulunan dersler verilis sekillerine gore
incelendiginde, bu boéliimlerden mezun olan 6grencilerin teorik bilgi ile donatildig:
ifade edilebilir. incelenen 2446 dersin 1636’s1 (%66) teorik olarak verilmektedir. Bu
oran sektoriin ihtiyag duydugu kalifiye is giiclinlin yetistirilmesi icin yeterli
goriilmemektedir. Elde edilen veriler dogrultusunda egitim kalitesinin arttirilabilmesi

i¢in uygulamali ders sayilarinda artis yapilmasinin uygun olabilecegi ifade edilebilir.

Yapilan cgesitli calismalarda (Gastronomi Egitimi Arama Konferansi, 2015;
Gorkem ve Sevim, 2016; Oney, 2016) vakif iiniversitelerinin uygulama imkanlarinin
devlet tiniversitelerine gore daha iyi oldugu belirtilmistir. Ancak Cizelge 36.’da yer
alan bilgiler incelendiginde devlet tiniversitelerinde bulunan uygulamali ders sayisinin
vakif {liniversitelerine neredeyse esit, teorik+uygulama ders sayisinin ise devlet
tiniversitelerinde daha ¢ok oldugu tespit edilmistir. Ancak, bu uygulamalarin igerikleri
ve nitelikleri hakkinda yalnizca ders planlarini inceleyerek ¢ikarimda bulunmak

miimkiin degildir.

Konularina gore ders kodlarmin frekanslar1 Cizelge 7.’de yer almaktadir. Bu
cizelge incelendiginde gastronomi egitiminin temel hedeflerinden olan mutfak
uygulama derslerinin %26,70 orani ile en ¢ok goriilen ders kategorisi oldugu tespit
edilmistir. Mutfak uygulama derslerini %11,45 ile hali hazirda yiiksekdgretim
kurumlarinda okutulmasi zorunlu olan (Yiiksekogretim Kanunu, 1981: madde 5/1)
yabanci dil dersleri takip etmektedir. Bu iki ders kategorisi disinda kalan kodlarin
tamaminin oran1 %10 ve altindadir. Bu noktada hareketle tiniversitelerde derslerin

ortak goriilme oranlarimin yiiksek olmadig: belirlenmistir.
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Temel mutfak uygulamalar1 dersleri genel olarak incelendiginde derslerin
beklenildigi gibi biliylik ¢cogunlugunun (%75) uygulama icerdigi ve bu derslerin
genellikle ikinci ve {iglinct yillarda yer aldigr goriilmektedir. Bu alt kodda en ¢ok
goriilen ders gruplar1 temel mutfak uygulamalari, diinya mutfaklar1 ve pastacilik
dersleri olmustur. Yabanci dil derslerinde ise en c¢ok goriilen dillerin Ingilizce,

Fransizca, Almanca ve Rusga oldugu tespit edilmistir.

Calismada lisans programlarinin bulundugu tiniversitelerin ve fakiiltelerin
tiirleri bir degisken olarak kabul edilerek, dersler bu degiskenlere gore ayrica
incelenmistir. Farklilik tespit edilen ders gruplari ve bulgular asagida kisaca

Ozetlenmistir.

- Mutfak uygulama dersleri vakif iiniversitelerine oran ile devlet
iiniversitelerinde daha c¢ok goriilmektedir. Ayn1 kategoride yer alan
soguk mutfak derslerinin devlet liniversitelerine oran1 %80 iken vakif
iiniversitelerinde bu oran %40 olarak goriilmiistiir.

- YoOnetim ve organizasyon ve temel isletme dersleri devlet
universitelerinde vakif (niversitelerine oranla daha fazla yer
almaktadir. Ayni sekilde turizm dersleri de devlet tniversitelerinde
daha fazla goriilmektedir. Cizelge 3.’te yer alan bilgilere gore devlet
iiniversitelerinde bulunan 30 lisans programinin 26’sinin turizm fakiilte
ya da yiiksek okullarinda yer aldig: bilgisi ile karsilastirildiginda bu
sonucun beklenilenden farkli olmadig1 ¢ikarimi yapilabilecegi ifade
edilebilmektedir.

- Temel gastronomi dersleri olarak siniflandirilan gastronomi ve mutfak
sanatlarina giris dersleri vakif iiniversitelerinde ve giizel sanatlar
fakiiltelerinde daha ¢ok yer almaktadir.

- Sanat dersleri kodu altinda bulunan derslerin giizel sanatlar

fakiiltelerine kiyasla turizm fakiiltelerinde daha ¢ok goriilmektedir.

Yapilan analizler ile calismada boliimlerin bulunduklar fakiiltelere gore ders
programlarinin  degiskenlik gosterdigi  belirlenmistir. Derse giren  6gretim
elemanlarinin uzmanlik alanlari, miifredata koyulacak derslerin belirlenmesinde

onemli bir oynamaktadir (Dagdeviren, 2007). Ayrica, Tiirkiye’de gastronomi egitimi
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veren On lisans ve lisans programlarinda gorevli Ogretim elemanlarmin lisans
mezuniyetlerinin gastronomi ya da ilgili alandan olma orami yalnizca %3,5 dur
(Temizkan wvd., 2018: 21). Bu bilgiler 1s18inda gastronomi miifredatlarinin
tyilestirilebilmesi i¢in gastronomi egitiminde temel sorunlardan biri olan akademik
personel sorunun ¢oziilmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda lisansiistii programlarin
tesviki saglanmalidir. Ancak, lisansiistii programlarin da miifredatlar1 tiim bu bilgiler
g6z oniinde bulundurularak hazirlanmalidir. Bu dogrultuda yiiksek lisans ve doktora

miifredatlarinda da uygulamali dersler planlanabilecegi 6nerilmektedir.

Temizkan vd. (2018: 21) yaptiklar1 ¢aligmada, gastronomi egitimi veren
Ogretim lyelerinin lisans ve doktora mezuniyetlerini incelemistir. Bu ¢aligmanin
sonuglarina gore, bilgilerine ulagilamayan 6gretim tiyeleri disinda kalanlarin biiyiik
cogunlugunun lisans ve doktora mezuniyetlerinin turizm ve gida miihendisligi
alanindan oldugu goriilmektedir. Bu bilgiler ile yapilan miifredat analizi
kiyaslandiginda gida derslerinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 miifredatlarinda en
¢ok goriilen tgiincli ders olmasi bu sonuglar ile Ortiismektedir. Diger taraftan,
boliimlerde caligmakta olan 6gretim iiyelerinin bircogunun mezuniyet alanlari turizm
iken bu konuda tespit edilen dersler en ¢ok goriilen sekizinci ders grubudur. Bunun
yaninda goriilme siklig1 yiiksek olan yonetim planlama dersleri ve temel isletme

derslerinin turizm alantyla etkilesimli oldugu ve bu derslerin 6nem arz ettigi ifade
edilebilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlart lisans programlarinin ve kontenjanlarinin
sayist giderek artmaktadir. Aymankuy ve Giidii Demirbulat (2017) yaptiklar
calismada 2016-2017 ogretim yilinda Tirkiye genelinde bir dgretim iiyesine 54
Ogrencinin distiigi ve uygulama agisindan bu rakamin yetersiz oldugunu ifade
etmislerdir. Buradan hareketle ilgili alanda goriilen 6gretim iiyesi sayisinin azligi

tekrar belirtilmelidir.

Gastronomi egitimi alan 6grencilerin biiyiik bir ¢ogunlugu da {iniversitelerde
bulunan uygulama imkanlarmin ve derslerinin yetersiz oldugunu diisiinmektedir
(Gtidek ve Boylu, 2017: 497). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde uygulama
derslerinin ve alanlarinin yetersizliginin yani sira biit¢e eksikligi de 6nemli bir problem

olarak ifade edilmektedir (Akoglu vd., 2017: 599).
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Daylar (2015: 102) galismasinda gastronomi egitiminden mezun olan
ogrencilerin 0zellikle uygulama noktasinda sektoriin ihtiyag duydugu noktaya
ulasamadan mezun olduklarni belirtmistir. Ogrencilerin daha ¢ok uygulamali egitim
almalar1 gerekirken ¢ogunlukla teorik bilgi ile mezun olduklari ifade edilmektedir.
Ayni1 dogrultuda yapilan bagka bir ¢aligmada ise gastronomi egitimi veren okullardan
mezun c¢alisanlarin ya da bu okullarda 6grenimine devam etmekte olan stajyerlerin
mesleki bilgilerinin biiyiik oranda teorik oldugu ortaya ¢ikmistir (Sarioglan, 2014b).
Bu calismalardan yapilan ¢ikarim ile yapilan analiz sonuglar1 kiyaslandiginda
uygulamali derslerin gastronomi egitiminde biiyiik bir problem oldugu konusunun alt1
tekrar ¢izilmelidir. Yeterli uygulamali egitimi alamayan mezunlarin sektdrde ¢aligmasi
ile birlikte “okullu” aseilar sektorde yetersiz goriilmektedir. Bu noktada gastronomi

egitimine olan inancin sarsilmasina sebep olabilecegi goz 6niinde bulundurulmalidir.

Bu ¢alismanin odak noktasinda bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar lisans
programlar1 miifredatlart 26-27 Subat 2015 tarihinde yapilan “Gastronomi Egitimi
Arama Konferans1” sonu¢ raporunda gastronomi egitiminde dikkatle incelenmesi
gereken konular arasinda belirtilmistir. Rapora gore uygulamali ve teorik ders dagilimi
dengeli sekilde yapilmali, ders igerikleri gastronomi sektoriiniin ihtiyaglari
dogrultusunda diizenlenmelidir. Raporda belirtilen sonu¢ ve Oneriler bu ¢alismanin

sonuglari ile ortlismektedir.

Gastronomi egitiminde liniversitelerin yapisi, boliimlerin bulundugu fakiilteler,
Ogretim liyelerinin ¢aligma alanlar1, miifredatlarda bulunan dersler gibi birgcok sebep
ile birlik saglanamamistir. Bu sebeple bahsedilen faktorlerden degistirilmesi ve
uygulanmasi en kolay olanlardan biri miifredatlardir. Bu dogrultuda ¢alismada yapilan
icerik analizi sonucunda elde edilen frekans dagilimlari ile bir ortak miifredat
hazirlanmistir. Ancak bu onerinin 6znellikten kaginmak adina yalnizca incelenen
tiniversitelerden elde edilen istatistiki bilgiler dogrultusunda hazirlandigi tekrar
belirtilmelidir. Hali hazirda bulunan gastronomi egitimi miifredatlarinda degismesi
gereken dersler, dikkat edilmesi gereken farkl faktorler konunun uzmanlar: tarafindan
incelenerek degerlendirilmeli ve bir goriis birligi ile baska bir ortak miifredat dnerisi
de hazirlanmalidir. Bu amagla gastronomi egitimi paydaslar1 tarafindan aktif bir
platform olusturulmali ve bu konudaki diisiinceler uzun soluklu olarak tartigilmalidir.

Bu platforma yiyecek ve icecek sektorii ile diger gastronomi temali sektdrlerden
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temsilciler de mutlaka davet edilmelidir. Traud’a (2016) gore miifredat planlanirken
endiistrilerin goriisii cok onemlidir. Kurulacak bdyle bir platform ile gastronomi

egitiminin gelismesine katki saglanabilir.

Tirkiye’de yapilan gastronomi egitimi ile ilgili arastirmalar, gastronomi
egitimi veren kurumlarin sayilarinin ve kontenjanlarinin artmasi, gastronomi egitimine
olan ilgi gbz oniine alindiginda gastronomi olgusunun geldigi yerin kiiglimsenemez
boyutta oldugu ifade edilebilir. Bu sebep ile gastronomi egitimince nicelik ile birlikte

nitelik artisinin saglanmasi gerekmektedir.

Gastronomi egitiminin temel pargalarindan olan lisans programlarinin
miifredatlarinin iyilestirilmesi ile bu amag yolunda bir adim atilabilir. Bu baglamda bu
calismada, Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinin
Ogretim planlar1 incelenerek ortak bir miifredat hazirlanmistir ve egitim kurumlarina,

sektor paydaslarina, arastirmacilara yonelik oneriler sunulmustur.
Egitim Kurumlarina Oneriler

» Miifredatlar alaninda uzman kisiler tarafindan, sektor ve Ogrencilerin
ihtiyaglar1 g6z 6niinde bulundurularak planlanabilir.

» Uygulama derslerinin sayilart arttirilabilir.

» Ortak bir mezun profili elde edebilmek adina, farkli egitim kurumlarinin
Ogretim planlar1 birbirine benzer olacak sekilde diizenlenebilir.

» Uygulama alanlan iyilestirilmeli, ihtiya¢ duyulan altyap1 ve ekipmanlarin
temini saglanabilir.

» Biitce sorunlariin giderilmesine yonelik ¢oziimler olusturulabilir.

» Akademisyen eksikliginin giderilmesi adina lisans iistii programlarin tesviki
saglanabilir.

» Akademisyenler ve akademisyen aday: lisansiistii 6grencilerinin kendilerini
gelistirebilmeleri i¢in gerekli olan kurs, seminer vb. gibi faaliyetler
desteklenmeli ve tesvik edilebilir.

» Gastronomi arastirmacilari ve sektor temsilcilerinin bir araya getirildigi ¢esitli

bilimsel toplantilar diizenlenebilir.
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Sektor Paydaslarina Oneriler

» Egitim kurumlar ile is birligi arttirilabilir.

» Egitim kurumlarinda goriilen biitge problemlerini asmak ve sektore yeni
katilacak mezunlar1 desteklemek adina cesitli sponsorluk anlasmalari
diizenlenebilir.

> Ogrencilerin mesleki deneyim kazanabilmeleri ve kendilerini gelistirebilmeleri

adina stajlar ve stajyer 6grenciler desteklenebilir.

Arastirmacilara Oneriler

» Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde kullanilan ya da kullanilacak
miifredatlar hakkinda yapilacak caligmalarda, sektdr temsilcileri,
akademisyenler ve 6grencilerin goriisleri arastirilabilir.

» Yurt disinda bulunan kurumlarda verilen gastronomi egitimi ile Tiirkiye’de
verilen egitim g¢esitli arastirma yontemleri ile karsilastirabilir ve Oneriler
sunulabilir.

» Olusturulan miifredatlarin ¢esitli bilimsel yontemler ile kalitelerinin 6l¢iilmesi
ve arttirtlmasina yonelik arastirmalar yapilabilir.

» Gastronomi egitiminde kullanilmak {izere ders kitab1 gibi egitim

materyallerinin sayisi arttirilabilir.

Yalnizca hali hazirda goriilmekte olan lisans programlarina gore hazirlanmig
olsa dahi, ortak bir 6neri olarak sunulan bu miifredatin gastronomi ve mutfak sanatlari
lisans programlarina temel bir c¢erceve olmasi amaclanmaktadir. Cizilen bu
cercevenin; gelecekte yapilacak diger caligmalar, uzman goriisleri, 6grencilerin
ihtiyaclar1 ve degisen gastronomi trendleri gbz oniinde bulundurularak degistirilmesi
ve giincellenmesi ile bu alanda verilen egitim kalitesinin uzun vadede arttirilmasi timit
edilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6gretim planlari hakkinda daha sonra
yapilacak c¢aligmalarda bu alanda uzmanlasmis akademisyenlerin, sektor
temsilcilerinin goriisleri ve ihtiyaclarini 6l¢en arastirmalar yapilarak, bu ¢alismanin
gelistirilebilecegi  disiiniilmektedir. Hazirlanan miifredat Cizelge 36’da yer

almaktadir.
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Cizelge 36. Frekans Dagilimlarina Gore Olusturulan Ortak Miifredat

1. Yariyll
Kodu Dersin Ad1 Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
TUR101 | Tiirk Dili I T Z 2
TAR101 | Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I T Z 2
GMS101 | Isletme Bilimine Giris T Z 4
GMS103 Ggs.tronoml ve Mutfak Sanatlarina T 7 5
Girisg
GMS105 | Gida Giivenligi ve Hijyen T Z 5
GMS107 | Is Saghig1 ve Giivenligi T Y4 4
GMS109 | Temel Matematik T z 4
ENG101 | ingilizce I T Z 4
Toplam Kredi 30
2. Yariyll
Kodu Dersin Ad1 Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
TUR102 | Tiirk Dili II T Z 2
TARL02 ﬁtatﬁrk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi- T 7 5
GMS102 | Temel Mutfak Bilgisi T+U 4 6
GMS104 | Gida Bilimine Giris T Z 5
GMS106 | Genel Turizm T z 4
GMS108 | Temel Sanat Bilgisi T 4 3
GMS110 | Beslenme Ilkeleri T Z
ENG102 | ingilizce 11 T Y4 4
Toplam Kredi 30
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Cizelge.36 (devam)

3. Yanyll
Kodu Dersin Ad1 Istenis | 75 | AkTS
Sekli

GMS201 | Mutfak Uygulamalar1 I T+U Z 6

GMS203 | Yiyecek ve Igecek Yonetimi T z 4

GMS205 | Gastronomi ve Yiyecek Tarihi T Z 5

GMS207 | Gida Kimyas1 T 4 4

GMS209 Ylyec_ek ve Icecek Servis T+U 7 6
Teknikleri

ENG201 | Mesleki Ingilizce 1 T Z 4
Universite Segmeli Dersleri I T S 3

Toplam Kredi 32
4.Yaryll
Kodu Dersin Adi Istenis | 2/s | AT
Sekli

GMS202 | Mutfak Uygulamalari 11 T+U Y4

GMS204 | Genel Muhasebe T z 4

GMS206 | iceceklere Giris T z 4
Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde

GMS208 Maliyet Kontrolii T z >

GMS210 Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde T 7 4
Pazarlama

ENG202 | Mesleki Ingilizce II T 4
Universite Secmeli Dersleri 11 T S

Toplam Kredi 30
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Cizelge.36 (devam)

S. Yanyill
Kodu Dersin Adi Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
GMS301 | Mutfak Uygulamalar 111 U Z 6
GMS303 | Pastaciliga Giris T+U Z 6
GMS305 | Tirk Mutfag: I T+U Z 6
GMS307 | Bilgisayar Uygulamalari T Z 4
Se¢meli Yabanci Dil I ( Fransizca, T 7 3
Almanca, Rusca)
Se¢meli Ders 1 S 4
Toplam Kredi 29
6. Yanyil
Kodu Dersin Ad1 Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
GMS302 | Diinya Mutfaklari I T+U Z 6
GMS304 | Tirk Mutfag 11 T+U Z 6
GMS306 | Menii Planlamas1 ve Yonetimi T Z 5
GMS308 | Yemek, Kiiltiir ve Toplum T Z 4
Secmeli Yabanci Dil I ( Fransizca, 7 4
Almanca, Rusca)
Se¢meli Ders 11 S 4
Toplam Kredi 29
7. Yanyll
Kodu Dersin Ad1 Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
GMS401 | Diinya Mutfaklar1 11 T+U Z 6
GMS403 | ileri Pastacilik T+U Z 6
GMSA405 ZI}/&IfE"[ Qrganlzasyonu ve T ~ 4
Y oOnetimi
GMS407 | Arastirma Y ontemleri T Z 3
Se¢meli Ders 111 S 4
Se¢meli Ders V S 4
Toplam Kredi 27
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Cizelge.36 (devam)

8. Yanyll
Kodu Dersin Adi Istenis | 75 | AkTS
Sekli
GMS402 | Insan Kaynaklar1 Y6netimi T Z 4
GMS404 | Gida Mevzuati ve Politikas1 T Z 5
GMS406 | Bitirme Projesi T Z 8
Se¢meli Ders IV S 4
Se¢meli Ders VI S 4
Staj * Z 8
Toplam Kredi 33
SECMELI DERSLER
5. Yaniyll
Kodu Dersin Ad: Istenis | 75 | AkTS
Sekli
GMS309 | Soguk Mutfak T+U S 6
GMS311 | Ekmek Yapimi T+U S 6
GMS313 | Sarap Bilimi T S 4
GMS315 | Halkla Iliskiler ve Iletisim T S 4
6. Yaryll
Kodu Dersin Ad1 Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
GMS310 | Yemek Stilistligi ve Fotografciligi T+U S 6
GMS312 | Restoran Yonetimi T+U S 6
GMS314 | Protokol ve Gorgili Kurallari T S 4
GMS316 | Turistik Uriin Cesitleri T S 4
7. Yariyll
Kodu Dersin Ad1 Islenl.s ZIS |AKTS
Sekli
GMS409 | Yoresel Mutfaklar T+U S 6
GMS411 | Cikolata Uygulamalari T+U S 6
GMS413 | Gastronomide Yeni Egilimler T+U S 6
GMS415 | Molekiiler Gastronomi T+U S 6
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Cizelge.36 (devam)

8. Yaryll
Kodu Dersin Adi Istenis | 75 | AT
Sekli
GMS408 | Ozel Beslenme Mutfaklar T+U S 6
GMS410 | Girisimcilik T S 4
GMSA412 Glda_Formﬁlasyonlarl ve Duyusal T+U S 5
Analiz
GMS414 | Kahve Kiiltiiri T S 4
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EK 2: incelenen Miifredatlarin Kelime Frekanslari

Sozciik Frekans % | Belgeler %
Gms 1003 4,82 | 47,62
Mutfak 388 1,86 | 97,62
Dil 175 0,84 | 42,86
Icecek 174 0,84 | 95,24
Gas 172 0,83 | 9,52
Yabanci 172 0,83 | 45,24
Yiyecek 159 0,76 | 71,43
Gastronomi 155 0,74 | 78,57
Tiirk 139 0,67 | 92,86
Ingilizce 137 0,66 | 61,90
Gida 130 0,62 | 73,81
Mesleki 127 0,61 | 59,52
Temel 112 0,54 | 78,57
Grup 107 0,51 | 23,81
Y 6netimi 102 0,49 | 69,05
Dili 98 0,47 | 59,52
Plani 97 0,47 | 35,71
Alan 96 0,46 | 35,71
Kod 96 0,46 | 16,67
Almanca 94 0,45 | 47,62
Bir 88 0,42 | 23,81
Genel 88 0,42 | 76,19
Bahar 85 0,41 | 21,43
Tarihi 85 0,41 | 71,43
Yemek 79 0,38 | 78,57
Teorik 76 0,37 | 28,57
Uygulamalar1 76 0,37 | 61,90
Akademik 75 0,36 | 59,52
Giris 75 0,36 | 59,52
Mutfagi 73 0,35 | 64,29
Ilkeleri 72 0,35 | 66,67
Atatlirk 71 0,34 | 88,10
Edu 71 0,34 | 30,95
Kiltiiri 71 0,34 | 69,05
Toplam1 70 0,34 | 11,90
Program 69 0,33 | 35,71
Rusca 68 0,33 | 40,48
Teori 68 0,33 | 11,90
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EK 3: Kod lliskileri Matrisi
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(@71 Halkla Tligkiler ve Tletigim 3 i1 3 7 4 17 10 1 24
(& Matematik ve Istatistik 1 5 2 17 1 3 21 1 23
@71 Hukuk Dersleri 6 3 5 7 2 6 13 1 17
(1 Arastrma Yontermleri 9 G G 3 3 G 20 1 3 23
(=1 Restoran- Mekan Kurulumu ve Tasarimi 12 8 1 3 10 14 1 4 19 1
(=1 Sosyal Sorumluluk ve Etik Dersleri 6 5 3 1 2 11 8 1 2 16 1
(@ Medya - Yazarlik 3 3 1 7 13 3 10
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