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Her yil sayilart hizla artan yenilik¢i restoranlar, basin ve medyanin konuya ilgisi ile sayilart artan
yemek programlari, yildizlastirilan sefler, kurslar ve agilan gastronomi ve mutfak sanatlart (GMS) programlart
ile ¢ok fazla kiginin ilgisini ¢eker hale gelen gastronomi, popiiler kiiltiiriin bir 6gesi olmus, bu popiilerligi nedeni
ile de bireylerin gastronomi egitimi alma egilimi ve istegi artmistir. Tiirkiye'de GMS programlart akademik
olarak yeni bir alan olmasina ragmen;, GMS programlarimin uygulandigi yiiksekogretim kurumlarinda ve bu
kurumlarda 6grenim goren 6grenci sayilarinda yillar itibariyle kayda deger bir artis oldugu goriilmekte, bu artig
trendinin ilerleyen yillarda da devam etmesi beklenmektedir. Bu sayisal artisa ragmen dgrencilere
kazandirilmas: gereken bilgi, beceri ve yeterlikleri, egitimin kalite gdstergelerini ve karakteristik ozelliklerini
tamimlayan ulusal bir egitim modeli bulunmamaktadr. Bu ¢calismada; Tiirkiye 'de gastronomi ve mutfak sanatlart
egitiminin Amerikan Mutfak Federasyonu (ACF) tarafindan olusturulmus akreditasyon standartlar: ve
uluslararasi literatiirde mutfak egitimini etkileyen kalite gostergeleri c¢ercevesinde degerlendirilmesi
amaglanmaktadwr. Ayrica turizm sektériinde nitelikli isgiicii ihtiyacini karsilayan ve sektoriin beklentilerine
cevap veren bir ogretim progranminmin gelistirilmesi noktasinda, gastronomi egitimine, 6grenci, 6gretim elemani
istihdamina ait verilerin dogru ve giivenilir bicimde toplanarak siirekli giincellenmesi gerekmektedir.
Calismanmin amaglarindan biri de Tiirkiye'de GMS egitiminin sayisal gelismeler agisindan degerlendirilmesidir.
Bu amacglar dogrultusunda, betimsel yontemlerden literatiir taramast yapilmig, ayrica nitel aragtirma yontemi
olan arsiv ve dokiiman incelemesinden yararlanilarak mevcut durum tespit edilmeye ¢alisilmistir. Bu ¢calismanin
sonucunda sunulan onerilerin, GMS programlarmin  yapuandirilmasina ve mevcut programlarin
iyilestirilmesine katki saglamasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mutfak Sanatlari, Gastronomi Egitimi
JEL Kodlari: 121, 123, L83, L84

1Bu calisma, birinci yazarin ikinci yazar damismanliginda hazirladigi doktora tezinden tretilmistir.
2 Dr. Ogr.Uyesi, Bolu Abant Izzet Baysal Unv., Beslenme ve Diyetetik Bol., ozdemir_z@ibu.edu.tr https:/orcid.org/0000-0002-8027-1948

3 Prof. Dr., Gazi Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, shulduk@gazi.edu.tr https://orcid.org/0000-0002-1461-5909

Business & Management Studies: An International Journal Vol.:7 Issue:5 Year:2019, pp. 2770-2804


http://dx.doi.org/10.15295/bmij.v7i5.1295
mailto:ozdemir_z@ibu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-8027-1948
mailto:sbulduk@gazi.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-1461-5909

Ziihal OZDEMIR YAMAN & Sidika BULDUK

THE EVALUATION OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
EDUCATION IN TERMS OF QUALITY INDICATORS

ABSTRACT

Gastronomy, which has become attractive for many people through innovative restaurants rapidly
increasing each year, the cooking shows that have increased with the press and media’s interest in the subject,
the chefs who have become stars, the gastronomy and culinary arts (GCA) programs and course, has become an
element of popular culture and because of the popularity, the tendency and desire of people to have the
education of gastronomy have also increased. Although GCA programs are academically new fields in Turkey, it
is seen that there has been a considerable increase in the higher education institutions in which GCA programs
are applied and the numbers of the students studying in these institutions and this increase is expected to
continue in the upcoming years. In spite of this numerical increase, an education model that defines the
information, skills and proficiencies which are needed to be gained by the students and the characteristic
features and quality indicators of the education does not exist. The purpose of this study is to evaluate the
gastronomy and culinary arts education in Turkey within the frame of quality indicators that affect culinary
education in international literature and the accreditation standards created by American Culinary Federation
(ACF). At the point of developing a curriculum that satisfies the need of skilled labor in tourism sector and
fulfills the expectations of the sector; the data related to the education of gastronomy, students and the
employment of instructors are needed to be collected accurately and confidingly and updated consistently.
Another purpose of the study is to evaluate GCA education in Turkey in terms of numerical developments. In
accordance with these purposes, the literature review has been made from descriptive methods and the current
condition has been tried to be determined by benefiting from the archive and document research which is a
qualitative research method. The suggestions presented as the results of this study are expected to contribute to
the configuration of GCA programs and the improving of present programs.

Keywords: Gastronomy, Culinary Arts, Culinary Education
JEL Codes: 121, 123, L83, L84

1. GIRiS

Mesleki ve teknik egitim icerisinde degerlendirilen turizm egitim kurumlarinin temel
amaci, turizm sektoriinde is gorecek elemanlar1 temel egitimden gecirerek turizm sektdriine
yetismis kalifiye personel saglamaktir. Tirkiye’de turizm isletmelerindeki nitelikli personel
ac1gin1 gidermek tlizere her diizeyde kurs, orta dgretim, yiiksekogretim olmak lizere 1980’li
yillarin ikinci yarisindan itibaren ardi ardina agilmaya baglayan turizm okullari, nitelikli
personel konusunda sektdrde onemli agig1 kapatsa da turizm isletmelerinin s6z konusu bu
nitelikli personel acigi hala devam etmektedir (Emir, Pelit & Arslan, 2010, s. 142).
Tiirkiye’de turizm alaninda ortadgretim, Onlisans ve lisans diizeyinde egitim goren dgrenciler
iizerinde yapilan g¢aligmalar incelendiginde; okullarin egitim programlarinin &grencilerin
beklentilerini karsilamadig1 (Aktas & Boyaci, 1992; Baltaci, Ungiiren, Avsalli & Demirel,
2012; Giizel, 2006; Sar1, 2007; Sahin, 2011; Tiirkay & Yagc1, 2007), okullarin fiziksel
imkanlarinin yetersiz oldugu (Gorkem, 2011; Soybali1 & Bayraktaroglu, 2013), 6grencilerin ve
mezunlarin sektoriin ihtiyaglarim1 karsilayamadiklar1 (Boytlikyilmaz, 2006), Ogrencilerin

sektore kars1 olumsuz tutum i¢inde olduklari (Kusluvan & Kusluvan, 2000; Ozdemir, Aktas &
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Altintas, 2005; Unliidnen, 2004), mezunlarin biiyiik ¢cogunlugunun sektoér disinda istihdam
edildigi (Agaoglu, 1991; Kizilirmak, 2000; Kusluvan & Kusluvan, 2000; Tiiyliioglu, 2003),
staj donemlerinin 6grenciler agisindan verimsiz gectigi ve bu durumun 6grencilerin meslege
bakis acilarii olumsuz yonde etkiledigi (Aver & Boylu, 2006; Emir vd., 2010; Kusluvan &
Kusluvan, 2000; Pelit & Giiger, 2006) ve 6gretmenlerin mesleki bilgi ve deneyiminin yetersiz
oldugu (Oztiirk & Gérkem, 2012) gibi problemlerle karsilasiimaktadir. Turizm egitimi iginde
yer alan gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi; ascilik ve servis hizmetleri yaninda; turizm,
gida, beslenme ve kimya gibi bircok akademik disiplini igermektedir. Bu acgidan Tiirkiye’de
lisans ve lisansiistii diizeyde verilen gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin, turizm
sektoriine nitelikli personel ve egitim kurumlarinin ihtiyaclarina cevap verebilecek nitelikte
akademisyen yetistirilmesi agisindan onemli oldugu disiiniilmektedir. Ancak son yillarda
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri ve Ogrenci sayilarindaki hizli artis (Tablo 1)
beraberinde c¢esitli sorunlar1 (altyapi-donanim, kalifiye egitici, miifredat, istthdam vb.) da
giindeme getirmektedir (Gorkem & Sevim, 2016; Ozdemir, 2017; Cankiil, 2019). Halihazirda
tilkemizde gegmisi bir hayli eski (1965-66) olan, yiiksekdgretim diizeyinde turizm
programlarinin bile sorunlar1 (kalifiye egitici personele sahip olmamalari, miifredatlarin
paydaslarin beklentilerini karsilamaktan uzak dizayn edilmis olmasi, uygulamali egitim
olanaklarmin smirliligt ve kalifiye mezunlarin sektérde istihdaminin saglanamamasi vb.)
(Okumus & Yagci, 2005, s. 11) c¢oziilememisken; Tiirkiye’de oldukca yeni bir disiplin olan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin amacinin, egitim kurumlarimin altyapi
olanaklarinin, Ogretim elemanlarinin niteliklerinin, miifredat programlarmin, alan
mezunlarinin unvan belirsizliginin ve istthdaminin, turizm programlarinda karsilasilan
sorunlarn (Aymankuy & Aymankuy, 2013; Baltac1 vd., 2012; Unliiénen, Temizkan & Eivazi
Gharamaleki, 2010) gastronomi ve mutfak sanatlari programlarinda da yagsanmamasi adina,
literatiir 15181nda tartisilmasi ve gastronomi egitimine, 6grenci ve dgretim elemant istihdamina
ait verilerin dogru ve giivenilir bicimde toplanarak siirekli giincellenmesi gerekmektedir. ilgili
literatiirde Tiirkiye’de turizm egitiminin niteligi, sorunlar1 ve 6grencilerin beklentileri ile ilgili
pek cok calismaya rastlanmis olmakla birlikte (Aktas & Boyaci, 1992; Aymankuy &
Aymankuy, 2013; Baltaci vd., 2012; Giizel, 2006; Sar1, 2007; Sahin, 2011; Unliiénen vd.,
2010) gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alanindaki ¢aligmalarin oldukga yeni oldugu ve
alana ilginin her gegen yil arttig1 goriilmektedir (Akoglu, Cansizoglu, Orhan & Ozdemir,
2017; Alyakut & Kiigiikkomiirler, 2018; Arslanhan, 2019; Cankiil, 2019; Gorkem & Sevim,
2016; Oney, 2016; Ozdemir, 2017; Ozdemir & Oncel, 2019; Seyitoglu & Caliskan, 2018;

Yildiz & Aslan, 2019). Bu durum mutfak egitimi ile ilgili literatiiriin kavramsal bir ¢ercevede
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derlenmesini ve degerlendirilmesini giindeme getirmistir. Bu ¢alisma ile Yiiksekogretim
Akreditasyon Konseyi (The Council for Higher Education Accreditation-CHEA) tarafindan
taninan bir kurum olan, Amerikan Mutfak Federasyonu’na (Amerikan Culinary Federation-
ACF) bagli Amerikan Mutfak Federasyonu Egitim Vakfi (American Culinary Federation
Education Foundation-ACFEF) tarafindan belirlenen standartlar (ACFEF, 2019; Brough,
2008) ve ilgili literatlirde (Hertzman & Ackerman, 2010; Hertzman & Maas, 2012; Hertzman
& Stefanelli, 2008; Zopiatis, Theodosiou & Constanti, 2014) mutfak egitiminin yeterligini
etkileyen kalite gostergelerinin (altyapr [kaynaklar, tesisler], 6gretim elemanlarinin sektorel
deneyimleri ve alan bilgileri, 6grencilerin 6grenme olanaklari, miifredat, staj imkanlar1 ve
istihdam) degerlendirilmesi sonucu sunulan Onerilerin, tilkemizdeki gastronomi ve mutfak
sanatlart programlarinin yapilandirilmasina ve mevcut programlarin iyilestirilmesine katki

saglamasi ve ileride yapilacak calismalara 1s1k tutmasi beklenmektedir.
2. KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronominin kurucularindan yargi¢ Brillat-Savarin, ascilarin kutsal kitabi sayilan
‘The physiology of taste’ adli kitabinda gastronomiyi insan beslenmesiyle ilgili biitlin
disiplinleri kucaklayan bir sentez bilimi olarak tanimlamaktadir (Drouard, 2008, s. 264).
Akademik olarak bakildiginda ise, bu ¢oklu disiplin alan1 heniiz tam olarak kesfedilmemistir.
Diger taraftan gastronominin akademik cevrelerce bir disiplin olup olmadigi da halen
tartisilmaktadir (Maberly & Reid, 2014, s. 557). Bunun nedenini ¢oklu gida alanlarinin heniiz
cok da kabul gormemesi olarak aciklayan Wilk (2012), daha ¢agdas gida calismalarinin
eninde sonunda bu alanlarin birbiriyle etkilesim halinde olmasini gerektirecegini ve giinliik

yasamimizin bir pargasi haline gelecegini iddia etmektedir.

Cheng, Ogbeide ve Hamouz’a (2011, s. 17) gore mutfak sanatlar1 programlarinin
amaci; menii planlayan, yiyecek maliyetlerinin kontroliinii yapabilen, otelcilik liderleri
yetistirmek ve saglikli, giivenilir gida {iretimi konularinda yeterlilikleri gelistirmektir. Standart
meslek smiflandirmasina gore sefler, soslarin hazirlanmasi1 ve hazirlatilmasi, salatalarin,
corbalarin, sebzelerin, tatlilarin ve diger yiyeceklerin pisirilmesi, aynt zamanda meni
planlama, siparis miktarlarinin belirlenmesi, kayitlarin ve hesaplarin tutulmasi gibi islere
katilirlar. Bu amag, Tirkiye’de oOnlisans diizeyinde asc¢ilik egitimi veren programlarda
uygulanan Insan Kaynaklarmin Mesleki Egitim Yoluyla Gelistirilmesi Projesi seviye 5°te yer
alan ‘Sef As¢r’, Milli Egitim Bakanh@g ve Tirkiye Is Kurumu’nun ‘gastronomi
uzmani/mutfak sanati uzman’ meslek tanimina ¢ok benzemektedir (MEB, 2015; ISKUR,

2015; YOK, 2014). Bu agidan bakildiginda Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari
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programlarinin amacinin da asc¢ilik programlar1 gibi nitelikli “mutfak eleman1” yetistirmek
oldugu diisiiniilebilir ancak konu ile ilgili yapilan aragtirmalarin yetersizligi ve egitimini
basar1 ile tamamlayan mezunlara verilecek unvan konusunda Yiiksekogretim Kurulu
Baskanhigi’nin (YOK) bir karar1 bulunmamasi (Ozdemir, 2017) ilgili programlarin turizm
fakiiltesi (n=24), uygulamali bilimler yiiksekokulu (n=11), turizm ve otelcilik yiiksekokulu
(n=4), giizel sanatlar-sanat ve tasarim fakiiltesi (n=17) gibi farkli fakiilte ve yiiksekokullarda
acilmas1 (Yokatlas, 2018) boliimiin misyonunun ne oldugu konusunda siiphe uyandirmakta,
programlarin amaci ve gastronomi algisinda belirsizlige neden olmaktadir. Uluslararasi
literatiir (Brown, 2005; Brown, Mao & Chesser, 2013; Cheng, vd., 2011; Harrington,
Mandabach, Thibodeaux & Vanleeuwen, 2005; Hertzman, 2008; Hertzman & Stefanelli,
2008; La Lopa, 2009; Maberly & Reid, 2014; Mesch, 2012; Wollin & Gravas, 2001; Yen,
Cooper & Murrmann, 2013; Zopiatis, Theodosiou & Constanti, 2014) incelendiginde,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin 6nlisans ve lisans diizeyinde ¢ogunlukla “mutfak
eleman1” yetistirmeye, lisansiistii diizeyde ise “akademisyen” yetistirmeye yonelik ele alindigi
belirlenmistir. Amerikan Mutfak Federasyonu, mutfak sanatlari 6grencilerini ¢irak olarak
degerlendirmekte ve ¢irakligin amacini, agirlama endiistrisinde basari i¢in gerekli 6zgiiven ve
profesyonellik duygusu gelistirmek, mutfak sanatlarinin tarihi, evrimi ve uluslararasi
cesitliligi hakkinda bilgi edinmek, beslenme, diyetetik ve yiyecek-igecek kompozisyonunun
temel prensiplerini gelistirmek, gida hizmet endiistrisinde hijyen ve sanitasyon gerekliliklerini
anlamak, yemek servisi ekipmanlarinin kullanim1 ve bakiminda uzman bir anlayis kazanmak,
profesyonel mutfak ve firinlarin organizasyonu hakkinda bilgi sahibi olmak ve gida
hazirlamadaki temel ve ileri becerileri etkin bir sekilde uygulamak, ciraklik programina
baglilik yoluyla profesyonel bir calisma etigi gelistirmek, basarili bir mutfak kariyeri i¢in
kigisel bir felsefe gelistirmek seklinde agiklamaktadir (Brough, 2008, s. 70). Bu nedenle
calismanin ilerleyen boliimleri mutfak egitimi yeterligini etkileyen faktorler ekseninde
sekillenmistir. Alan yazinda (ACFEF, 2019; Brough, 2008; Hertzman & Ackerman, 2010;
Hertzman & Maas, 2012; Hertzman & Stefanelli, 2008; Zopiatis, Theodosiou & Constanti,
2014) ilgili faktorler ‘kalite standartlari/gostergeleri’ olarak degerlendirilmektedir.

Amerikan Mutfak Federasyonu’na bagli ACFEF (2019) tarafindan olusturulan
standartlar sekiz kategoriye ayrilmistir. Bunlar: 1. Program Uygunluk Kriterleri, 2. Program
Misyon ve Hedefleri, 3. Organizasyon ve Idare, 4. Fakiilte ve Personel, 5. Miifredat, 6.

Tesisler, 7. Ogrenci Hizmetleri ve 8. Program Degerlendirmesidir.
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Program uygunluk kriterleri, mutfak sanatlar1 programlarinin yasal ve egitim bakanligi
tarafindan onaylanmis bir devlet kurumunda sunulmasi, bagvuru evraklarmmn Ingilizce olarak
hazirlanmasi1 ve yetkili bir kisi tarafindan programa bagvuru yapilmasi gibi akreditasyon
sartlarin1 igermektedir. ikinci kriter, programin misyon ve hedeflerinin endiistri standartlarinin
yani sira kurum felsefesi ile nasil ortiismesi gerektigine iliskin ilgili kurumlardan agiklamanin

beklendigi kriterdir.

Organizasyon ve idare kriterinde, basvuru yapacak kurumlarda gorev yapan kisilerin
yetki ve sorumluluklarinin agik¢a tanimlanmasi beklenmektedir. Ayrica yilda iki kez danigsma
komitesi liyeleri ile program hakkinda bilgi aligverisinde bulunmak ve endiistrinin ihtiyacina
cevap verebilecek nitelikte program gelistirmek i¢in miifredat, 6grenci alimi, lisans ve
lisansiistii yerlestirme, goniilli calisma, fon kaynaklari, burslar, endiistri ihtiyaglar1 ve ACFEF
standartlart1 ve zorunlu bilgi ve beceri yeterlilikleri konularmi igeren toplantilar
diizenlenmelidir. Danisma komitesi iiyeleri arasinda gida endiistrisi temsilcileri (kurumsal
yemek firmalari, restoranlar, kuliipler, oteller, igletmeler veya egitimciler) ve bir 6grenci veya

programin yeni mezunu yer almalidir.

Fakiilte ve personel kriterinde, program koordinatoriiniin, egitmenlerin, fakiiltede
gorev yapan yardimci personellerin gbrev tanimlarinin, sertifikalarinin  ve mesleki
gelisimlerinin rapor edilmesi beklenmektedir. Ilgili raporlarda her bir fakiilte {iyesinin
sorumlu olduklar1 derslerle nasil bir iliski iginde olduklari, danismanlik, 6gretim ve ders dist
etkinlikler de dahil olmak iizere is yiikleri, fakiilte sozlesme yiikiimliliiklerinin veya
gerekliliklerinin kurumdaki diger fakiiltelerden farkli olup olmadig1 belirtilmelidir. Programin
teknik asamasinda bulunan tiim Ogretim iyelerinin ACF sertifikali Sous Chef (CSC)
seviyesinde veya Sertifikali Ortadgretim Mutfak Egitimi (CSCE) seviyesinde olmasi veya
ilgili bir disiplinde 6n lisans derecesine sahip olmasi1 gerekmektedir. Fakiiltenin programin
talimatlarim1 ve ilgili faaliyetlerini etkin ve giivenli bir sekilde yerine getirmesi igin
laboratuvarlarinin, dersliklerinin ve laboratuvar asistanlariin 6grenci oranina gore yeterli
sayida olmasi gerekir. Bu say1, kurumsal gereksinimlere gore belirlenmektedir. Fakiilte, her
y1l &gretim ve teknik beceriler alaninda profesyonel mesleki gelisim kaniti sunmalidir.
Miifredat, programin misyonunu, amaglarin1 ve hedeflerini uygulayacak nitelikte 6gretim
programini ifade etmektedir. Kursun tanimini ve 6gretim birimlerini, Olciilebilir hedefleri,
ogrenci etkinliklerini, 6grenme kaynaklarini, zaman dagilimmi, not verme Kriterlerini ve
ogrenci degerlendirme yontemlerini agikga gosteren ders planlaridir. Miifredatta, 6grencinin

liderlik, elestirel diistinme, problem ¢ozme, insan iligkileri ve iletisim becerilerini
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giiclendirmek i¢in firsatlar sunulmalidir. Miifredatta yer alan kurs gereklilikleri, program
boyunca bilgi ve becerilerin kademeli olarak gelistirilmesi i¢in diizenlenmeli ve
siralanmalidir. Fakiiltede uygulanan program, hem uygulamali hem de teorik mutfak
ogretimini igerecek sekilde tasarlanmis olan ACFEF zorunlu bilgi ve beceri yeterliliklerinde
belirtilen yeterliliklerin karsilandigina dair kanit géstermelidir. ACFEF tarafindan hazirlanan
miifredatta, dersler, ders saatleri ve krediler tanimlanmis olup; hem ders hem de laboratuvar
dersleri i¢in degerlendirme prosediirlerinde kullanilan dogrulanabilir ve tutarli 6l¢iim
stratejileri bulunmaktadir. Ogrenciler hem teorik hem de laboratuvar derslerinde gosterdikleri
performans ve gelismelerden haberdar edilmektedir. Miifredat, teorik ve pratik 6grenme
deneyimlerinin korelasyonunu saglamaktadir. Egitmenler ve 6grenciler, laboratuvar ve eger
varsa fakiilteye bagli yemek tesislerinde profesyonel goriiniim standartlarini yansitan tek tip
tiniforma giymek zorundadir. Uniforma, temiz ve iitiilii as¢c1 ceketini, deri, kaymaz tabanl ve
onli kapali is ayakkabisini, uzunlugu bilekte biten, kazayagi desenli veya siyah kumasg
pantolonu, tiim saglar1 drten sef sapkasi veya sa¢ bonesini igermektedir. Uniformali iken;
yiiziik, bilezik, sallanan kiipe ve piercing gibi takilar ¢ikarilmalidir. Tiim tirnaklar tirnak etine
yakin kesilmeli ve oje kullanilmamalidir. Tiim ¢alisanlar ve 6grenciler laboratuvarlarin hijyen
ve sanitasyonu ile is saghgi ve giivenligi konusunda egitilmelidir. Program ve miifredat,
ogrenciler arasinda bireysel farkliliklar icin yeterince esnek sekilde planlanmalidir. Miifredat,
cesitli Ogretim teknikleri, stratejileri ve Ogretme/Ogrenme siirecine O6grencinin katilimim
vurgulayan ¢esitli ortamlar sunmalidir. Ogrenciler, goniilli ¢aligma, staj veya c¢iraklik
egitiminde isverenleri, egitmenleri ve i deneyimlerini degerlendirmeli, 6grencilerin geri
bildirimi sonucunda miifredat diizenlenmelidir. Kurumun tesisleri ve techizati programin
ithtiyaglart icin yeterli olmalidir. Program koordinatorii, 6gretim tiiyeleri ve personel i¢in
yeterli ofis alan1 saglamalidir. Laboratuvarlarda, Birlesik Devletler Calisma, Is Saghigi ve
Giivenligi Idaresi (OSHA) ve Amerika Birlesik Devletleri FDA Gida Kodlar1 ve/veya
Uluslararas1 Devlet Ajanslar1 tarafindan giivenlik ve sanitasyonu izlemek i¢in olusturulan
kurallar araciligiyla belirlenen giivenlik ve sanitasyon kurallarina uyulmasi zorunludur. ilk
yardim, acil durum hizmetleri, 6grenci ve fakiilte giivenligi i¢in yazili bir kurumsal politika
hazirlanmali, personel ve oOgrenciler ilk yardim ve acil durum hizmetleri i¢in kurumsal

politika ¢ercevesinde egitilmelidir.

Ogrenci hizmetlerinde, misyon ve hedefler, dgrenci se¢im kriterleri ve prosediirler,
ilerleme sartlari, derslerin tanimlari, mutfak/laboratuvar uygulamalari, burs imkanlari,

odemeler gibi konular agikca belirtilmelidir. Ogrenciler ve mezunlar performanslar ile ilgili
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program tarafindan tutulan dosyalara erisebilmelidir. Ogrenciler igin ise yerlestirme, program
ve endiistri danismanlig1 ve rehberlik hizmetleri sunulmalidir. Ogrenci sikayet ve taleplerine

yonelik yazili bir prosediir uygulanmalidir.

Program degerlendirme kriterinde, mezun izleme sistemi, mezun ve isveren anketleri,
Ogrencilerin programi tamamlama ve sertifika oranlari, ise yerlestirme oranlari, kuruma
kayitlanan Ogrenci sayist ve Ogrencilerin basart oranlari yer almaktadir. Programin
degerlendirilmesi, fakiilte, miifredat, programin etkinligi, mezuniyet, sertifika ve ise
yerlestirme oranlar1 hakkinda geri bildirim saglamaktadir. ACFEF akreditasyonu egitim
kurumlarina prestij saglamakta, 6grenciler ve potansiyel 6grenciler i¢in kaliteli, endiistri
standartlarin1 karsilayan, yiiksek standartta bir mutfak egitimini taahhiit etmektedir (Brough,
2008; 31). Tiurkiye’de ascilik federasyonlari veya yiiksekogretim kurumlari tarafindan kaliteli
bir mutfak egitimini taahhiit eden, yayinlanmis bir akreditasyon programi ve egitim modeli
bulunmamaktadir. Bu nedenle calismada ACFEF (2019) kriterlerinden ve konu ile ilgili
literatiir bulgularindan yararlanilmistir. Calismanin ilerleyen bolimiinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programlarina iliskin sayisal gelismeler ile alan yazinda (ACFEF, 2019;
Hertzman & Ackerman, 2010; Hertzman & Stefanelli, 2008; Zopiatis, Theodosiou &
Constanti, 2014) mutfak egitiminde kalite gostergeleri olarak degerlendirilen altyap:r ve
fiziksel olanaklara, 6gretim programi ve egitimcilerin niteliklerine, staj egitimi ve mezunlarin

istthdamina iligkin literatiir bulgular1 degerlendirilmistir.

Hertzman ve Stefanelli (2008) tarafindan yiiriitillen calisma, as¢ilik egitimcilerinin ve
sektorde calisan seflerin farkli okullarin program yeterliliklerini incelediginde, okul
karakteristiklerini (0zelliklerini) ve Onemini nasil algiladigini belirlemeye yonelik bir
caligmadir. Anket, ascilik egitimcilerine (n= 296) ve sektorde aktif olarak calisan ACF iiyesi
seflere (n= 1107) uygulamistir. Veri analizleri, ortalamalara gore kalitenin bes ana gostergesi
oldugunu ortaya cikarmistir. Bu bes kalite gostergesi, mutfak laboratuvarlarinin temizligi,
ascilik egitimcilerinin sektorel deneyimleri, ascilik egitimcilerinin alan bilgileri ile ilgili
deneyimleri, zorunlu staj imkanlar1 ve ise yerlesme oranlari olarak belirlenmistir. Hertzman
ve Ackerman’in (2010) onlisans diizeyinde mutfak sanati programlarini degerlendirmek icin
hangi kalite kategorilerinin ve gdstergelerinin en uygun oldugunu belirlemek amaciyla; ACF
tiyesi seflerin, fakiilte dekanlarinin, program koordinatorlerinin ve 6gretim {iyelerinin katilimi
ile yaptiklar1 ¢alismada da ortalama puanlara dayanarak en onemli bes kalite gostergesi:
mutfak laboratuvarlarinin temizligi, fakiiltenin endiistri deneyimi, fakiiltenin alaninda

deneyimi, staj imkanlar1 ve ise yerlestirme oranlar1 olarak belirlenmistir. Northern Virginia
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Community College (NOVA), mutfak sanatlar1 boliimiliniin tanittminda bu kalite
gostergelerinin bazilari, 6zellikle ‘deneyimli mutfak egitmenleri, modern ticari yemek
servisi ekipmanlar1 ve uygulamali yemek pisirme deneyimi’ni vurgulamistir (NOVA, 2019).
Benzer sekilde, The Culinary Institute of America (CIA, 2019) ve Auguste Escoffier School
of Culinary Arts (Escoffier, 2019) egitim kurumlar1 da yiiksekOgretim seviyesindeki
mutfaklarini, deneyimli sef egitmenlerini, 6nde gelen restoranlarda, otellerde ve tatil
yerlerinde gercek yasam deneyimi ve endiistri baglantilarina yonelik staj uygulamalarini
programin kalite seviyesinin bir gostergesi olarak on plana ¢ikarmistir. The Culinary Institute
of New York (2019), AHA Culinary School (2019) ve The Pennsylvania School of Culinary
Arts (2019) gibi ACF akreditasyonuna sahip pek ¢ok kurum da ACFEF Xkalite standartlarini
sagladiklarin1  garanti etmekte, miifredat, program igerigi, olanaklar ve fakiilte
nitelikleri ag¢isindan sefler birligi tarafindan belirlenen en kati standartlara sahip olduklarini
belirtmektedirler. Zopiatis, Theodosiou ve Constanti (2014) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada,
nicel bir metodoloji uygulayarak profesyonel seflerin (n= 210) ve ascilik egitimcilerinin (n=
40) mutfak egitimine iliskin kalite gosterge algilarin1 ve doygunluklarini belirlemek
amaglanmistir. Arastirma bulgulariin ascilik alaninda faaliyet gosteren, egitimciler ve egitim
programcilari, profesyoneller, kariyer se¢cim asamasindaki mezunlar gibi ¢esitli paydaslara yol
gosterecegi diisiiniilmektedir. Calismanin amaci ascilik programlarinin kalitesini arttiracak
yeni bilgiler edinerek, ascilik literatiiriine kazandirmaktir. Asil amag¢ ise, seflerin ve
egitimcilerin ascilik programlarinin 6nemini nasil algiladiklarint belirlemektir. Ayrica
katilimcilarin  yanitlart dogrultusunda Kibris’ta yer alan ascilik programlarinin genel bir
degerlendirmesi yapilmis ve katilimcilarin goziinden programlarin yarattigi doygunluk hisleri
belirlenmeye ¢alisilmistir. Calismada 3 boliimden olusan (a) kalite gostergeleri, b) asc¢ilik
egitimiyle ilgili genel doygunluk, c) demografik ve diger ilgili bilgiler) nicel bir 6l¢gme araci
(anket) gelistirilmistir. ilk béliim, kalite gdstergeleri, 8 alt boliim (kaynaklar, ascilik egitimi
tesisleri, 6gretim elemanlar1, 6grenciler, 6grenci hizmetleri, 6grencilerin 6grenme olanaklari,
organizasyon ve yonetim, ¢iktilar) ve 44 degisken igermektedir. Katilimcilardan bu
gostergeleri Onem siralamasina gore 1-5 arast Likert tipi siralamalarit istenmistir. 6
degiskenden olusan ikinci boliimde ise, katilimeilarin asgilik egitimi ve egitimin sundugu
doygunluk hislerini yine 1-5 arasi 6nem siralamasina gore kodlamalar istenmistir. Bulgular,
Ogretim eleman1 ve program tanmirliginin en 6nemli kalite gdstergeleri oldugunu ve ayni
zamana kisilerin doygunluk hislerini etkiledigini de ortaya koymustur. Kalite gostergeleri
sirasiyla kaynaklar, tesisler ve dgrenciler ve 6grenci destek hizmetleri seklindedir. Ayrica

sektorde calisan profesyonel seflerin tutumlarinin ve kalite gostergeleri konusundaki
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algilarinin, egitimcilerden daha yiiksek oldugu bulunmustur. Katilimcilarin mevcut ascilik
egitimi ile ilgili genel doygunluklarinda ise, profesyoneller ve egitimciler arasinda anlamli bir
farklilik bulunmamustir. Genel olarak katilimcilar, mevcut durumdan memnun olduklarini

belirtmisler ancak tesislerin ve kalitenin gelistirilmesi gerektigini 6nermislerdir.
3. YONTEM

Bu calismada, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin niteligine iligkin kalite
gostergeleri ve mevcut boliimlerdeki sayisal gelismeler ilgili literatiiriin hem teorik hem
ampirik bulgular1 dogrultusunda degerlendirilmistir. Belirtilen amaca uygun olarak verilerin
toplanmasinda ve ilgili literatiire iligkin ikincil kaynaklarin (bilimsel bildiri ve makaleler,
yiiksek lisans ve doktora tezleri ve ilgili kurumlarin dokiimanlar1) belirlenmesinde nitel
aragtirma yontemlerinden arsiv-dokiiman tarama teknigi kullanilmistir. Calismada kullanilan
temel iki Olciit; tez, makale ve bildirilerin ‘gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi’,
‘gastronomi egitiminde kalite gostergeleri’, ‘mutfak egitimi’, ‘akreditasyon’ ‘gastronomy and
culinary arts education’, ‘the quality of gastronomy education’, ‘quality indicators for culinary
arts programs’, ‘ACFEF standarts’, ‘accreditation’ kelimelerini igermesi, kurum
dokiimanlarinda ise, ACFEF tarafindan yayinlanan standartlarin giincel olmasi, Tiirkiye’de
lisans ve lisansiistii diizeyde gastronomi programlart bulunan egitim kurumlarma iliskin
verilerin OSYM, YBYS ve Yokatlas veri tabanlarinda yer almasidir. Verilerin derlenmesinde
diinya capinda etki degeri (impact factor) yiiksek bilimsel dergileri kapsayan ve ¢ok disiplinli
atif indekslerinden olusan bir veri taban1 olan Web of Science (WOS), EBSCO, YOK ulusal
tez tarama merkezi ve ULAKBIM ulusal veri tabanlarindan yararlanilmistir. Ayrica bu
calismada analize konu olan veriden 6rneklem se¢ilmis, OSYM, YBYS ve Y&katlas’in 2003-
2019 yillar1 arasinda periyodik sekilde yayinladigi veri setinin i¢inden ‘gastronomi’ ve
‘gastronomi ve mutfak sanatlar’’ boliimlerine iliskin veriler arastirma kapsamina alinmistir.
Dokiimanlar arasinda karsilastirma yapilmis ve bir dokiimanda ifade edilen sayisal veriler,
diger dokiimanlarda ifade edilenler yoluyla teyit edilmistir. OSYM, YBYS ve Yokatlas’ta
yayinlanmayan yillara iligkin veriler ve egitim kurumlarinin Yokatlas’ta bilgilerini
giincellememesi c¢aligmanin sinirliligini olusturmaktadir. Amerikan Mutfak Federasyonu
tarafindan olusturulan standartlarin (ACFEF, 2019) onlisans asc¢ilik ve mutfak sanatlar
programlari i¢in iki yillik bir miifredat programi sunmast bir sinirlilik olarak goriilse de ilgili
literatiir degerlendirildiginde dort yillik lisans programlarinin da mutfak egitiminde kaliteyi
garanti eden ACF akreditasyonuna sahip olmak/korumak, 6grenci taleplerini arttirmak,

sektoriin ihtiya¢ duydugu nitelikte 6grenci yetistirmek ve mezunlarina istthdam saglamak i¢in,

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI EGITIMININ KALITE GOSTERGELERI ACISINDAN DEGERLENDIRILMESi 2779



bmij (2019) 7 (5): 2770-2804

ACFEF (2019) standartlar1 kapsaminda egitim programlarini olusturdugu goriilmektedir. Bu
acidan ilgili standartlarin, mutfak sanatlar1 programlari i¢in, programlarin tagimasi gereken
nitelikleri, 6grencilere kazandirilmasi gereken bilgi, beceri ve yetkinlikleri igeren, temel bir

egitim modeline isaret ettigi sdylenebilir.
4. BULGULAR

4.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programlarimin Sayisal Gelismeler

Agisindan Degerlendirilmesi

Tirkiye’de olduk¢a yeni bir disiplin olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans
programinimn temeli, 2003 yilinda Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde
acilan ‘ascilik’ lisans programi ile atilmis, boliim adi 2004 yilinda ‘gastronomi ve mutfak
sanatlar1’ olarak degistirilmistir. 2013-2014 akademik yili itibari ile Gaziantep Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii’'nde agilan gastronomi tezli yiiksek lisans programi ile Gazi
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii'ne bagli gastronomi ve mutfak sanatlari tezli yiiksek
lisans ve doktora programi ile lisansiistii egitime baslanmigtir. Egitim kurumlarinda
“gastronomi”, “mutfak sanatlar1 ve yonetimi” olarak adlandirilan boliimlerin de arastirmanin
konusu ile yakindan ilgili olmasi ayrica OSYM’nin ilgili béliimleri, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alan ad1 i¢inde degerlendirmesi nedeniyle ¢alismaya dahil edilmis ve ¢calismada ilgili
program/bdliimlerden “gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS)” programi/boliimii olarak
bahsedilmistir. 2018-2019 egitim-6gretim yil1 itibari ile GMS lisans program sayist 56 (26
vakif, 30 devlet iiniversitesi)’ya ulagsmistir. 2019-2020 6gretim yilinda 45 (6 vakif, 39 devlet)
lisans programi daha acilmis olup, Ogrenci istatistiklerine iliskin veriler heniiz
yayimlanmamistir (Yokatlas, 2018). Bu nedenle calismada lisans ve lisansiistii 6grenci ve
mezunlara iliskin sayisal veriler Olgme Se¢me ve Yerlestirme Merkezi (OSYM, 2014),
Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi (YBYS, 2019) ve Yokatlas’ta (2018) istatistiksel
verilerine ulagilabilen 56 programi kapsamakta, ancak Ogretim elemanlarina iligkin 2019
verileri, yeni agilan 45 program da dahil olmak iizere, 101 programi kapsamaktadir. Tablo
1’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS) program sayisi (P.S), lisans ve lisansiistii 6grenci
ve mezun sayilariin yillara ve cinsiyetlerine (K: Kadin, E: Erkek, T: Toplam) gore dagilimi
verilmistir. Tablo 1 incelendiginde yillar itibari ile program, dgrenci ve mezun sayilarinda
ciddi artig oldugu gorilmektedir. Ancak Ogrenci sayisindaki artigin 2012-2013 akademik
yilina degin mezun sayisina yansimamasi dikkat cekicidir. Bu durum O6grencilerin mezun
olamadig1 veya egitime devam etmedigi seklinde yorumlanabilir. Ayrica GMS boéliimlerinde

lisanstistii programlarin 2013-2014 akademik yili itibari ile agilmis olmasi ge¢mis yillarda
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ilgili boliimlerde alan mezunu 6gretim tiyesi istthdaminin kisith oldugunu ve alan disindan
egitici istihdam edildigini gostermektedir. Nitekim Tablo 2’de gretim {iyelerinin varligi ve
ayrica Kozak ve Agikoz’iin (2015) calismast da bu ifadeyi desteklemektedir. Tablo 1’de
mezun sayisinda yillar itibari ile artis goriilmektedir ancak mezunlarin sektérde bir siire
tecriibe kazandiktan sonra egitim kurumlarinda 6gretim elemani olarak istihdam edilmesi,
ogrencilere kazandirilacak sektorel beceriler agisindan isabetli bir karar olacaktir. Nitekim
GMS boliimlerinde yiiriitiilen egitim programlarinin ve mezunlarin yeterlikleri konusu halen
tartisiimaktadir (Oney, 2016, s. 194; Ozdemir, 2017). Halihazirda bir gastronomi egitim
modeli de bulunmamaktadir. 2015 yilinda Antalya’da diizenlenen Gastronomi Egitimi Arama
Konferansi’nda ilgili boliimlerin miifredat, tiniversite sektor isbirligi, akademik kadro, fiziksel
yapt (kaynak, biitce) ve gastronominin algilanmasi ile ilgili pek cok soruna sahip oldugu
belirlenmis ve bu sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri sunulmustur (Kozak & Agikoz, 2015).
Ozdemir’in (2017) ¢alismasinda da benzer bulgulara ulasilmis, bu sorunlarin 6zellikle
uygulamali egitim iizerindeki olumsuz etkisi nedeniyle mezunlarin sektorel tecriibesini

arttirmaya yonelik oneriler sunulmustur.

Bu caligmada ilgili programlarda 2018-2019 6gretim yilinda kayith toplam 6grenci
sayisinin belirlenmesi ve YBYS (2019) verilerinin dogrulanmasi amaciyla Yokatlas (2018)
verileri de derlenmis, istatistik verilerine ulasilabilen 55 (Istanbul Okan Universitesi verilerine
ulagilamamustir) programda kayith toplam 6grenci sayisinin 9.743 (K: 4.870, E: 4.873) oldugu
belirlenmistir. Bu agidan her iki verinin de tutarlilik gosterdigi sdylenebilir. Tablo 1°’de GMS
lisans programimna kayithh ve mezun oOgrenciler cinsiyet agisindan degerlendirildiginde
cinsiyetler arasinda ¢ok az farklilik oldugu goriilmektedir. Yiiksek lisans programlarinda
kadin &grenci sayisi erkek Ogrenci sayisindan yiiksektir. Bu durum Ozdemir’in (2017)
calisgmasimnin bulgularindan biri olan kadin 6grenciler “kadinlar agisindan mutfak
departmanin’daki olumsuz c¢aligma kosullart” nedeni ile sektorde c¢alismak yerine
akademisyen/6gretmen olarak istihdam edilmek istemektedir sonucu ile uyusmaktadir. Bu
bulgu Akoglu vd. (2017); Cémert (2014); Giritlioglu ve Olcay (2014); Ozdemir, Aktas &
Altintag (2005); Tekin & Deniz (2015) ve Yildiz’m (2013) c¢alisma bulgular1 ile de

ortiismektedir.
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Tablo 1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program Sayis1, Ogrenci ve Mezun Sayilarinin
Yillara ve Cinsiyetlerine Gore Dagilimi

Yeni Kayit Mezun Sayisi
Lisans Y.Lisans Doktora Lisans Y.Lisans  Doktora
Yil Alan PS T K E K E K E Y T K E K E K E
Adi

2003  Ascihik 1 32 21 11 - - - - 2002 - - - - - - -
2004 2003

2004 GMS 1 45 23 22 - - - - 2003 - - - - - - -
2005 2004

2005 GMS 1 45 19 26 - - - - 2004 - - - - - - -
2006 2005

2006 GMS 1 45 12 33 - - - - 2005 - - - - - - -
2007 2006

2007 GMS 1 45 24 21 - - - - 2006 6 5 1 - - - -
2008 2007

2008 GMS 3 107 50 57 - - - - 2007 20 13 7 - - - -
2009 2008

2009 GMS 4 83 40 43 - - - - 2008 16 12 4 - - - -
2010 2009

2010 GMS 8 318 131 187 - - - - 2009 32 16 16 - - - -
2011 2010

2011 GMS 8 354 197 157 - - - - 2010 31 13 18 - - - -
2012 2011

2012 GMS 14 602 318 284 - - - - 2011 24 13 11 - - - -
2013 2012

2013 GMS 21 973 * * * * * * 2012 58 28 30 - - - -
2014 2013

2014 GMS 28 890 * * * * * * 2013 250 110 140 - - - -
2015 2014

2015 GMS 31 1443 656 787 24 22 3 5 2014 243 136 107 2 3 - -
2016 2015

2016 GMS 35 1878 945 933 72 49 5 2 2015 437 235 202 2 5 - -
2017 2016

2017 GMS 44 2918 1474 1444 86 72 4 4 2016 600 318 282 10 7 - -
2018 2017

2018 GMS 56 3652 1876 1776 110 82 20 23 2017 864 447 417 23 17 - 2
2019 2018
*Yayinlanmayan veri
Kaynak: OSYM, 2014; Yokatlas, 2018 ve YBYS, 2019 verilerinden derlenmistir.
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Ayrica bu ¢alismanin sonuglar1 da (Tablo 2) GMS programlarinda gorev yapan kadin
ogretim elemant sayisinin erkek dgretim elemant sayisindan yiiksek oldugunu gostermektedir.
flgili literatiirde turizm sektdriinde kadin istihdam oraninin diisiik olmasmin nedeni olarak
cinsiyet ayrimciligi da gosterilmistir. Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kilig’in (2013) ¢alismasinda
erkek Ogrencilerin kiz Ogrencilere oranla asc¢ilik meslegine karsi tutumlarinin daha olumlu
oldugu, Harbalioglu ve Unal’m (2014) calismasinda da ascilik meslegine kars: tutumun
cinsiyete gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Pratten’in (2003) calismasinda, mutfakta
calisan bir¢ok egitimli ve deneyimli sefin birkag yil i¢inde isi biraktigi, is birakma sebepleri
arasinda diisiik ticretler, anti-sosyal calisma saatleri ve asir1 disiplinin 6nde geldigi ayrica
kadin caligsanlara yonelik yapilan cinsiyet ayrimciligina dair problemlerin oldugu da
belirlenmistir. Manap Davras ve Davras’in (2015) GMS boliimii 6grencilerinin turizm
sektoriinde cinsiyet ayrimciligi hakkindaki diisiincelerini belirlemek amaciyla yliriittigii
caligmada, 6grenciler cinsiyet ayrimciligiin en fazla terfi ve ise alimlarda yapildigini, en az
ayrimcilik yapilan noktanin ise iicret faktdrii oldugunu belirtmislerdir. Is gorenler ile yapilan
aragtirmalarin sonuglart (Birdir, Derinalp & Canakei1, 2013; Demirkol, Fidan & Pelit, 2004;
Kaya, 2012; Pratten, 2003) 6grenciler tarafindan belirtilen ¢aligma kosullari ile ilgili olumsuz
ifadelerin aslinda var olduguna isaret etmektedir. Bu bulgulardan hareketle, mutfak
departmaninin ¢alisma kosullarinda meydana gelecek olumlu gelismelerin 6grencilerin ilgili
departmana yonelik tutumlarin1 olumlu yonde degistirecegi, bu yolla ¢alismak istemeyen veya
kararsiz kalan 6grencilerin sektdrde ¢alismaya tesvik edilecegi, egitimli ve nitelikli isgiicliniin
turizm sektdriine kazandirilacag: diisiiniilmektedir. Ozdemir ve Ongel’in (2019) ¢alismas: da
bu ifadeyi desteklemekte, calismada 6grencilerin sektore yonelik olumlu algilarinin, kariyer

yapma niyetlerini olumlu bir sekilde etkiledigi belirtilmektedir.

4.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerinde Altyapr Olanaklarinin

Degerlendirilmesi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin temelinde iki tiirlii 6gretim yonteminden
bahsedilebilir. Bunlar; teorik egitim ve uygulamali egitimdir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimi uygulama agirlikli bir egitim siireci gerektirdigi i¢in egitimin, meslegin 6zelligine
uygun olarak inga edilmis okul ve atdlyelerde siirdiiriilmesi, mutfak egitimi ve dgrencilerin
mesleki yeterligi yoniinden biiyiik énem arz etmektedir. ilgili literatiirde daha dnce yapilan
(Akinci, 2015; Arikan, Altundz Siirticii & Arman, 2018; Gorkem, 2004; Gorkem, 2011,
Gorkem & Sevim, 2016; Giidek & Boylu, 2017; Kozak & Ag¢ikoz, 2015; Soyball &

Bayraktaroglu, 2013; Sahin, 2011) arastirmalarin bulgularma gore, turizm egitim
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kuruluslarinin verdigi mutfak egitiminin yetersiz oldugu, egitim kuruluslarinin alt yapi, arag-
gereg ve biitce eksikliklerinin en 6nemli yetersizlik nedenleri arasinda yer aldig1 anlagilmstir.
Cankiil (2019) ve Ozdemir’in (2017) calismasinda o6n lisans ve lisans diizeyinde mutfak
egitimi veren boliimlerde egitim siiresince sunulan fiziksel imkanlarin, veri tabanlarmin ve
uygulanan miifredatin hem akademisyenleri hem de 6grencileri tatmin etmedigi ve yeterli
olmadigi belirlenmistir. Cakir’in (2010) calismasina goére mutfak calisanlarinin %58,7’si
iilkemizdeki ascilik egitiminin yetersizligi, %?22,9’u iilkemizde as¢ilik egitimi veren
kurumlarin yetersizligi nedeni ile yurtdisinda mesleki egitim almak istemektedir. Gérkem ve
Sevim’in (2016) ¢alismasinda GMS programlarinda tespit edilen en 6nemli eksiklikler, atdlye
ve donanim imkanlariin yetersizligi (%40,6), malzeme yetersizligi (%35,2) ve akademisyen
yetersizligi (%21,2) seklinde belirlenmistir. Arastirmacilar sonu¢ olarak iilkemizde GMS
egitimine, ascilik egitimine kiyasla, ge¢ kalindigi, ancak GMS programlarinin altyapi
olanaklar1 degerlendirildiginde programlarin acilmasinda acele edildigi yoniinde goris
bildirmistir.

Hertzman ve Stefanelli (2008) ile Hertzman ve Ackerman’in (2010) ¢alismalarinda
‘mutfak laboratuvarlarinin temizligi’ mutfak egitimine iliskin en 6nemli kalite gostergeleri
arasinda yer almaktadir. Ayrica katilimcilar tiim tesis 6zelliklerinin 6nemli kalite gostergeleri
oldugunu kabul etmistir. Arastirmacilar mutfak laboratuvar1 veya istasyonu basimna uygun
miktarda Ogrenci olmasinin etkilesimi kolaylastirabilecegini, bdylece Ogrenmeyi Ve
memnuniyeti artirabilecegini diisiinmektedir. Sevim ve Gorkem (2015) tarafindan gastronomi
ve ascilik programlarinin gida giivenligine yonelik donanim yeterliklerini belirlemek amaciyla
yiiriitiilen calismada, gerek devlet, gerekse vakif iiniversiteleri biinyesinde egitim veren
gastronomi ve ascilik programlarimin gida giivenligine yonelik donanim diizeylerinin énemli
olgiide yetersiz oldugu belirlenmistir. Bu sonugtan hareketle, GMS programlarinda gida
giivenligi kurallarinin ACFEF (2019) sanitasyon standartlarinda oldugu gibi ulusal yasalar
cercevesinde uygulanmasinin toplum saglig agisindan 6nemli oldugu diisiintilmektedir. Soyle
ki Tirkiye’de hazir yemek sektorii hizla biiyiimektedir. 2015 yilinda sektoriin biiyiikligi 24.7
milyar dolarken, 2016 yilinda 17,5 milyar dolarlik ciroda; restoranlar %35, tabldot %30,
oteller %20 ve fast food restoranlar %15 pazar pay1 oranina sahiptir. Ekonomik biiyiime ve
sosyo-kiiltiirel degisimlere paralel olarak fast food sektdriiniin pazar payr hizla artmaktadir.
2018 yi1l1 itibariyle otel, restoran ve kafeler, Tiirkiye’nin tiim gida sektdriiniin tahminen 13.4
milyar dolarlik kismina tekabiil etmektedir. Tiirkiye 3.800°den fazla otele, 150.000°den fazla

restorana, kafeye ve sayilar1 giderek artan fast food isletmelerine ev sahipligi yapmakta ve
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sektor her yil genislemektedir (Tavak Vakfi, 2018). Oniimiizdeki on yilda, gida endiistrisi,
Tiirkiye’de tiiketilen gidanin  ¢ogunun hazirlanmasinin = sorumlulugunu  {istlenecek,
vatandaslarin gida endiselerinin ¢ogundan sorumlu olacaktir. Sanitasyon ve giivenlik,
beslenme, gida alerjileri ve dini inanglara uygun beslenme gibi daha 6nce evde karsilanmis
olan gida ile ilgili ihtiyaclarin simdi endiistri calisanlar1 tarafindan ele alinmasi

gerekmektedir

Devlet okullarinin ¢ogu, 6zel okullarda oldugu gibi, uygulama oteli, restoran,
kafeterya gibi okul isletmelerine sahip olabilecek ekonomik giice sahip degildir. Bu nedenle
ogrencilerine siire¢ i¢inde ¢ok fazla deneyim imkani sunamamaktadir (Brown, 2005;
Ozdemir, 2017). Ogrencilere is deneyimi kazandirmak ve sektdriin gereksinim duydugu
standartlarda egitim verebilmek i¢in bu okullarin uygulama alanlarinin gelistirilmesi ve
sektorde kullanilan teknolojiye uygun olarak donatilmis olmas1 gerekmektedir. Diger yandan,
uygulama derslerinde her bir 6grencinin islenecek konuyla ilgili yeterli arag-gere¢c ve
uygulama malzemesine sahip olmasi son derece onemlidir. Uygulamali egitim i¢in gerekli
olan altyapiya; uygulama birimleri, miifredatlarda tanimlanmis olan uygulamali dersler,
egiticilerin uygulamaya yonelik nitelikleri, kurulus yeri se¢imi gibi bir¢ok degisken dahildir
(Soybal1 & Bayraktaroglu, 2013, s. 185-186). ACFEF (2019) kavramsal ¢ergevede belirtilmis
olan fakiilte ve personel, tesisler ve miifredat kriterlerinde kaliteli bir mutfak egitimi i¢in
standartlar1 agikc¢a belirtmistir. Akredite edilecek kurumlarin laboratuvarlarinin, dersliklerinin
ve laboratuvar asistanlarinin 6grenci oranina gore yeterli sayida olmas1 gerekmektedir. Bu
say1, kurumsal gereksinimlere gore belirlenmektedir. Kurumsal gereksinim, 0grenci sayisinin
fakiiltenin fiziksel imkanlarina ve personel sayisina oranidir. Ayrica egitim kurumlari, mutfak
egitiminin gerektirdigi maddi olanaklara sahip olmali ve sponsorlardan fon kaynaklari
bulmalidir. Ogrencilerin isletmelerde géniillii caligmasmin desteklenmesi ile kurum gider
yikiiniin azaltilacagi ve sponsor bulmanin kolaylasacagi Onerilmektedir. Bu bulgular
sonucunda Tiirkiye’de GMS egitimi veren kurumlarin turizm alt yapis1 yeterli olan turistik
merkezlerde, gida ve gastronomi endiistrisinin gelismis oldugu bolgelerde kurulmasi; okul
sektor is birliginin saglanmasi, sponsorluk, staj ve uygulama olanaklarinin yaratilmasi,
sektdorden uzman Ogretim elemanlarinin kolayca temini, egitim kalitesinin yiikseltilmesi ve
bdylece istihdam imkanlarimin saglanmasi bakimindan zorunlu goriinmektedir (Giirdal, 2002,

s. 395).

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI EGITIMININ KALITE GOSTERGELERI ACISINDAN DEGERLENDIRILMESi 2785



bmij (2019) 7 (5): 2770-2804

4.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programlarinda Goérev Yapan Ogretim

Elemanlarina iliskin Degerlendirmeler

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin kalitesini belirleyici unsurlardan biri de
Ogretim elemanlariin nitel ve nicel 6zellikleri ile mesleki deneyimleridir. Ancak egiticinin
egitimi ile kaliteli bir mutfak egitiminin saglanmasi, sektorel ihtiyaclarin karsilanmasi,
yiyecek-icecek endiistrisindeki yeniliklerin okul mutfaklarina taginmasi, bu yolla 6grencilerin
mesleki bilgi ve becerilerinin iyilestirilmesi, egitimden duyduklart memnuniyetin arttirilmasi
mimkiindiir. Giirdal’a (2002, s. 396-397) gore bir okulun ve bu okulda verilen egitim-
ogretimin kalitesi, dncelikle o okulun sahip oldugu 6gretim elemanlarinin kalitesine baglidir.
Hertzman ve Stefanelli (2008) ile Hertzman ve Ackerman’in (2010) ¢aligsmalar1 da bu ifadeyi
desteklemektedir. Aragtirmalarin sonucunda mutfak egitimcileri ve ACF iiyesi seflere gore;
ascilik programlarinda en Onemli kalite gostergeleri, mutfak egitimcilerinin sektorel
deneyimleri, alan bilgileri, 6grencilere yonelik zorunlu staj imkanlari, mutfak hijyeni ve
mezunlarin ige yerlestirme oranlari olarak belirlenmistir. Yine profesyonel ascilarin ve asgilik
egitimcilerinin katilimi ile yapilan ¢alismada (Zopiatis, Theodosiou & Constanti, 2014)
bulgular, 6gretim elemaninin mesleki yeterligi ve program tanmirliginin en 6nemli kalite
gostergeleri oldugunu ve ayn1 zamanda kisilerin doygunluk hislerini etkiledigini de ortaya
koymustur. Kalite gostergeleri daha sonra kaynaklar, tesisler, 6grenciler ve 6grenci destek
hizmetleri seklinde belirlenmistir. Hegarty (2009) gastronomi egitimi verenlerin, teknik
donanim kullanabilen, karar verme becerisine sahip nitelikte, hem egiten hem de 6greten ve
uygulama yaptiran kisilerin yeterli bilgi sahibi ve uygun egitim almis olmalarinin istenen bir
ozellik oldugunu ifade etmektedir. ACFEF (2019) kriterlerine gore de mutfak sanatlari
programlarinin teknik asamasinda gorev yapan tiim ogretim iiyelerinin ACF sertifikali Sous
Chef (CSC) seviyesinde veya Sertifikali Ortadgretim Mutfak Egitimi (CSCE) seviyesinde

olmasi veya ilgili bir disiplinde 6n lisans derecesine sahip olmas1 gerekmektedir.

Ulusal literatiirde arastirmacilar tarafindan yapilan ¢alismalarda (Akinci, 2015;
Arslanhan, 2019; Cankiil, 2019; Daylar, 2015; Gorkem, 2004; Gorkem & Sevim, 2016;
Kozak & Agikdz, 2015; Oney, 2016; Ozdemir, 2017; Oztirk & Gorkem, 2012) mutfak
egitimcilerinin mesleki bilgi ve tecriibelerinin yetersiz oldugu ifade edilmis, bu nedenle
mutfak egitimi verecek akademisyenlerin yliksek lisans ve/veya doktora yapmis olsalar dahi
en az 5 yil sektér deneyimine sahip olmasinin gerekliligi vurgulanmistir. Mesleki turizm
deneyimi olmayan akademisyenlerin bilgi ve tecriibe yetersizligi, 6grencilerin aldiklari turizm

egitiminden memnuniyet diizeylerini diisiirdiigii ifade edilmis, yeterli sektorel deneyime sahip
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olmayan ve c¢ok uzun siire once sektorde calisan, sektorel bilgi ve tecriibesini yenilemek
isteyen akademisyenlere sektoriin “egiticilerin egitimi” kapsaminda destek vermesi gerekliligi
belirtilmistir. Ayrica Ogretim elemanlarinin mesleki gelisimi i¢in workshoplarin ve

yarismalarin diizenlenmesi arastirmacilar tarafindan onerilmistir (Arikan vd., 2018).

Tablo 2. Ogretim Elemanlarmin Cinsiyet ve Unvanlarina Gére Dagilimi

Ogretim Yili Toplam Prof. Dog.  Dr.0g. Opr.Gor. Uzman Ars.Gor.
Uyesi
2003-2004 K - - - = - - -
E - - - - - - -
2004-2005 K 4 1 1 ; 2 . .
E 3 - - - 2 - 1
2005-2006 K 5 1 1 - 3 - -
E 3 - - - 3 - -
2006-2007 K 4 1 - 1 2 - -
E 2 - - - 2 - -
2007-2008 K 3 1 - 1 1 - -
E 4 - - 1 3 - .
2008-2009 K 2 1 - 1 - - -
E 4 - - 1 3 - -
2009-2010 K 3 1 - 2 - - -
E 3 - - 1 2 - -
2010-2011 K 8 1 - 6 - - 1
E 4 - - 2 2 - -
2011-2012 K 9 1 - 6 - - 2
E 4 - - 2 2 - -
2012-2013 K 17 1 2 9 3 1 2
E 16 3 1 5 3 2 1
2019-2020 K 220 8 21 104 23 - 64
E 172 27 21 69 14 - 41

Kaynak: OSYM, 2014 ve YBYS, 2019°dan derlenmistir.

Ulkemizde gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarina iliskin gelismelerin son bes
yilda hiz kazandig1 goriilmektedir. Ogrenci, 6gretim elemani ve boliim sayilarinin artmast,

lisans ve lisansiistli egitimlerin yayginlasmasi ve gastronomi alaninda bir bilim camiasinin
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olusmaya baslamasi gibi olumlu gelismelerin gastronomi alanina akademik disiplin olma
yolunda avantaj saglayacagi ifade edilebilir (Seyitoglu & Caligskan, 2018, s. 523). Bu agidan
degerlendirildiginde ilerleyen yillarda iiniversitelerin GMS programlarinda GMS alani
mezunu ve sektor deneyimine sahip 6gretim elemanlarinin daha fazla istihdam edilebilecegi,

boylelikle kalite gostergelerinin iyilestirilebilecegi dngoriilebilir.

Tablo 2°de 2003-2004 ve 2019-2020 akademik yillar1 arasinda GMS programlarinda
gorev yapan Ogretim elemani sayilarinin cinsiyet ve unvanlarina gore dagilimi verilmistir.
2013-2018 wyillar1 arasindaki verilere ulasilamamistir. YBYS 2019 verilerine gore 101
programda toplam 392 (K: 220, E: 172) 6gretim eleman1 gorev yapmaktadir. Tablo 1°de 56
programin Ogrenci sayisi degerlendirildiginde GMS programlarinda gérev yapan kadrolu
Ogretim eleman1 sayisindaki artigin, 0grenci sayisindaki artis karsisinda yetersiz kaldigi
sOylenebilir. Bu durumda, bir¢ok disiplinle iliskili olan GMS programlarinin kendi 6zgiin
disiplin alanin1 yaratana ve bagimsiz olana kadar, diger disiplinlerde gorev yapan

akademisyenlerden yararlanmak zorunda kalmasina yol acabilir.

4.4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimlerinde Ogretim Programlarina

Iliskin Degerlendirmeler

Lisans programinin niteligini biiyiik 6l¢iide uygulanan miifredat belirler. Uluslararasi
literatiir (Brough, 2008; Brown, 2005; Harrington, Mandabach, Thibodeaux & Vanleeuwen,
2005; Hertzman, 2008; Hertzman & Maas, 2012; Mesch, 2012; Wollin & Gravas, 2001)
incelendiginde Onlisans ve lisans diizeyinde gastronomi programlarmin miifredatlart
olusturulurken ilgili kurumlarin ACF tarafindan olusturulmus meslek standartlarindan
yararlandigi ve meslek odalarindan fikir aldigi goriilmektedir. Ancak yine de biitiin
kurumlarin akredite olamadig: ve iki yillik programlarla dort yillik programlarin benzerlikler
gosterdigi bu nedenle tamamlama 6grencilerinin problem yasadigi belirlenmistir. Bu nedenle
iki yillik ve dort yillik okullar i¢in biitiinlesik bir miifredat gelistirilmesi 6nerilmistir (Wollin
& Gravas, 2001). Ayrica c¢ogu ascinin, ya usta-cirak iliskisi ile ya da is siirecinde
ogrendikleriyle yetismesi, usta-cirak modelinden okulda verilen formal egitime geciste
ogrencilerin birgok sektdrel becerilerinin bir¢ogunu okullarda gelistiremeyecegi fikri
tartigmalara yol agmistir. Bu nedenle programlara zorunlu staj yapmak veya belli bir siire is

tecriibesi edinerek mezun olmak gibi zorunluluklar eklenmistir (Mesch, 2012).

Hertzman (2008) tarafindan yapilan calismada, ascilik egitimcileri ve sektorde ¢alisan
seflerin aktif Ogrenmeyi ve uygulamalart igeren ascilik derslerinin ve deneyim-staj

olanaklarinin agcilik egitim programlarinin olmazsa olmaz karakteristik Ozelliklerinden
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olduguna inandiklar1 belirlenmis, arastirma sonucunda, 6nlisans as¢ilik egitimi i¢in uygulama
agirlikl egitim modeli dnerilmistir. Calisma, ascilik program yeterlilikleri belgeleri ile agcilik
egitimcileri ve sektorde calisan seflerin fikirlerini iceren dokiimanlarin analizlerinin, var olan
(uygulanmakta olan) asgilik Ogretim programlarinin igerikleriyle Tailored Design (Uygun
Desen) Metodu ile karsilastirilmasini igermektedir. Arastirmaci sonu¢ olarak, toplam 67
kredinin, 49’unun profesyonel deneyim ve bilgi derslerini igermesi, geri kalan 18 kredinin de
genel egitim dersleri yeterliliklerini icermesi gerektigini onermistir. Ortaya koyulan egitim
modelinde agirlikli olarak, gida hijyeni ve gilivenligi, temel pisirme teknikleri, soslar, ascilik
prensipleri ve gida biliminin temelleri, menii planlama ve maliyet kontrolii, ileri pisirme
teknikleri, satin alma, klasik mutfak, beslenme, soguk mutfak, restoran yonetimi, uluslararasi

mutfak, insan kaynaklar1 yonetimi, staj ve mutfak kariyer gelisimi derslerine yer verilmistir.

Egitimciler, akreditasyon gerekliliklerini yerine getirmek, miifredati sektor ile
iliskilendirebilmek, endiistri standartlar1 ve trendleri konusundaki farkindaliklarin1 korumak
ve kolaylastirmak ic¢in ayrica burs, {iriin ve ekipman bagislart i¢cin ACFEF tarafindan
olusturulan danigsma kurullarina giivenirler (ACFEF, 2019; Hertzman & Stefanelli, 2008).
ACFEF (2019), operasyon ve idare, miifredat ve program degerlendirme kriterlerinde;
miifredatin sektor profesyonellerinden olusan bir danigsma kurulu ile endiistri ihtiyacina
yonelik tasarlanmasi, O6grenci, mezun ve isverenlerden miifredata iligkin geri bildirimler
aliarak programin diizenlenmesi, kurumlarin ve 6grencilerin ihtiyaglarina yonelik esnek bir
miifredat programinin olusturulmasi, 6grenci performans degerlendirmelerinin objektif
yontemlerle yapilmasi gibi zorunluluklar getirmistir. Ayrica laboratuvarlarda ve kuruma bagl
uygulama tesislerinde (restoran, otel) hijyen ve sanitasyonu saglamak icin tek tip tiniforma
politikas1 miifredatta tanimlanmistir. Is saghigi ve giivenligi ile ilk yardim dersleri de yine
zorunlu egitimler arasindadir. ACFEF akreditasyonunun teorik gercevesi, ozellikle “bilgi ve
yeterlilikler” miifredat standardi, yetkinlik temelli 6grenme modeline dayanmakta ve bes
yillik periyodalarla sektoriin ihtiyacina yonelik diizenlenmekte ve gilincellenmektedir.
ACFEF, sektoriin ihtiyaglarinin egitim kuruluglar1 tarafindan standardize bir sekilde
saglanabilmesi amaciyla 12 temel zorunlu dersin miifredatta yer almasi sartin1 getirmistir.
ACFEF, bu temel zorunlu derslere iliskin O6grencilere kazandirilmasi gereken bilgi ve
yeterlikleri de tiniteler seklinde belirlemistir. Temel pisirme dersine iliskin bilgi ve yeterlikler
23, icecek yonetimi 9, isletme ve matematiksel beceriler 9, servis hizmetleri 10, yiyecek
hazirlama 17, soguk mutfak 10, insan iligkileri yonetimi 16, otelcilige giris 9, menii planlama

10, beslenme 11, satin alma ve tedarik 16, sanitasyon ve giivenlik dersi 18 iiniteden
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olusmaktadir. lgili iiniteler degerlendirildiginde ACFEF egitim modelinin, 6grencilere
uygulama becerileri kazandirmanin yani sira mutfak, saglik, giivenlik ve miisteri iliskileri ile
iliskili bilgi ve yeterlikleri kazandirmayr da hedefledigi goriilmektedir (ACFEF, 2019;
Brough, 2008, s. 373, 385; Hertzman, 2008). Brough’a (2008) gore, mutfak bilgisi ve becerisi
tek basina bugiiniin mutfaklarinda basarili olmak icin yeterli degildir. Bilissel, duygusal ve
psikomotor alanlarin tiimii, yetkili bir mutfak uzmaninin gelisiminde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Mutfak uzmanlari, her ii¢ alanin 6zelliklerine de sahip olmalidir. Her {i¢ alanda

da yeterlilik, agirlama endiistrisinde basarili ve yetkin istihdam i¢in ¢ok 6nemlidir.

Tirkiye’de de gastronomi alani i¢in kullanilacak herkesin tizerinde uzlastigi bir egitim
modeli bulunmamakla birlikte, arastirmacilar tarafindan programlarda uygulanan miifredat ile
ilgili; uygulamali ve teorik ders dagilimindaki farkliliklar, sektoriin okullara kaynak
baglaminda destek olmamasi, ders igeriklerinin alana uygun olmamasi, gelen dgrencilerin
bilgi donaniminin yetersiz olmasi, se¢gmeli ders sayilarinin ve Tiirk¢e kaynaklarin yetersizligi,
derslerin boliimiin ihtiyacina uygun olarak islenmemesi gibi sorunlar dile getirilmektedir
(Arslanhan, 2019; Cankiil, 2019; Kozak & Acikoz, 2015; ()ney, 2016; Ozdemir, 2017;
Sarioglan, 2014). Bu ¢alismalardan biri olan Daylar’in (2015) ¢aligmasinda da gastronomi
boliimlerinde uygulanan ders programlarinin birbirinden farklilik gdsterdigi, ortak, segmeli ve
mesleki derslerin ¢ogunlugunun teorik oldugu, uygulamali egitime programlarda sinirlt yer
verildigi saptanmustir. Cankiil (2019), Ozdemir (2017) ve Sarioglan’in (2014) ¢alismalarinda
da gastronomi egitimi cercevesinde verilen egitim ve derslerin sektoriin beklentilerinden
olduk¢a uzak oldugu sonucuna varilmistir. Arslanhan (2019) calismasinda GMS programi
mezunlarinin genel olarak aldiklar egitimden memnun olmadiklarini, sektérde miifredat
kaynakli problemler ile sik karsilastiklarini, aldiklarn teorik ve uygulamali egitimin iyi bir
istihdam, pozisyon ve {icret icin yeterli diizeyde olmadigmi belirlemistir. Harrington,
Mandabach, Thibodeaux ve Vanleeuwen (2005) lisans diizeyindeki 23 ag¢ilik programinin
ders icerigini inceledigi ¢alismada, devlet okullarindaki yiiksek kurumsal baskilar nedeniyle,
ascilik programlarinin daha fazla genel egitim (sosyal bilimler, matematik, fen, anadil,
yabanci dil ve bilgisayar becerileri) derslerini icerdigi, 6zel okullarin ise ders kapsam ve
icerikleri bakimindan ¢ok fazla ¢esitlilige sahip olduklarini belirlemistir. Tiirkiye’de de
yiiksekogretim egitiminde zorunlu YOK dersleri bulunmakta ve GMS miifredatlarinda genis
bicimde yer almaktadir (Daylar, 2015; Ozdemir, 2017). Bu bulgular dogrultusunda; éncelikle
gastronomi bdliimlerinin amacinin net olarak belirlenmesi ve bu amaca yonelik miifredatlarin

olusturulmasi, genel egitim derslerine smirli yer verilmesi, okul-sektor isbirligi ile
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programlarin siirekli gilincellenmesi, programlar arasinda uyumun saglanmasi, sektoriin

beklentileri dogrultusunda egitim planlamasinin yapilmasi elzemdir.

Gliniimiiziin mutfak egitimcileri, yiyecek icecek endiistrisinde calismak isteyenlerin
cok genis bir bilgi dagarcigina sahip olmasi gerektigini vurgulamaktadir. Sef egitmen
tarafindan gosterim tarzi klasik egitim yontemlerin yani sira 6grencilerin uygun tiriinleri
efektif ve icerige uygun bir sekilde gormeleri gereken yontemler de kullanilmali, 6zel
kuruluslarda ¢alisan {inlii seflerin misafir olarak 6gretim siireglerine katilmalari, web tabanl
o0grenme, yiyecek endiistrisi ile dogrudan kurulan iligkiler gibi alternatif yontemlere de yer
verilmelidir. Brown, Mao ve Chesser (2013) tarafindan as¢ilik egitiminin 6grenme ¢iktilarinin
karsilastirilmast amaciyla yapilan arastirmada, 206 6grenci online video egitimi, 184 6grenci
de geleneksel canli gdsterim smiflarinda yer almistir. Ogrenciler, aym egitim ve bilgileri
almis yalmizca gosterim metotlar1 farkli olmustur. Ogrencilerin bireysel ve grup
performanslarindaki degisim incelenmistir. Sonuglar, her iki yontemin de benzer seviyelerde
O0grenci performansina neden oldugunu gostermistir. Ancak, online gosterim alan
ogrencilerin, geleneksel gosterim alan Ogrencilere gore daha iyi grup performansi
gosterdikleri saptanmistir. Bulgular, online gosterim metodunun asg¢ilik egitimi derslerinde
grup sinerjisini ve grup performanslarini arttirma amagcli etkinliklerde kullanilabilecegini
gostermistir. Bu yontemlerin 68rencilerin 6grenmeleri tizerinde daha etkili, zaman agisindan
daha esnek ve Ogrencilerin ¢cogu zaman fiziksel olarak klasik simif ortaminda bir araya
gelmelerini gerektirmeyen yontemler oldugu bilinmektedir. Bu nedenle gastronomi
egitimcilerinin yeni yontemleri ve endiistrinin ihtiyaglarin1 dikkate alarak miifredati
yapilandirmalari, hem Ogrenci yeterlikleri acisindan hem de sektorel uygunluk agisindan

biiyiik 6nem arz etmektedir (Brown, 2005, s. 52).
4.5. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimlerinde Staj Egitimi

Turizm egitimi alan kisilerin teorik olarak dgrendikleri bilgileri, meslek yasamlarinda
kullanabilmeleri i¢in gerekli olan becerileri de egitimleri siirecinde gelistirmeleri
gerekmektedir. Ogrencilerin egitim siiresi icinde teoride edindigi bilgilerde pratik kazanmast,
iki yontem ile gerceklestirilebilmektedir. Bunlardan biri egitim gordiigii kuruma ait uygulama
alan1 ve tesislerinde gorecegi uygulamalar, ikincisi de turizm isletmelerinde yapacagi stajdir
(Pelit & Gtiger, 2006, s. 143). Stajlar 6grencilere turizm sektoriinii daha iyi anlamalarini ve
turizm isletmelerine adaptasyonunu saglamaktadir (Aymankuy, Tetik, Girgin, & Aymankuy,
2013, s. 101). Brown’a (2005) gore stajyerleri yetistirmek icin izlenebilecek en 1yi yollardan

biri, ascilik ve ¢iraklik egitim programlarinin belirgin ve iyi yonlerinin birlesiminden
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olusabilecek bir yontemdir. Bu da ascilik okullarinda verilen teorik egitimler ile ciraklik
egitiminde verilen uygulamali egitimlerin birlesimi seklinde olmalidir. Uluslararasi
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlari incelendiginde, kampiislerin sehir merkezlerinde,
otellerin en ¢ok faaliyet gosterdigi turistik merkezlerde kuruldugu, oteller, restoranlar ve diger
egitim kurumlar ile isbirligi yapilarak 6grencilere is deneyimi ve egitim destegi saglandigi
goriilmektedir. Isvigre’de bulunan Mutfak Sanatlari Akademisi (Culinary Arts Academy,
2016) sehir merkezinin kalbinde kurulmustur ve 6grencilerine Ritz Paris Hotel’de is ve staj
olanaklar1 sunmaktadir. Ayrica Haziran 2016°da acilan as¢ilik diinyasi i¢in 6nemli ve linlii bir
okul olan L'école Ritz Escoffier ile partner kurum olarak 6grencilere sektoriin 6nde gelen
sefleri ile tanisma ve egitim alma imkanlar1 sunulmakta ve Derby Universitesi ile akademik is

birligi i¢inde lisans derecesi verildigi goriilmektedir.

Mutfak egitiminde diinya listelerinin basinda gelen Amerika Mutfak Enstitiisii’niin
(The Culinary Institute of Amerika, 2016) New York Hyde Park’ta yer alan kampiisiinde,
mutfak sanatlart yonetimi lisans programi ogrencileri Hyde Park iginde yer alan 41
profesyonel restoran, firin ve pastanede ve enstitii tarafindan isletilen odillii kampiis
restoranlarinda calisarak 1.300 saatten fazla deneyim kazanmaktadir. Diinya ¢apinda {in ve
bagar1 kazanmis egitim kurumlarimin biiyiik ¢ogunlugunun (Le Cordon Bleu, The French
Culinary Institute, Johnson and Wales University, Italian Culinary Institute vb.) mutfak egitim
programlarinda sektor ile is birligi i¢inde Ogrencilerine is deneyimi, mesleki bilgi ve beceri
kazandirdig1 ve yine ¢ogunlugunun kuruma ait otel, restoran ve kafe isletmesi oldugu
goriilmektedir. Ulkemizde ise 6zel as¢ilik kurslar1 (Mutfak Sanatlari Akademisi, Le Cordon
Bleu gibi) haricinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarinin sektérel uygulama
alanlarinin genellikle yetersiz oldugu sdylenebilir. Nitekim Ozdemir’in (2017) calismasi ve
Gastronomi Egitimi Arama Konferans1 (Kozak & Ag¢ikdz, 2015) sonug¢ raporunda belirtilen

sorunlar da bu ifadeyi desteklemektedir.

Turizm isletmelerinin ve sektoriin gelecegi acisindan biiyiik 6nem tasiyan, 6zellikle
yiiksekogretim diizeyindeki egitim kurumlar basta olmak iizere, turizm egitimi verilen tiim
kurumlarda, 6grencilerin turizm isletmelerinde yapmakla zorunlu olduklar stajlar1 siiresince,
cesitli sorunlarla karsilastiklart bilinmektedir. Bu sorunlarin biiyiik bir boliimii, isletmelerin
Ogrenciye staj siiresince sunduklari olanaklarin (iicret, barinma, sigorta imkani, hizmet ici
egitim vb.) kisith olmasindan kaynaklandigi gibi, egitim kurumlarmin yanlis yerde
kurulmalari, ders programlarinin  uygun olmayist vb. gibi  sorunlardan da

kaynaklanabilmektedir (Pelit & Giiger, 2006, s. 139). Ogrencilik doneminde 1iyi
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planlanmamis, verimsiz ve problemli bir staj deneyimi yasayan 6grencilerin meslege bakis
acilart olumsuz olmakta ve mezun olduktan sonra bagka sektorlere yonelmektedir. Yapilan
arastirma sonuglarina gore, turizm egitimi veren okullardan mezun olan 6grencilerin zamanla
sektorden ayrildigi saptanmistir (Arslanhan, 2019; Kizilirmak, 2000; Kozak & Kizilirmak,
2001; Kusluvan & Kusluvan, 2000; Pelit & Giiger, 2006; Tiiyliioglu, 2003). Bu durum
egitilmis, nitelikli insan giiclinlin kaybma neden olmakta, mezun Ogrenciler sektore
kazandirilamamaktadir. Konu ile ilgili ylritilen c¢aligmalar, 0Ogrencilerin turizm
isletmelerinde  gergeklestirdikleri stajlardan pek de memnun olmadiklarin1 ortaya
koymaktadir. Avci ve Boylu (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Onlisans diizeyinde
turizm egitimi alan 6grencilerin meslek stajlarina karsi olumsuz bir tutum igerisinde oldugu
gorilmustlir. Sart (2007)’nin  yaptigi calismada AOTML Ogrencileri, staj yaptiklari
isletmelerin stajyerlere yaklasimlari konusunda olumsuz goriis belirtmistir. Bu isletmelerde
ogrenciler kendileri i¢in gerekli 6grenme ortamlarinin hazirlanmadigini, daha ¢ok ucuz isgiicii

olarak kullanildiklarini, siirekli eleman olmadiklari i¢in deger gormediklerini belirtmistir.

Emir, Pelit ve Arslan (2010) turizm alaninda Onlisans egitimi alan 6grencilerin staj
Oncesi ve sonrasi goriislerini karsilastirmak amaciyla yiiriittiikleri ¢alismada, 6grencilerin
turizm isletmelerinde yapmis olduklari stajlar1 degerlendirmelerine iliskin; staj oncesi ve
sonrasi goriisleri arasinda anlamli farkliliklar oldugunu ortaya koymustur. Ogrencilerin, teorik
egitimleri sirasinda gormedikleri giincel konulart ve yeni gelismeleri uygulama sirasinda
goérme imkanlari, yapilan stajin ig yasamini tanima agisindan yararli olacagi, mesleki agidan
0z giiveni artiracagi, yabanci dil gelistirmeye katki saglayacagi, mezuniyet sonrasi is
yasaminda basarili olmaya katki saglayacagi, okula doniiste derslere ve konulara bakis
acisinda olumlu degisimler meydana getirmesi konularinda, Ogrencilerin staja gitmeden
onceki goriisleri, staj sonrasindaki goriiglerinden daha olumlu bulunmustur. Buna gore,
dgrencilerin staja iligkin goriisleri, stajdan dondiikten sonra olumsuzlasmaktadir. Oztiirk ve
Gorkem (2012) ascilik egitimi yeterligini etkileyen faktorlerin degerlendirilmesine yonelik
yaptiklar1 ¢alismada, AOTML’de mutfak derslerini veren 393 Ggretmenden veri
toplanmiglardir. Aragtirma bulgularina gore staj egitimi faktoriiniin en yetersiz faktér oldugu
saptanmigtir. Ayrica, uygulama malzemesi yetersizligi ve Ogrencilerin bireysel uygulama
yapma olanaklarimin sinirli olmasi, asgilik egitimi yeterligini olumsuz etkileyen onemli

basliklar olarak 6n plana ¢ikmustir.

Ogrenim siiresince edinilen is tecriibesinin istihdami etkiledigi sdylenebilir. Mesch

(2012) miifredat dis1 yiyecek hizmeti is tecriibesinin ascilik mezununun sektorel is tecriibesi

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI EGITIMININ KALITE GOSTERGELERI ACISINDAN DEGERLENDIRILMESi 2793



bmij (2019) 7 (5): 2770-2804

iizerine etkisini farkli nicel yoOntemler ve Olgiimler kullanarak incelemistir. Texas’in
metropolitan bolgesinde yer alan ascilik okulundan son bes yil i¢inde mezun olan bireylerin
(119 erkek, 58 kadin) katildig1 calismada, arastirmaci, gerekli deneysel verileri toplamak i¢in
asc¢ilik mezunlarina internet tizerinden online anket uygulamistir. Anket olarak yeni bir 6lgme
arac1 gelistirilmis ve uzman gorigleri, pilot uygulamalar ve i¢ gecerlik analizleri ile
dogrulanmistir. Ayrica mezunlarin dgrencilik kayitlar: da (not, transkript vs.) toplanan veriyi
zenginlestirmek ve miifredat dist yiyecek hizmeti istihdami {izerindeki potansiyel etkisini
gozlemlemek i¢in kullanilmistir. Sonuglar, okul i¢i miifredat dis1 yiyecek hizmetlerinde
caligma etkinliklerine katilan katilimcilarin yiyecek hizmetleri sektériinde mezuniyet sonrasi
da calismay siirdiirdiikleri, 6grencilikleri siiresince okul dist etkinliklere katilmayip ancak
okul notlar1 ¢ok basarili olan mezunlarin ise daha zayif derecede sektorde calismay1

stirdiirdiiklerini géstermistir.

Igili literatiir yapilan stajin niteligi kadar siiresine de dikkat cekmekte, staj siirelerinin
beceri egitimi ve adaptasyon siireci i¢in yetersiz oldugunu ve staj siiresinin artirilmasi
gerektigini gostermektedir (Pelit & Giiger, 2006; Ozdemir, 2017). Bdyiikyilmaz’in (2006)
caligmas1 da bu ifadeyi desteklemektedir. AOTML mezunu mutfak elemanlarinin yeterliligi
konusunda igverenlerin goriislerini belirlemek amaciyla yiiriitillen ¢alismada, isverenlerin
%47,7’s1 sicak boliimiinde 2 ayda, %31,5’1 3 ayda mezunun bildigini sormadan yapmaya
basladigini, soguk boliimii i¢cin %45,0°1 2 ayda, %26,1’1 3 ayda, pastane boliimiinde %36,9’u
2 ayda, %39,6’s1 3 ayda mezunlarin bildiklerini kullanmaya basladiklarini belirtmistir. lgili
arastirmadan da anlasilacagi iizere mutfak kisimlarinda temel beceri egitimi ve adaptasyon her
bir kisim i¢in en az 2-3 aylik bir siireci kapsamaktadir. Stajyer 6grencilerin staj siiresince
rotasyonu da diisiiniildiigiinde GMS programlarinda staj siirelerinin uzatilmasi ve stajlarin

niteliginin artirilmasi 6nemli goriinmektedir.

Amerikan Mutfak Federasyonu tarafindan yiiriitilen ve {i¢ yil siiren c¢iraklik
egitiminde, genellikle 18-40 yaslar1 arasinda (ortalama 24 yas) degisen ¢iraklar, toplam 6000
saat i basinda egitim almaktadir. Ciraklar, Calisma Bakanligi'na kayitlidir ve maaslh olarak
caligmaktadir. Ciraklarin ACF’nin kiiciik bir {iyesi olmak i¢in 480 saatlik (3 aylik) bir deneme
stiresinden ge¢cmesi zorunludur. Cirak, becerilerini gelistirmek icin devlet onayli bir 6n lisans
programinda 576 saat smif dersi almakta, program sonunda yazili ve uygulamali sinavin
basarili bir sekilde tamamlanmasiyla, ¢cirak ACF ve Calisma Bakanligi’ndan sertifikali mutfak
sorumlusu statlisiinde mezuniyet sertifikas1 almaktadir. Programa kayit olmak i¢in, bagvuru

sahibi en az 17 yasinda olmali, lise diplomasina veya esdegerine sahip olmali ve tiim giris

Business & Management Studies: An International Journal Vol.:7 Issue:5 Year:2019 2794



Ziihal OZDEMIR YAMAN & Sidika BULDUK

seviyesi akademik ve yetenek smavlarini egitim kurumu tarafindan ongoriilen sekilde gegmis

olmalidir (Brouhg, 2008, s. 69-70).
4.6. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Mezunlarimin istihdam

Turizm, emek yogun 6zelligi olan bir hizmet sektoriidiir. Turistik faaliyetlerde insanin,
insana dogrudan hizmet etmesi ve tliketicilerin bu hizmetlerden maksimum fayda saglamalari
esastir. Ancak bu maksimum fayda, 6zellikle 6rgiin turizm egitimi veren kurumlarda, turizm
sektoriiniin ihtiyaclarina uygun elemanlarin egitilmesiyle ve mesleki formasyona sahip
nitelikli insan giicliniin sektoérde istthdam edilmesiyle gergeklestirilebilir (Giirdal, 2002, s.
391). Spowart’a (2011) gore ise entegre edilmis dgrenme siireci, 6Zrencilerin is firsatlarindan
yararlanma olanaklarini arttirmaktadir. Isverenler genellikle ogrencilerde, is diinyasina
girdiklerinde temel bazi yeterliliklerin eksik oldugunu ve bu nedenle okul siirecinde
Ogrenilecek becerilerin is diinyasina entegre edilebilecek veya direkt olarak is diinyas: ile
iligkili beceriler olmasi gerektigini belirtmektedirler. Sarioglan’in (2014) ¢alismas1 da bu
ifadeyi desteklemektedir. Sektoriin ihtiyaglar1 ile gastronomi egitiminin sagladiklar
arasindaki uyusmazliklari belirlemek amaciyla yiiriitiilen ¢alisma kapsaminda, Istanbul, Izmir
ve Ankara’da faaliyet gdsteren 3600 birinci sinif restoranin 395 tanesine ulasilmis, restoran
yoneticileri ve mutfak sefleriyle yiiz ylize goriigmeler yapilmistir. Sonug olarak, gastronomi
egitim programlarinda teorik bilgilere, pratik bilgilerden daha fazla yer verildigi ve
gastronomi egitimi ¢ercevesinde verilen egitim ve derslerin sektoriin beklentilerinden oldukca
uzak oldugu sonucuna varilmig, gastronomi egitiminin sektoriin ihtiya¢ ve beklentilerine
yonelik diizenlenmesi Onerilmistir. ACFEF (2019) standartlar1 da mutfak egitim
programlarinin sektoriin ihtiya¢ ve beklentilerine gore diizenlenmesinin mezunlarin istihdami
acisindan 6nemli oldugunu vurgulamaktadir. Hertzman ve Stefanelli (2008) ile Hertzman ve
Ackerman’in (2010) ¢alismalarinda da okullarin mezunlarini ise yerlestirme oran1 6nemli bir
kalite gostergesi olarak belirlenmistir. ACFEF akreditasyonuna sahip kurumlarin 6grenci ve
mezunlarina kariyer hizmeti sunmas1 zorunludur. Diinya ¢apinda yetistirdigi sefler ile tinlii bir
kurum olan Johnson & Wales Universitesi’nin stajyer, mezun ve isverenlerin is ve isci

bulmalarina yonelik web tabanli kariyer hizmeti sundugu goriilmektedir (JWU, 2019). Yen,

Cooper ve Murrmann (2013) tarafindan oOnlisans ve lisans diizeyinde mutfak sanatlari
mezunlarinin kariyerleriyle ilgili karar ve beklentileri ile kampiisteki kariyer temelli
kaynaklar1 kullanarak gerceklestirdikleri is arayisi davramiglarimi arastirmak amaciyla
yiiriitiilen c¢alismada, ise yeni baslama ve ortalama seviyedeki pozisyon sayilarinin,

programlara kayit olan 6grencilerin sayisindan daha diisiik goriindiigiinii ortaya koymaktadir.
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Ayrica, ise yatkinlik ve istek gibi isi kabul etmeyi etkileyen faktorler de degerlendirilmistir.
Sonuglar, ascilik mezunlarinin endiistride is ararken, kampiislerde yer alan kariyer temelli
kaynaklardan yeterince faydalanmadigini ortaya koymustur. Daha iyi ise yerlesme oranlarinin
yakalanabilmesi i¢in kampiislerde gerceklestirilebilecek yonetimsel diizenlemeler ile
isverenler igin &nerilere de yer verilmistir. Ozdemir (2017) ¢alismasinda Tiirkiye’deki GMS
programlarinin mezun bilgi sistemi ve istihdam verilerine sahip olmadigini belirlemistir.
Istihdam, egitimin c¢iktilarinin ve niteliklerinin degerlendirilmesini saglamakta, aday
Ogrencilere egitimin kalitesi hakkinda garanti vermektedir. Bu bakimdan, GMS
programlarinda mezun izleme, kariyer ve ise yerlestirmeye yonelik kurulacak birimlerin

onemli oldugu disiiniilmektedir.

Ogrencilerin turizm endiistrisine yonelik tutumlar;, mezun olduklarinda turizm
endiistrisinde c¢aligsma istekleri bakimindan biiylik 6nem tagimaktadir. Turizm egitimi alan
mezunlarin turizm sektdriinde ¢alismayi tercih etmemeleri durumunda; turizm enddistrisi i¢in
nitelikli isgiicli olarak degerlendirilebilecek olan bir kaynagin farkli endiistri kollarina
kanalize olma ihtimali kuvvetlenecek ve bu durumdan genel anlamda turizm endiistrisi ve
paydaslar1 olumsuz yonde etkilenecektir. Yapilan arastirmalar da (Arslanhan, 2019; Hjalager
& Andersen 2001; Kusluvan & Kusluvan, 2000; Pratten, 2003) bu ifadeyi desteklemektedir.
Turizm egitimi veren okullardan mezun olan 6grencilerin zamanla sektorden ayrilmasi
egitilmis, nitelikli insan giicliniin kaybina neden olmakta, mezun 0&grenciler sektore
kazandirilamamaktadir. Bu nedenle issizlik orani artmakta ve egitime yapilan yatirimin bosa
gitmesi nedeniyle lilke ekonomisi de zarar gormektedir. Ayrica turizm egitimi alan
mezunlarin, sektérde calismamasi da hizmet kalitesini olumsuz yonde etkilemekte, iilke
turizmine zarar vermektedir. Yapilan g¢alismalarin sonuclarina gore (Akoglu vd., 2017;
Aymankuy & Aymankuy, 2013; Comert, 2014; Giritlioglu & Olcay, 2014; Ozdemir vd.,
2005; Ozdemir, 2017; Tekin & Deniz, 2015; Yildiz, 2013; Yildiz & Aslan, 2019) 6zellikle
‘turizm sektoriinde ¢alisma kosullari” boyutu Ogrenciler tarafindan olumsuz olarak
degerlendirilmektedir. Yildiz ve Aslan’in (2019) calismasinda yiyecek icecek alaninda egitim
alan 6grenciler, mesleklerini yiiksek statiilii; kendilerini ise sektor ile uyumlu ve mesleklerine
bagli olarak olumlu ydnde degerlendirmis; sektordeki ticretleri, terfi imkanlarini, is
arkadaslarini, yoneticileri ve calisma kosullarini olumsuz yonde degerlendirmistir. Ayrica
mezun olduktan sonra 6grencilerin %49,0’unun egitim alaninda, %40,0’1nin mutfak alaninda,
%11,0’inin ise farkli bir alanda calismayr planlamasi dikkat g¢ekicidir. Arslanhan (2019)

calisgmasinda GMS mezunlarinin %42,5’inin sektoér disinda farkli is kollarinda calistigini
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belirlemis, mezunlarin ¢alismama nedeni olarak, c¢alisma saatlerinin uzun olmasi ilk sirada

(%40,2) gosterilmistir.

Mutfak departmaninin calisma kosullarinda meydana gelecek olumlu iyilesmelerin
ogrencilerin ilgili departmana yodnelik tutumlarmi olumlu yonde degistirecegi, bu yolla
ogrencilerin sektorde calismaya sektorde kariyer yapmaya tesvik edilecegi, egitimli ve
nitelikli iggiliciiniin turizm sektoriine kazandirilacag: diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimiinden mezun olanlarin bir unvaninin olmamasi istthdam alanlart
acisindan belirsizlige neden olmaktadir. Ayrica mevcut gastronomi ve mutfak sanatlar
programlarinin niteliginin, mezunlarin yeterlik diizeylerinin ve sektoriin mezunlardan

beklentisinin ve istihdam planinin belirlenmesi gerekmektedir.
5. SONUC ve ONERILER

Yiiksekogretim kurumlarinda acilan gastronomi ve mutfak sanatlart boliimleri ve
Ogrenci sayilarinda yillar itibariyle kayda deger bir artis oldugu goriilmekte ve bu artis
trendinin ilerleyen yillarda da devam etmesi beklenmektedir. Ancak ilgili programlarin
karakteristik ozellikleri, kullanilan 6gretim programlari, nitelik gostergeleri ve yeterlikleri
konusunda tartigmalar siirmektedir. Tirkiye’de lisans ve lisansiistii diizeyde gastronomi
egitiminin baslangi¢ tarihi ¢ok eski olmamasina karsin, son ii¢ yilda yiiksek oranda biiyiime
ve gelisme gostermistir. Meslegin kendinden popiiler olmasi ve iinii, gastronomi programlari
sunan kurumlarin altyap: olanaklarini, uygulama birimlerini, egiticilerin uygulamaya yonelik
niteliklerini ve portfolyolarini da tartismaya agmaktadir. Okullagsma, 6grenci ve Ogretim
eleman1 sayisindaki hizli artig gastronomi egitiminin akademik bir disiplin olarak
tanimlanmas1 adina umut vericidir ancak gastronomi egitimine iliskin kalite gostergeleri
tamamlanmadan ve mevcut programlar iyilestirilmeden yeni programlarin hizla agilmasi,
egitimin kalitesine iliskin endiseyi de beraberinde getirmektedir. Nitekim ilgili literatiirde
yapilan caligmalarda, Tirkiye’deki mevcut gastronomi egitiminin heniiz yeterli Kalite
gostergelerine sahip olmadigi belirtilmistir. Mevcut durumun iyilestirilmesine yonelik 6neriler

asagida sunulmustur.

Gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinin misyonu, mezunlarin mesleki yeterlikleri
ve unvani tanimlanmali, istihdam1 konusundaki belirsizlik ortadan kaldirilmalidir. Bunun igin
YOK, ilgili sivil toplum kuruluslari, dernek ve federasyonlar ile iiniversite temsilcileri bir
araya getirilerek belirli araliklarla akademik ve sektorel etkinlikler diizenlenmelidir. Egitim
kurumlarimin fiziki sartlari, altyapi, donanim imkanlari, 6gretim elemanlarinin niteligi,

fakiiltenin kuruldugu bdélgenin turizm potansiyeli, barinma, sosyal ve ekonomik olanaklar
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dikkate alinarak boliimler a¢ilmali ve 6grenci kontenjanlar1 belirlenmelidir. Atdlyelerde etkin
ve glvenli bir uygulama egitimi i¢in Ogrenci kontenjanlari, uygulama birimlerinin

kapasitesine, uygulamali ders saatlerine ve 6gretim elemant sayisina gore belirlenmelidir.

Turizm tesvik ve kredileri, {iniversitelerin uygulama oteli ve restoran kurmasina
yonelik olarak diizenlenmeli, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlariin ihtiya¢ duydugu
nitelik ve yeterlikte uygulama imkanlar1 saglanmalidir. Yiyecek-igecek isletmelerinde ¢aligma
kosullar iyilestirilmeli ve personel istihdaminda gastronomi egitimi almis kisilere oncelik

verilmelidir.

Ilgili programlarda dgrenci sayisindaki artisin dgretim elemam sayisindan daha hizli
oldugu goéze c¢arpmaktadir. Bu durum o&zellikle 6gretim elemani basina diisen O6grenci
sayisinda olumsuz bir tabloya sebebiyet vermektedir. Dolayisiyla gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda daha fazla 6gretim elemanina ihtiya¢ duyulmaktadir. Akademik kadro
ilanlarinda, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda uygulamali ders saatlerinin ve is
deneyiminin yetersiz oldugu g6z Oniine alinarak, 6gretim elemani ilan sartlarinda en az 5 yil

sektor deneyimi sart1 aranmalidir.

Bu calismanin arastirmacilara derlenmis bir veri seti sunacagi ve mevcut calisma
tirlinde arastirmalarin periyodik olarak yapilmasina olanak saglayacagi diisiiniilmektedir.
Ayrica gelecekte yapilmasi muhtemel ampirik caligmalar i¢in Oneriler de asagida

sunulmustur.

Gelecekte yapilacak olan caligmalarda, Tiirkiye’de uygulanan programlar ile
uluslararas1 Ornekler karsilastirilarak, gastronomi ve mutfak sanatlar egitiminin zayif ve
giiclli yonlerinin belirlenmesinin, sektor profesyonelleri, as¢ilik federasyon ve dernek {iiyeleri,
egitimciler ile alan mezunlarmin gastronomi egitiminin gerektirdigi bilgi, beceri ve
yeterliklere iligkin goriisleri alinarak bir egitim modeli gelistirilmesinin mesleki egitimin
gelisimine ve daha nitelikli mezunlar verilmesine katki saglayacag: diistiniilmektedir. Ayrica
Tiirkiye’de GMS programlarinda egitimin kalitesini yiikseltmek, sektor ihtiyaclarina cevap
verebilmek icin ACFEF standartlarina benzer sekilde nitelik ve yeterlikleri tanimlanmis bir
akreditasyon sistemine ihtiya¢ oldugu aciktir. Yiiksekogretim Kurulu ile yiirtitiilecek ortak
caligmalarin, ulusal bir akreditasyon sistemi kurmak agisindan oOnemli oldugu

diistiniilmektedir.

Lisans diizeyinde mutfak egitimi zaman ve maddi acgidan yliksek maliyet gerektiren bir

mesleki egitim tiiriidiir. Yiyecek-icecek hizmetlerinin gelismesi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
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yayginlastirilmas1 bakimindan egitimli personelin sektérde ¢alismasi son derece Onemlidir
ancak literatiirdeki c¢alismalarda 6grencilerin sektore karsi olumsuz tutum sergiledikleri
goriilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin sektérden uzaklagsma
nedenlerinin daha genis ¢apli arastirilmasi ve tespit edilen nedenlere yonelik ¢oziim 6nerileri

getirilmesi oldukg¢a 6nemli goriinmektedir.

Arastirmacilar tarafindan gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii mezunlarina iligkin
kapsamli ¢alismalarin yapilmasi, isttihdam durumlarinin belirlenmesi, mezunlarin mutfak
egitimine yonelik goriis ve Onerilerinin alinmasi, yiiksek6gretim kurumlari tarafindan ise
mezun izleme ve kariyer temelli hizmet sunacak birimlerin kurulmasi, mezunlara istihdam
alanlar1 saglamak, mezunlarin sektordeki istthdam durumlarini belirlemek ve o6gretim
programina iligkin geri bildirim almak bakimindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Ayrica sektor
temsilcilerinin, alan mezunlarini mesleki acidan degerlendirmeleri konusunda da yapilacak

caligmalarin alan yazina 6nemli 6l¢giide katki saglayacag diisliniilmektedir.
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