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Serkan SEMINT! ve Giilgin OZBAY?

Oz

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimininde verimliligi ve kaliteyi arttirmak icin bazi gereksinimler ortaya ¢ikmaktadir. Bu
gereksinimler verilen uygulamali egitimin durumuna gore sekillenmektedir. Egitimde kaliteyi arttirmak ve egitimin niteligini
korumak igin bu ihtiyaclar énem arz etmektedir. Thtiyaclardan biri de donammli Ggretim elemanlaridir. Bu baglamda
Turkiye’de lisans dizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren kurumlardaki 6gretim tyelerinin niteliksel ve
niceliksel acidan incelenmesi temel amag olarak beliflenmistir. Bu ama¢ dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden yart
yapilandirilmig gérisme teknigi kullanilmugtir. Katihimeilara iki adet acik uclu soru yoneltilmistir. Arastirma igin Turkiye’de
aktif bir sekilde gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi veren 68 kurumda istihdam edilen bolim bagkanlarina ulagilmaya
calisilmigtir. Bu kurumlar icerisinden 38 bolim baskani ile miilakat yapilmistir. Elde edilen bilgiler dogrultusunda temalar
olusturulmusg, amaca uygun olacak sekilde yorumlanmis ve katiimcilardan alinan bulgular analiz edilmistir. Gastronomi ve
mutfak sanatlari egitiminde istthdam edilen 406 6gretim Uyesinin  lisans mezuniyet alanlar arastirilarak calisma
desteklenmistir. Aragtirma sonucuna gore Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar egitiminde istthdam edilen 6gretim
tyelerinin 46 farkli alandan mezun oldugu ve genele bakildiginda bu alanlar igerisinde gastronomi mezuniyetine sahip
kisilerin sadece %14’lik bir paya sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen sonu¢ dogrultusunda gastronomi
egitiminin fiziki olanagina, akademik yapisina ve akademik tyelerin niteligine, niceligine yonelik 6neriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Egitim, Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ttirkiye

A Research on the Employment Structure in the Education of Gastronomy and Culinary
Arts

Abstract

Some requirements arise in order to increase efficiency and quality in gastronomy and culinary arts education. These
requirements are shaped according to the state of applied education. These needs are important in order to increase the
quality of education and to protect the quality of education. One of the needs is well-equipped teaching staff. Investigation
of the qualitative and quantitative terms in this context, Turkey gastronomy and culinary arts education at the
undergraduate level in academic institutions has been identified as the main objective. For this purpose, semi-structured
interview technique, one of the qualitative research methods, was used. Two open-ended questions were asked to the
participants. Research in an active way in Turkey for gastronomy and culinary arts education organization that has tried to
reach the 68 department heads are employed. Among these institutions, 38 department heads were interviewed. In line
with the information obtained, themes were created, interpreted in accordance with the purpose, and the findings from the
participants were analyzed. The study was supported by researching the undergraduate graduation areas of 406 faculty
members employed in gastronomy and culinary arts education. According to the research concluded that in Turkey in
gastronomy and culinary arts training of employed faculty members 46 have graduated from different areas and when
viewed overall with graduation gastronomy in these areas people only have reached the conclusion that it has a share of
14%. In line with the obtained results, suggestions were made regarding the physical facilities, academic structure, quality
and quantity of the academic members of gastronomy education.
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Girig

Yiyecek icecek olgusu temel bir ihtiyactir ve bu ihtiyact karsilamada yiyecek i¢ecek endistrisinin
o6nemli bir katkist bulunmaktadir. Kisilerin yemek ihtiyaglarint karsilama gérevini tstlenen yiyecek icecek
isletmeleri en kaliteli sekilde bu hizmeti yerine getirmek durumundadir. Isletmeler kaliteli hizmet
sunabilmek icin egitimli personele ihtiyag duymaktadir. Clinkd ancak alaninda donanimli, nitelikli, analitik
dustinebilen personel isletmelere verimlilik ve strdurilebilitlik saglamaktadir. Giintimiizde yiyecek icecek
kavramlart gastronomi alaninda kendini gostermektedir. Bu nedenle gastronomi ve mutfak sanatlart
bolimi adi altinda bircok tniversite egitim vermektedir. Yiyecek icecek endistrisi i¢in 6nemli olan insan
glictiniin niteligi, bilgisi ve donanimi gastronomi egitimiyle karsilanmaktadir.

Amerika Birlesik Devletleri ve Fransa, Italya, Ingiltere gibi ilkelerde yiizyillar énce sektoriin
ihtiyaglarint karsilamak icin kurumsallasmis kurslar baglatilmis ve okullar kurulmustur. Bu okullar yiyecek
icecek sektori icin nitelikli ve donanimli personel yetistirmede 6nemli katki saglamaktadir. Biinyesinde
bulunan gastronomik {driinleri tiim diinyaya pazarlayabilen Ispanya, Italya, Fransa gibi iilkelerde
gastronomi egitiminin énemi giderek artmaktadir (Aydemir, 2018, ss. 22-23).

Turkiye’de ascilik egitiminin kokeni ahilik kéltiriinden gelen usta cirak iliskisine dayanmaktadir.
Cumbhuriyetin ilk yillarinda okul cagina gelene kadar agilan kurslar, egitimin temelini olusturmaktadir
(Kurnaz, Babiir ve Kurnaz, 2018, s. 507). 1950°li yillara kadar asci yetistirilmesi usta ¢irak yontemi ile
olmus, bu yillardan itibaren Ankara, Tzmir ve Istanbul’da Belediyeler ve Meslek Odalart biinyesinde kisa
sireli kurslar ile ascilar yetistirilmeye baslanmustir (Oztiirk ve Gérkem, 2011, s. 71; Gérkem ve Sevim,
2016, s. 979). 1961-1962 6gretim yillarinda Srgiin egitim, Ankara Otelcilik Okulu’nun agilmasiyla birlikte
verilmeye baglanmustir. Bir yillik otel yonetimi ve egitimi ile ilgili bilgiler vermek tizere actlan okul, 1963-
1964 yillarinda g yilik egitim 6gretim verilen sekle doniiserek otelcilik okulu adini alarak egitim vermeye
devam etmistir (Gorkem ve Sevim, 2016, s. 979).

Thurkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin giiniimiizde nasil bir durumda oldugunu ortaya
koymak ve gelecekte verilecek olan gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin sekillenmesinde 6n fizibilite
olarak bu calisma 6nem arz etmektedir. Bu o6nem dogrultusunda calismanin amacina uygun
temalastirmalar yapilmis ve yorumlanmustir. Arastirmay desteklemek icin Tirkiye’de gastronomi ve mutfak
sanatlart egitiminde istthdam edilen 6gretim iiyelerinin istatistiki verileri de arastirtlmustir. Ogretim tyeleri
ile de gorigmeler saglanarak amaca yonelik yorumlar gelistirilmistir. Yapilan bu ¢alisma, gastronomi
alaninda istihdami yapilacak olan Sgretim Uyelerini belirlemek acisindan son derece 6nemlidir. Gelecek
yillarda verilecek gastronomi ve mutfak sanatlart egitiminin kalitesini artirmak ve daha verimli bir egitim
politikast olusturmak icin elde edilen sonuglardan yararlanilabilir.

Calismada ilk olarak gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin tarihsel gelisimi hakkinda kavramsal
bilgilere yer verilmistir. Arastirma bulgular ise iki ana baglik altinda incelenmistir. Birinci baslikta
literatiirden elde edilen bulgulara yer verilmistir. Ierik olarak birinci baslik gastronomi ve mutfak sanatlart
alaninda istthdam edilen akademisyenlerin sayisal verileri ve egitim gecmisleri hakkindaki bilgileri
kapsarken ikinci baglik ise katilimecilardan alinan bulgular1 kapsamaktadir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Egitimi

Ascilik Ingiltere’de bir sanat olarak kabul edilmis ve yemegin miktarindan ¢ok goriiniimiine ve sekline
6nem verilmistir. 1765 yilinda modern anlamda ilk restoran Paris’te acidmustir. Fransiz ihtilalinden sonra
issiz kalmis olan saray ascilari basta Paris olmak tzere tilkenin diger sehirlerinde de restoran agmustir. Bu
déneme kadar olan stirede diger meslek dallarinda oldugu gibi ascilar, usta ¢irak iliskisi icerisinde meslegi
Ogrenmistir. Ge¢mise bakildiginda mutfak hizmeti alanlarinda baskict bir tavir igerisinde olan seflerin
mesleki bilgi ve becerilerini astlarindan sakladiklart gériilmektedir. Ancak yillar boyu stirecek bu mesleki
egitimi, mutfak egitimini veren okullarda, yiyecek igecek isletmelerinin ihtiyact dogrultusunda kisa stirede
egitim vermektedir. Mutfak egitimini veren kurumlar sadece donanimh ve nitelikli agcilar yetistirmenin
yaninda halkin géziinde yemek pisirmenin meslek olarak kabul edilmesine de katki saglamistir (Oztiirk ve
Gorkem, 2011, s. 71).

Gastronomi egitiminin ge¢misi Antik Yunan ve Roma dénemine kadar uzamaktadir. Bu dénemlerde
gastronomi egitimi veren kurumlarin varligindan da bahsedilmektedir. 1. yiizyilda gastronomi ile ilgili
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bilinen ilk kitabin yazildig: ifade edilmektedir. Fakat gastronomi egitimi tam anlamiyla 18. ylizyilda kendini
gostermeye baslamustir. 11k olarak 18. yiizyilda Ingiltere de ascilik kursu acilmis, ardindan da 19. yiizyilda
Amerika ve Fransa'da acilan kurslar, Ingiltere’de acilan kursu takip etmistir. 1895 yilinda agilan Le Gordon
Bleu ve 1922 yilindan beri agcilik egitimi veren Cornell tiniversitesi ilk mezun veren universiteler arasinda
yerini almugtir (Deveci, Deveci, Aymankuy ve Aymankuy 2020, s. 2509). Bologna, Boston ve Adelaide
Universiteleri’nde gastronomiyi kiiltiir ve beslenme yéniiyle ele alan yiiksek lisans programlari, 1996 yilinda

ise New York Universitesi'nde doktora programi bu gelisim siireclerini devam ettirme yoluna gitmistir
(Demirci, Sartkaya ve Erol, 2020, s. 3313).

1985 yilinda Milli Egitim Bakanligi Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Mudiirliigi'ne bagl olarak
acilan Mengen Ascilik Meslek Lisesi, Tirkiye’de ascilik egitimini lise dlzeyinde veren ilk kurum olma
Ozelligini tagtmaktadir. 2002 yiinda Milli Egitim Bakanligi'nin okullarda isim diizenlemesi faaliyetine
gitmesi sebebiyle Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri biinyesine girmistir. Fakat ilk ascilik lisesi
olma 6zelligini tasidigt icin isminin basina “agcilar” kelimesi eklenerek Mengen Ascilar Anadolu Otelcilik
ve Turizm Meslek Lisesi olarak degistirilmistir. 1997 yilinda Abant 1zzet Baysal Universitesi biinyesinde
Turkiye’deki ilk 6n lisans aseilik programi acilmustir (Arslanhan, 2019, s. 41; Aksoy ve Sahin, 2017, s. 8,
Kurnaz vd., 2018, s. 507; Aydemir, 2018, s. 25). Sirastyla 2001 yilinda Afyon Kocatepe Universitesi, 2002
yilinda Anadolu Universitesi ve 2003 yilinda ise Gaziantep Universitesi “Ascilik” programlarinin agilist
devam etmistir. Vakif Giniversitesi binyesinde ise 2006 yilinda ilk olarak Kapadokya Meslek Yiiksekokulu
ascilik programint acilmistir (Kurnaz vd., 2018, s. 507).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart egitimimi giiniimiizde hizli bir artis gostermistir. Ortadgretim
seviyesinden doktora seviyesine kadar gastronomi alaninda egitim verilmektedir. 2019 verilerine gére
Turkiye’de ortadgretim seviyesinde 534 (MEB, 2019), 6n lisans seviyesinde 75, lisans seviyesinde 68
(OSYM 2019), yiiksek lisans seviyesinde 23, doktora seviyesinde ise 5 adet kurum egitim faaliyetlerini
strdiirmektedir. Bu hizli artisa gastronomi alanindaki popiilerligin neden oldugu distnilmektedir.

Yiksek6gretim kurumlarinda verilen gastronomi egitimlerinin yani sira Tirkiye’de gastronomi
egitimini saglayan 6zel akademiler de mevcuttur. Tlk olarak Istanbul’da agilan bu akademiler Tzmir ve
Ankara gibi biiytk sehirlerde de faaliyetlerini devam ettirmekteditler. 2000’1 yillarin baglarinda faaliyetlerini
strdiren bu kurumlarda profesyonel ascilik egitimleri sekiz ile dort aylik dénemlere ayrilarak verilmektedir.
Ozellikle aseilik meslegine 6zel ilgisi olan personelin bu kurumlari tercih ettigi bilinmektedir (Sengiil, 2019,
s. 173).

Turkiye’de 20. yuzyihn ikinci yarisinda baglayan ortadgretim seviyesindeki ascilik egitiminin, 21.
yuzyilin ilk yarisinda yliksekégretim diizeyinde de verildigi bilinmektedir. Zengin bir yemek kiltiiriine sahip
olan Tiirkiye bu alanda egitim faaliyetlerine ge¢ kalmistir. Ozellikle gastronomi alaninda yiiksek lisans ve
doktora egitimlerine tegvik edilmesi, uzman akademisyenlerin yetistirilmesi gastronomi egitiminin gelecegi
icin biytk 6nem arz etmektedir (Sengtl, 2019, s. 173).

Yontem
Aragtirmanin Amaci

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde teorik ve uygulamaya dayali bir egitim modelinden
yararlanilmaktadir. Bu nedenle gastronomi egitimi almis akademik tyelerin boliimde istthdam edilmesi
biytk 6nem arz etmektedir. Uygulamali egitim modelinden yararlanan gastronomi egitimi i¢in uygulama
alaninda kendini gelistirmis nitelikli 6gretim elemanlarinin olmast bu egitim modeli icin kaginilmaz bir
olgudur. Yapilan bu c¢alisma ile gastronomi alaninda istthdam edilen 6gretim elemanlarinin mesleki
Ozgecmislerini ve niteliklerini ortaya koymak, ilerleyen yillarda istthdami saglanacak Sgretim tyelerinin
alimlarinda 6nctl bir veri olacaktir. Bu baglamda, Turkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlart egitimi veren kurumlardaki 6gretim Uyelerinin istatistiki verilerinin ortaya konulmast ve 6gretim
dyelerinin lisans mezuniyetlerinin arastirtlmast, bu calismanin temel amact olmustur. Bununla birlikte
aragtirmada gériisme yapilip bolim baskanlarinin goriislerine de yer verilmistir.

Aragtirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma kapsaminda gastronomi ve mutfak sanatlart bolim bagkanlarinin sayisiun ulasilabilir
olmast nedeniyle tam sayim yapilmast hedeflenmistir. Bu nedenle arastirma evrenini olusturan tim bireyler
arastirma kapsamina dahil edilmistir. Arastirma stresi boyunca séz konusu aylarda tim bolim
baskanlarina ulasilmaya caligtimig, gonillik esasina dayali olarak 38 bolim baskanina ulasilabilmistir.
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Veri Toplama Siireci

Gortismeler 6 Mart-29 Nisan 2020 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Bu stirecte ylz ylize goriisme
saglanamayan Ogretim iyelerinin, gérev yaptiklart Gniversitelerin web sitelerinden maillerine ulasilarak
miulakat formu gonderilmistir. 25 6gretim Uyesinden geri doniis saglanmustir. Geri doniis saglamayan
Ogretim Uyelerine 4 kez daha mail atilmasina ragmen herhangi bir geri dénis saglanamamustir. 9 6gretim
tyesi ile yiz ylize gériisme, 4 Ogretim iyesi ile de telefonla gdrisme saglanmistir. Toplam katilimer sayist
38’ ulagsmustir. Arastirmanin literatiiriiniin desteklenmesi i¢in Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimi veren Universitelerin akademisyen sayilarina ulagilmigtir. Arastirma sonucunda 406 akademisyenin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimiinde gorev yaptigi tespit edilmistir. 406 akademisyenin de
Ozgecmisleri incelenip lisans mezuniyet alanlart tespit edilmistir. Elde edilen bulgular literatlir kismina
cklenerek arastirma desteklenmistir.

Literatiirden Elde Edilen Bulgular
Tirkiye’de gastronomi egitimi veren kurumlar ve akademik yapilari

Turkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren kurumlara iliskin bilgiye 6nceki konularda
Tablo 1’de deginilmistir. Bu baglk altinda lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren kurumlardaki 6gretim
tyelerinin sayisal ve unvansal durumlart hakkinda bir degerlendirme yapilacaktir.

2019 yilinda gastronomi ve mutfak sanatlart béliimiinde egitim veren Ogr. Gor. sayist 74, Ars. Gor.
saytst 92, Dr. Ogr. Uyesi sayist 159, Dogent sayist 45 ve Profesér sayisinin ise 36 oldugu Tablo 2.7°de
gorilmektedir. Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlart bélimiinde toplam 406 6gretim elemant gérev
yapmaktadir. 2018 yilinda Karaca’nin yaptigi ¢alismada Dr. Ogr. Uyesi sayist 73, Dogent sayist 13, Profesér
sayist 12 iken bu sayiar 2019 yilinda %59 oraninda artis géstermisgtir.

Tablo 1. Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi Veren Ogretim Uyeleri, 2019

KURUMLAR Ogr. Ars. Gor. Dr. Ogr. Dogent Profesér
Gor. Uyesi

—_

Afyon Kocatepe Universitesi 2 1
Akdeniz Universitesi (Manavgat) -
Akdeniz Universitesi -
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi -
Anadolu Universitesi -
Ankara Hact Bayram Veli Universitesi -
Atatiirk Universitesi -
Balikesir Universitesi

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi 2
Canakkale 18 Mart Universitesi -
Dokuz Eyliil Universitesi
Eskisehir Osmangazi Universitesi
Gaziantep Universitesi

Igdir Universitesi -
Iskenderun Teknik Universitesi
Istanbul Medeniyet Universitesi
Izmir Katip Celebi Universitesi
Karabiik Universitesi
Kastamonu Universitesi -
Kirklareli Universitesi -
Kocaeli Universitesi

Kiitahya Dumlupinar Universitesi
Mardin Artuklu Universitesi

Mersin Universitesi

Munzur Universitesi

Necmettin Erbakan Universitesi
Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi
Pamukkale Universitesi

Recep Tayyip Erdogan Universitesi
Sakarya Uygulamalt Bilimler U.

Selcuk Universitesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi

Alanya Hamdullah Emin Pasa U.
Antalya Akev Universitesi

Antalya Bilim Universitesi
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Baskent Universitesi

Beykent Universitesi 1
Beykoz Universitesi

Dogus Universitesi 4
Istanbul Aydin Universitesi -
Istanbul Ayvansaray Universitesi 1
Istanbul Gedik Universitesi -
Istanbul Gelisim Universitesi -
Istanbul Kent Universitesi -
Istanbul Medipol Universitesi
Istanbul Rumeli Universitesi

Istinye Universitesi

Maltepe Universitesi

Nisantast Universitesi

Yeditepe Universitesi

Burdur Mehmet Akif Universitesi
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Dokuz Eyliil Universitesi (Seferihisar) -
Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi -
Osmaniye Korkut Ata Universitesi -
Sinop Universitesi -
Sirnak Universitesi -

—_
—_

_ e NN e e
'
DN DN

S I S R B e
| N C T (ST NG RSN

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi

Avrasya Universitesi

Istanbul Bilgi Universitesi

Izmir Ekonomi Universitesi

Kapadokya Universitesi

Ozyegin Universitesi

Yasar Universitesi

Altinbas Universitesi

Istanbul Okan Universitesi

Bahgesehir Universitesi

Istanbul Gelisim Universitesi (UBY)* -
TOPLAM 74
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) Uygulamalt Bilimler Yiiksekokulu.
Kaynak: [/gili Universitelerin Sitelerinden Bilgiler Alnarak Tablo Olusturulmugtur.

Gastronomi boliimii 6gretim iiyelerinin 6zgegmislerine iliskin degerlendirme

Bir alanin egitim stirecinde 6gretim tyelerinin bilgisi, tecriibesi, alanla ilgili donanimli olusu egitimin
niteligi acisindan oldukca O6nemlidir. Bu dogrultuda alanda uygulamali ve teorik ders veren Ogretim
tiyelerinin alanla ilgili olan yitksekdgretim programlarindan mezun olmalari gerekmektedir. Ozellikle
uygulama derslerini veren 6gretim tyelerinin alanla iligkili olmalart ¢cok 6nemlidir. Ciinki alan ile ilgili
uygulamali egitim alan bir 6gretim tyesi uygulamada daha verimli bir egitim vermektedir. Gastronomi ve
ascilik programlarinda ders veren 6gretim Uyelerinin gastronomi ve mutfak sanatlart alanindan mezun
olmalart temel kriter olmalidir. Bu kadrolar en az %70-75 oraninda gastronomi egitimi almis 6gretim
tyelerinden olusmalidir (Karaca, 2018, s. 70).

Turkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlart alaninda istthdam edilen akademisyenlerin lisans
mezuniyet alanlari incelendiginde (Sekil 1); turizm mezunu (%33) 6gretim Uyelerinin agirhklt oldugu,
turizmi strasiyla gida muhendisligi (%24), gastronomi (%14), diger meslekler (%11), konaklama
isletmeciligi (%00), isletme (%04), veterinerlik ve beslenme ve diyetetik (%3), yiyecek icecek isletmeciligi
(%2) alanlarinin takip ettigi gérilmektedir. Gastronomi alaninin oranina bakildiginda ¢ok diistik oldugu
dikkat cekmektedir. Bu sonu¢ dogrultusunda tniversitelerin gelecek yillarda alan igin gastronomi lisans
mezuniyetine sahip kisileri kurumlarinda istthdam etmesi 6nem arz etmektedir. Gastronomi bélimiinde
istthdam edilen 6gretim elemanlarinin lisans mezuniyet alanlarina iliskin “diger” olarak adlandirilan
boliimler asagidaki gibidir:
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2%

v Biyoloji v Tirkge Ogretmenligi
v' Siit ve Teknolojileri v" Tarim Ekonomisi
v Endiistri Mithendisligi v' Klasik Arkeoloji
v' Mimarlik v Seramik ve Cam Tasarimt
v' Gida Teknolojileri v" Almanca Ogretmenligi
v Yabanct Diller Egitimi v" Hayvansal Uretim
v Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi v' Siyaset Bilimi ve Kamu Yénetimi
v Alman Dili ve Edebiyati v Felsefe
v' Muhasebe v' Cocuk Gelisimi ve Ev Yénetimi
v’ Sanat Tarihi v Tarih
v’ Siyasal Bilimler v’ Sistem Miihendisligi
v Ingilizce Ogretmenligi v Calisma Ekonomisi ve Endistri Tligkileri
v Pransiz Dili Edebiyat: v' Ortaégretim Fen ve Matematik Alanlart Egitimi
v Insan Kaynaklart v’ Bilgisayar Ogretmenligi
v Sermaye Piyasast v Ticaret Egitimi
v Sosyoloji v Peyzaj Mimarligt
v Istatistik v Ziraat Mithendisligi
v' Cevre Miihendisligi v Tktisat
m Turizm

m Gastrononu

B Yiyecek it_:ecek f[gletmnec:i]ig-i

B Guda Mahendishg

m Isletme

m Veteriner

= Konaklama Tgletmeciigi

m Beslenme ve Diyetetik
Diger

Sekil 1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Biliimiinde Lstibdam Edilen Tiim Akademisyenlerin 1isans Meguniyet
Alanlar: 2019 (Kaynak: YOK Akademik, 2019; Ulnsal Tez Merkezi, 2019)

Gastronomi ve mutfak sanatlart boliimiinde gbrev yapan 6gretim gorevlilerinin lisans diizeyindeki
mezuniyet alanlarina iliskin bulgulara bakildiginda (Sekil 2); Sgretim gdrevlilerinin %27’sinin  turizm,
%22’sinin  gastronomi, %14’inin gida muhendisligi, %8&inin isletme alanlarindan mezun oldugu
gorilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin %14 oraninda bir pay almast dikkat cekmektedit.

m Turizm B Gastronomui

B Yivecek Icecek Isletmecilizi W Alman Dili ve Edebiyat:

m Guda Mihendishia m Mimarlik

m Muhasebe mIsletme

mIktisat W Sanat Tarihi

m Sivasal Bilimler m Su Urtinler: Mithendislig:

mIngilizce Ofretments: m Fransiz Dili Edebiyats
Veterinerlik B Aile Ekonomisi

mInsan Kaynaklan Sermavye Pivasas:

Sosyoloji
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Sekil 2. Gastronomi Biliimiinde Istihdam Edilen Ogretim Garevlilerinin Lisans Mezuniyet Alanlar: 2019 (Kaynak:
YOK Akademik, 2019; Ulnsal Tez Merkezi, 2019)

Sekil 3 incelendiginde, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart alaninda gérev yapan arastirma gorevlilerinin
%36’stnin - gastronomi, %17’sinin  turizm, %12’sinin gida mihendisligi ve %7’sinin yiyecek icecek
isletmeciligi ve %5’nin ise beslenme ve diyetetik ve konaklama isletmeciligi bélimlerinden mezun olduklart
goriilmektedir. Ogtretim  gorevlilerinin  lisans mezuniyet alanlariyla  kargilagtirldiginda — aragtirma
gorevlilerinin lisans mezuniyetlerinin gastronomi alaninda daha fazla oldugu dikkat ¢ekmektedir.

19 1%_ 1% 19,

m Gastronomi m Tucizm

B Yiyecek Icecek Isletmecilisi W Gida Mithendislis

B Endistri Mihendishgs B Seyahat Isletmeciligi

m [statistik m Beslenme ve Diyetetik

= Turizm Rehberlisi m Konallama Isletmeciligi
m Mutfak Sanatve Yonetimi  m Cevre Mihendishig

Tiirkee Ogretmenlig: Kimya Mihendishg

Kimya Turist Rehberligi

Sekil 3. Gastronomi Biliimiinde Istibdam Edilen Aragtima Garevlilerinin 1isans Meguniyet Alanlar: 2019 (Kaynak:
YOK Akademik, 2019; Ulnsal Tez Merkezi, 2019)

Gastronomi ve mutfak sanatlart bolimiinde gérev yapan Doktor Ogretim Uyelerinin lisans
mezuniyet alanlarinin; %34 oraninda gida muhendisligi, %31 oraninda turizm, %7 oraninda konaklama
isletmeciligi, %1 oraninda gastronomi, %3 oraninda aile ekonomisi ve beslenme egitimi, isletme, su
tirtinleri mithendisligi ve biyoloji oldugu Sekil 4’te goriilmektedir. Doktor Ogretim Uyelerinin lisans
mezuniyetlerinin sadece %1 oraninda gastronomi oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu durum gastronomi ve
mutfak sanatlari béliminin yeni bir bolim olmasiyla agiklanmaktadir. Gelecek yillarda bu oran
artirtlmalidir. Gastronomi bolimiinde istthdam edilen 6gretim gorevlilerinin lisans mezuniyet alanlarina
iliskin “diger” olarak adlandirilan boliimler asagidaki gibidir:

Felsefe
Cocuk Gelisimi ve Ev Yonetimi

Beslenme ve Diyetetik
Almanca Ogretmenligi
Tarla Bitkileri
Hayvansal Uretim

Seramik ve Cam Tasarimi
Yabanci Diller Egitimi
Klasik Arkeoloji

Kimya

Tarim Ekonomisi

AN N N NN
AN N N NN

Siyaset Bilimi ve Kamu Yénetimi

m Turizm

m Guda Mihendishig

B Gastronomnu

mIsletme

m Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitinu

B Konaklama Isletmecili

m Su Urtinler: Mihendisli

mEndustri Muhendishsi

mIktisat

m Sttt ve Teknoplen

mBivoloji

m Gada Hijyeni ve Teknolojden
Diger
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ekil 4. Gastronomi Béliimiinde Istibdam Edilen Doktor Ogretim Uyelerinin I isans Mezuniyet Alanlars 2019
¢4 ) unz)
(Kaynak: YOK Akademik, 2019; Ulnsal Tez Merkezi, 2019)

Sekil 5°deki veriler incelendiginde; Dogent unvanina sahip 6gretim dyelerinin lisans mezuniyet
alanlarinin %43 oraninda turizm, %2 oraninda gastronomi, %11 oraninda gida mithendisligi, %9 oraninda
konaklama isletmeciligi, %5 oraninda isletme ve aile ekonomisi ve beslenme oldugu, diger alanlarin ise
%2ik dilimi olugturdugu gérilmektedir.

B Turizm
B Gastronomi
mIsletme
B Guda Muhendislig
B Konaklama Tsletmeciligi
W Aile ve Tuketici Bilimi
B Tarth
B Mimarhk
m Sistern Mihendishig
B Yabanc Diller Egatinn
B Calisma Ekonomisi ve Endistr iskiler:
m Sut Teknolojileri
Titisat
Seyahat Isletmeciligs
Ortadgretim Fen ve Matematik Alanlanlan Egitimi
Aile Ekonomisi ve Beslenme
Brvoloj

2%

Sekil 5. Gastronomi Biliimiinde Istibhdam Edilen Dogent Doktorlarn Lisans Mezuniyet Alanlars 2019 (Kaynak:
YOK Akademik, 2019; Ulnsal Tez Merkezi, 2019)

Gastronomi ve mutfak sanatlart alaninda istthdam edilen Profesér Doktor unvanina sahip
akademisyenlerin lisans mezuniyet alanlarinin agirlikli olarak; turizm (%29) oldugu, turizmi %19 oranla
veterinerlik, %06 oranla gida mithendisligi ve beslenme ve diyetetik alanlarnin takip ettigi Sekil 6’da
gorilmektedir. Burada géze carpan gastronomi lisans mezuniyetine sahip Profesér Doktorlarin olmayisidir
ki bu durum daha 6nce de deginildigi gibi boliimiin yeni bir alan olmasindan kaynaklanmaktadir. Diger bir
lging bulgu ise %19 oramyla veterinerlik lisans mezunu 6gretim dyelerinin gastronomi bélimiinde
bulunmasidir. Ancak, veterinerlik lisans mezunlarinin gastronomi boéliimlerinde varli§l, asagida siralanan
konu ve egitimlerle iliskilendirilebilir: Veteriner hekimlik AB mevzuati kapsaminda gida hijyeninde tek
yetkili meslektir, gida mikrobiyolojisi, gida kimyast, et- Siit hijyeni ve teknolojisi, gida mevzuati.

B Turizm mIsletme

m Gada Mihendishig mBilgisayar Ogretmenkf

m Sutve Teknolojileri m Kimya Mihendishig

B Gida Teknolojilen M Biyolojp:

m Ticaret Egitimi m Guda Beslenme ve Teknolojisi

m Iktisat mVeteriner
Peyza) Mimarhg Ziraat Muhendislig
Beslenme ve Diyetetik
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Sekil 6. Gastronomi Biliimiinde Istihdam Edilen Profesir Doktorlarin Lisans Mezuniyet Alanlar: 2019 (Kaynak:
YOK Akademik, 2019; Ulnsal Teg Merkezi, 2019)

Deveci vd. (2020) yilinda devlet tUniversiteleri ile sinirlandirilarak yapmis olduklari ¢alismada Mart
2020 yilina kadar olan siirecte gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda 243 akademik personelin
oldugu sonucuna ulagilmistir. Yine ayni ¢alismada 6gretim tyelerinin egitim alanlari incelenmis ve ilk
sirada turizm, ikinci sirada ise gida mithendisligi programlarinin oldugu tespitine varilmistir. Yapilan bu
calisma ise hem devlet hem de vakif Gniversitelerini kapsamaktadir. Calismada 406 akademik personelin
var oldugu, genel grafikte gériinen Sekil 1 egitim alanlarinda ise birinci sirada turizm, ikinci sirada ise
gida mithendisligi programlarinin oldugu sonucuna ulasilmistir. Yapilan her iki ¢alismanin sonucu da
birbirlerini destekleyici niteliktedir.

Katilimcilardan Elde Edilen Bulgular
Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katidimeilarin %771’inin erkek, %47’sinin 31-40 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Katitimecilarin
calistigt kurumun sahiplik durumu degiskenine bakildiginda %80’ini devlet Gniversitesi %20’sinin ise vakif
tiniversitesi oldugu goriilmektedir. Unvan degiskeni ele alindiginda katilimcilarin %601 Doktor Ogretim
Uyesi, %29’u Dogent unvanina sahiptir. Katilimetlarin %82’sinin béliim baskant, %11’inin béliim baskan
yardimeist oldugu tespit edilmistir. Deneyim siiresine iliskin bilgiler incelendiginde %34’tiniin 16 yil ve

tizeri deneyime sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Katalmarlarn Demografik Ozelliklerine Liskin Frekans Dagilm

Demografik 6zellik F %

Cinsiyet Kadin 18 47,0
Erkek 20 53,0

Universite Devlet 28 80,0
Vakif 10 20,0

21-30 1 3,0

31-40 18 47,0

Ya 41-50 12 32,0
51 ve uzeri 7 18,0

Bolum Bagkant 33 82,0

Gérevi Bolim Bagkan Yardimeist 3 11,0
Dekan Yardimeist 1 30

Mudur 1 4,0

Ogretim Gorevlisi 1 30

Unvan Doktor (3gretim Uyesi 23 60,0
Dogent Doktor 11 29,0

Profesér Doktor 3 8,0

3-7 yil 6 16,0

e . 8-11 yil 10 26,0
Deneyim Siiresi 1215 yil 9 240
16 yil ve tizeri 13 34,0

Katilimcilarmn egitim aldiklar: alana iligkin bulgular

Bu bolimde katilimcilara gastronomi egitimi alip almadiklarina iliskin bilgiler sorulmus, evet ve hayir
secenekleri kullanilmistir. Katiimeilardan “evet” yamtt alindiginda, hangi alanda egitim aldiklarina dair
mesleki Slgekler sunulmustur. Katdimeilarin verdikleri cevaplar incelendiginde %0681 gastronomi egitimi
almadigint belirtmistir. Evet, yantt verenlere “Hangi meslek alanmda gastronomi editimi aldmiz?” sorusu
yoneltildiginde gastronomi ve mutfak sanatlart (K21, K30, K38), yiyecek icecek isletmeciligi (K12, K15,
K19, K28, K30), asciik (K8, K20), beslenme 6gretmenligi (K9, K17) alanlarinda egitim aldiklart tespit
edilmistir.

‘Gastronomi alaniyla ilgili herhangi bir sertifika programina katildiniz mi?’ seklinde yoneltilen
soruya katiimecilarin %76’st herhangi bir sertifika programina katdmadigi yamitini vermistir. Sertifika
programina katilanlara ise sertifika aldiklart kursun konusu ve siiresi, kurum adt sorulmustur. En fazla
sertifika programina sahip K34 kodlu kattlmcinin oldugu gorilmektedir. Bu katiimer  devlet
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tniversitesinde istthdam etmektedir. Sertifika alip vakif Universitesi blinyesinde bulunan katilimcilar ise
K16, K19 ve K38dir. Diger katthmecilar ise (K20, Ko, K7, K24, K12) devlet universitelerinde
calismaktadir. Katithmecilarin verdikleri yanitlar detayl bir sekilde Tablo 3’te verilmistit.

Tablo 3. Katulumcilarm Sertifika Progranmu Bilgiler

Kod Kurum Adi Kurs Adi Kurs Siiresi
K6 Milli Egitim Bakanligs Ustalik Belgesi -
K7 - Yemek Stilistligi ve Fotografeilik 5 giin
K12  Pirkanma Polytechnic University of Applied Erasmus Degisim Programi1 1 dénem
Sciences
K16 Tirk Mutfags kursu 28 glin
K19  Kara Kuvvetleri Komutanligi Maliye Okulu Mutfak Hizmetleri Yénetimi 2 ay
Sicak Mutfak, Meksika Mutfagi, -
K20 Pastacilik, Mutfak Ekipman
Kullanimi,
Siit Urtinleri Uretimi
K24  Mutfak Sanatlar1 Akademisi Hamur A¢ma, Sicak Mutfak, -
Avrupa Mutfaklar
K38 - Yemek Stilistligi ve Fotografcilik -
Hyatt Corp Serv-Safe 1ay
Cunard Cruise lines Sea Men Executive 15 giin
American Juior Culinary Team Woldcup Training  Geng ascilik Milli Takimi Egitimi 2 ay
International Research Chefs Culinary Science 3 ay
Association
K34 International Wine Sommeliers Guild Master Sommelier 2 ay
Culinary Institute of America Master Sommelier 2 ay
Culinary Institute of America Culinary Boot Camp 1ay
Culinary Institute of Canada Fermentation and Mixology 1 ay
SAS Coffee Training Sweden, Coffee Intermadiate 5 giin
SAS Coffee Master Barista 10 gtin
- Rhonefeld Silver Tea Sommelier 20 giin
Herra Dura (Jaliso-Mexico) Tequila distiller certificate -
Association of Professional Engineers and Peruvian Culinary Masters -
Geoscientists of Alberta
Yunnan Xing Xao Master Tea Sommelier 1ay

Ogretim elemanlarinin nitelik ve niceligine iliskin bulgular

belirtme siklig1 ile gosterilmistir. Bu soru gruplar 38 katilimer ile incelenmistir.

Tablo 4. Ogretim Elemanlarmin Niceligine ve Niteligine Yinelik Sorular

Ogretim elemanlarina yonelik sorular Tablo 4’te temalastirilarak ele alinmistir. Her bir soru grubu

Soru Tema

n Kaulimcr

Kurumunuzda gastronomi

boliimiinde ¢alisan

ogretim elemanlarinin

Mesleki donanimlart yeterlidir

K19-K26-K27-K16-K13-K25-K33-K17-K20-K6-
28 K31-K32-K37-K34-K2-K9-K4-K8-K36-K21-K10-

K38-K5-K14-K30-K22-K7-K28

Mesleki donanimlari yeterli degildir 6

K3-K24-K12-K11-K15-K13

mesleki donanimlart ve

terlilikleri hakkindaki i reterli
yeterlilikler: haklandal Kendi alan}nda yeterli fakaF 4 K35-K29-K18-K1
diistinceleriniz nelerdir? gastronomi alaninda yetersiz
Kurumunuzda gastronomi e . K16-K5-K26-K21-K27-K38-K8-K31-K32-K37-
Say1 yeterli diizeydedir 20

boliimiinde ¢alisan K23-K25-K17-K4-K9-K2-K10-K1-K29-K24

ogretim elemanlarinin

sayust yeterli midic? K19-K6-K20-K14-K34-K36-K33-K22-K30-K7-

Sayt yeterli degildir 18 K28-K18-K35-K13-K15-K11-K12-K3

Kurumunuzda gastronomi béliimiinde ¢alisan ogretim elemanlarinin mesleki donanumliart ve
yeterlilikleri hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?’ sorusuna katilimcilarin %0681 6gretim tyelerinin
mesleki donanimlarint yeterli buldugunu dile getirmistir. %32’lik bir paya sahip kattimct ise &gretim
elemant donanimlarini yeterli bulmadigini aciklamistir. Bunun nedeni ise genel olarak gastronomi ve
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mutfak sanatlart alaninda yetkin hocalarin eksikligi olarak aciklanmustir. Mesleki donanimi yeterli bulan
katidimcilatin aciklamalart su sekildedir:

- Yakmn zamanda kurnlan bir bilimdiir. Dolayiswyla lise, lisans, yiiksek lisans ve doktora tamamen bu
alanda olan ogretim elemant var mdir? Sanrim yok, ancak bu kombinasyonda lise lisans olup doktora yiiksek
lisanst baska alanda veya yiiksek lisanst bu alanda olup lisans: baska alanda olan ¢ok fazgla igretim eleman:
meventtnr. Turigm fakiilteleri ierisinde yer alan bir boliimdiir, dolayistyla agirlikly olarak iilke genelinde de bu
durnm biyledir cogn turizm mezunlar: hocalarimz bu biliimlerde gorev yapmaktadir. Disiplinler aras: bir
biliim dogal olarak gida mithendisligi, sanat tasarim, beslenme gibi farkl alanlarda editimeilere ibtiyac
dnynlmaktadsr. Oetle mevent hocalarimzin farkls alanlarda uzmanhiklar: bulunmaktadr ve yeterlidir (K32).

- Kadroda 2 dogent, 1 Dr. Ogr. Uyesi, 2 iretim gorevlisi ve bir aragtirma gorevlisi varder. Mesleki donanim ve
yeterlilikleri wygnndur. Ogretim gorevlilerinin ikisi de doktora editimine devam eden ve sektir tecriibesi olan

hocalarder (K37).

- Ogretim elemanlarimiz, kendi alanlarinda yetkin kisilerdir. Fakat yeni bir biliim olmannz sebebiyle saymz
ag ve “Gastronomi ve Mutfak Sanatlars” boliimiinden mezun olmus kigilere ibtiyacimiz var. Bu sebeple yeni
alimacak kisilerin “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:” boliinidi mezunn olmalarin tercib edecegiz (K35).

- Bliimiimiizde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: mezunu ve/veya bu alanda yiiksek lisans/ doktora yapan
personelimizy, Turigm Isletmeciligi ve Gida Miihendisligi doktoraly ogretim diyelerimizle yeterli donanima sabip
oldugumnzn diisiinityorum (K33).

- Tiim branglardan (Gida Miihendisligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlars, Beslenme ve Diyetetik)
hocalarimizia nitelikli bir editim yiiriitmekteyiz (K31).

- Gastronomi multidispliner bir alandsr. Bu bilimin sosyal ve doda bilimleri iceren derslerinin olmast yansira
mutfak dersleri de bulunmaktadir. Universite olarak belli kriterlerimiz meventtnr bu kriterler mesleki
donanima isaret etmektedir. Ornek olarak en az 1 yil yurt digt tecriibesi, en az 3 adet SCI makale vb. Egitim
dilimiz Ingilizee oldugu icin dil yeterliklerini gisterir belge de talep edilmektedir (K26).

- Bdliim baskanmiz nluslararass isletmelerde ugun seneler agser, sous chef ve executive chef pozisyonlarmda
caligmg, Lstanbul'da kendi restoranlarins isletmistir. Pastacibtk ve Ekmekgilik uzmanlgs olan idretim
gorevlimizin sekig senelik bir uluslararas: 5 yildizle otel ve yolen gemilerinde alannda tecriibesi bulunmafktadsr.
Guda miibendisi ogretim fiyemiz yiyecek ve igecek isletmeleri konusunda gok tecriibelidir. Yiyecek iecefe alaninda
ve oellikle servis tecriibesi bulunan ogretim iiyemiz; ise turizm isletmeciligi ve yonetim konnlarmda ¢alismalarda
butlunmngtur (K34).

Kurumlarinda égretim elemanlarinin mesleki donanimlarint yeterli bulmayan kattlimcilarin ise bu soru
karsisinda verdikleri cevaplar asagidaki gibidir:

- Uygnlama anlannnda simdilik yeterli oldugumnz siylenemez. Fakat iki arastirma gorevlimiz doktora
editimlerini tamamlamatk iigere (Lisans, Y.Lisans ve Doktoralar: Gastronomi olacak sekilde) (K12).

- Kurumumuzidaki gastronomi boliimii hocalarmmn timiiniin tam olarak yeterli olduklarm: soyleyemens; ben
segimlerimde sektir tecriibesini de dnemserim (K24.).

- Yetersiz. Hem alana hakim ogretim eleman: sayis: yetersiz bem de mygnlama dersleri veren ogretim eleman:
sayust gok sirly (K15).

- Kendi alanlarinda yeterlilikleri mevent (Guda, turizm vb.) ancak Mutfak ve Gastronomi konusunda
eksiklikleri var.

Katilimeilarin verdigi cevaplar dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlart boliimiinde gerekli
kosullar karsilanmadan bolimin agilmasinin bircok sorunu da beraberinde getirdigi séylenebilir. Bu
kosullara fiziki yeterliligin eksikligi ve gastronomi alaninda donanima sahip, uygulama konusunda kendini
gelistirmis hocalarin olmamasi Srnek gosterilebilir.

‘Kurumunuzda gastronomi boliimiinde c¢alisan ogretim elemanlarinin sayist yeterli midir?
Bu konu hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?’ sorusuna katilimcilarin %551 sayica yeterli olduklarini
dile getiritken, %451 G6gretim elemant sayisinin yeterli olmadigini sGylemistir. Sayiyr yeterli géren
katilimcilardan alinan distinceler asagida belirtilmigtir:

- Heniiz; 3. Stnaflar oldugundan yeterli. Ancak igrenci ve ders sayis: arttikga yeterli olmayacaktir (K29).
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- Boliimiimiizde tam ve yar: zamanh olarak iki cesit Radro varder. Bu sebeple eksiklik bulnnmamaktader
(K26).
- Yeterlidir. Farkls ve gastronominin temelini olusturan tiim disiplinlerden hocalarmiz var (K31).

- Yukarda belirttigim gibi igrenci sayismn fagla olmase subelesmeyi zoruniu kilmaktadr. Bu durnm igretim
eleman ihtiyac dogurmaktadsr. Su an bizde 3. ve 4. smsf yok, mevent durnmda idare edilebilmekte ancak
bundan sonrafki senelerde bu saymmn yeterli olmayacaginz siyleyebilirim (K32).

- Evet. Hoca sayisinmn cok olmas: avantajmus gibi goviinse de ders yiikii ve uzmaniik diisiiniildiigiinde baze
sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir (verilebilece ders bulamama). Biliimde gorevli ogretim elemaniarimm hem
nicelik hem de nitelik bakinndan yeterli oldugunu diisiindiyorum (K17).

Bu agiklamada bulunan katiimecilar kadronun mevcut durumda yeterli oldugunu dile getirseler de
ilerleyen yillarda gastronomi ve mutfak sanatlart bolimuntn artacagl 6ngorisiiyle boliimiin hoca talebini
karsilayamayacagt kaygisit  dogurmaktadir. Bu da gastronomi egitimi igerisinde sorun olarak
belirtilmektedir. Ogretim elemant sayisint yeterli bulmayan katilimeilarin diisiinceleri ise asagidaki gibidir:

- Heniiz ok yeni bir biliimiiz ve maalesef ogretim elemaniarmmnz yeterli degil. Derslerde de hoca sikintisi
yasamamidan 0tiri gorevlendirme ile diger biliimlerden hoca ibtiyacinzy karsilamaktayiz. Bu biliim bem
teorik ve hem de wygulama gerektiren bir biliim oldugundan odretim eleman ibtiyac: oldukea fazladzr.
Universitelerin i3ellikle bu tars biliimlerde daba hassas davianmasi ve hoca sayilarini bilim  ibtiyac
dogrultusunda artirmas: gerefir (K22).

- Kesinlikle yetersiz. Ogretim girevlisi kadrolarma igin verilmelidir. Agscr veya sef calistirma  imkin
sunulmalidr. "Tabi oncelikle mutfak ve malzeme temini yapilmalidir (K13).

- Yetersiz. Alana uygnn editim alms ve akademik ¢alismalar: olan igretim elemant bulmatkta giicliik cekiyornz
(K15).

- Ogretim diyesi sayomz, yetersiz. Toplam 3 igretim iivesi var (2 Dr. Ogr. Uyesi, 1 Dogent). Fakiiltelesme
stirecini yeni tamamladiginnz; igin kadromuz, da olusum asamasinda (K14).

- Biliimiimiizde idretim eleman: sayimizan yeterli oldugunu diigiinmiiyornm. Ogretim elemant saymuzan artmast
ders saatlerimizin  diigmesini ve akademik caltsmalara daba fazla vakit aywrabilmemizi  saglayacakisr.
Oniimiizdeki 1-2 sene iginde yeni Gdretim elemanlarmm alimmast planlanmaktadir. Bu kisilerin “Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar:” biliimiinden mezun olmus kisiler olmasi gerekemektedir (K35).

- Hayur, yeterli degil. Alannda mezun ve asgari sartlar: taszyan uzgman hocalar bulmakta zorlantyoruz; (K30).
- Sayuca yeterli degiller. Uzman ve uygulamals derslere girecek hoca bulmatkta orlanzyorng (K19).

Katiimecilar 6gretim elemam sayisindaki yetersizliginin nedenini gastronomi ve mutfak sanatlar
alaninda egitim almis kisilerin eksikligi ve fakiltelesmeye gidilmeden okullarin agilmasi olarak aciklamigtir.
Egitimin kaliteli ve eksiksiz olarak verilebilmesi i¢in bu 6nemli konular Gzerinde durulmasi gerekmektedir.

Sonug ve Oneriler

Arastirmada Turkiye’deki 38 kurumdan bolim bagkanlart ile gbrisme yapilmistir. Goriismelerde
gastronomi alaninda istihdam edilen 6gretim Uyelerinden mesleki alanlarina ve mesleki deneyimlerine
yonelik bilgiler elde edilmistir. Bu bilgilerde gastronomi alaninda egitim almayan Ogretim tyeleri oldugu
tespit edilmistir. Gastronomi alaninda egitim alanlarin icerisinde de beslenme, gida mithendisligi gibi
alanlarin oldugu gbrilmistir. Bu bulgular arastirmanin literatiirden elde edilen bulgularini da destekler
niteliktedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlart béliimiinde egitim veren Ogr. Gér. sayist 74, Ars. Gor. sayist 92, Dr.
Ogr. Uyesi sayist 159, Dog. Dr. sayist 45 ve Prof. Dr. sayisinin 36 toplamda ise 406 akademisyenin var
oldugu tespit edilmistir. Turkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda istthdam edilen tim
akademisyenlerin lisans mezuniyet alanlari genel olarak incelendiginde; turizm mezunu (%33) turizmi ise
sirastyla gida miuhendisligi (%24), gastronomi (%14), konaklama isletmeciligi (%06), isletme (%4),
veterinerlik ve beslenme ve diyetetik (%3), yiyecek igecek isletmeciligi (%02) alanlarinin takip ettigi
sonucuna ulagimistir. Gastronomi lisans mezuniyetine sahip olan 6gretim tiyesinin payt sadece %14 olmasi
dikkat ¢ekmektedir. Katthmcilardan alinan yorumlar da bu bulguyu desteklemektedir. Boliimde gastronomi
bélimi lisans mezuniyetine sahip 6gretim elemanlarina ihtiyacin oldugu da dile getirilmistir.
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Ogretim gorevlileri %22, arastirma gorevlileri %36, doktor 6gretim iiyeleri %1, dogent doktorlarin ise
%2 oraninda gastronomi lisans mezuniyetine sahip oldugu literatiirden elde edilen bulgulardan tespit
edilmistir. Profesér doktor unvanina sahip Ogretim iyelerinin hicbirinin gastronomi lisans mezuniyet
alanina sahip olmayist arastirma da dikkat ¢eken bir diger husustur. Profesdtlerin lisans mezuniyet
alanlartnin agirlikls olarak turizm oldugu tespit edilmistir. Bu durum gastronomi alaninda doktora
programlarinin giinimiizde az sayida olmastyla aciklanabilir.

Calismada O6gretim elamanlarinin nicelik ve niteligine yonelik durumlarinin belitlenmesi igin
katilimcilardan gorisler alinmigtir. Gastronomi egitiminde uygulamalt bir egitim modeli bulunmaktadir.
Bunun i¢in nitelikli bir 6gretim elamani gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin stirdirtilebilirligi icin
o6nem teskil etmektedir. Katilimecilardan alinan cevaplar da bu kantyi destekler niteliktedir. Gastronomi
egitiminin popilerliginden etkilenen kurumlar her yil cok fazla sayida 6grenci alimi yapmaktadir. Bu artis
Ogretim elamanlarina ihtiyact da beraberinde getirmektedir. Her yil artan 6grenci sayisina oranla 6gretim
elamanina da ihtiya¢ artmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren kurumlar nitelikli
ogretim elamani bulmada zorluk ¢ekmektedir. Katilimeilar bu durumu gastronomi egitiminin sorunu
olarak dile getirmektedir. Bu sorunun ortadan kaldirilmast i¢in hem nicelik hem de nitelik olarak 6gretim
elamanlarina ihtiya¢ duyulmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlart gibi ¢ok disiplinli bir alan,
giniimiizde akademik kadro sorunlar yasamaktadir. 2015 yilinda gerceklestirilen “Gastronomi Egitimi
Avrama Konferans:” sonuglarinda da akademik kadro sorunlarinin oldugu belirtiimektedir (Oney, 2016 s.
200).

Gastronomi egitimi bashig1 alunda bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Brown (2005) ve Miles (2007’
gastronomi egitiminin tarihsel gelisimi tizerine bir arastirma gerceklestirmistir. Wollin ve Gravas (2001),
Hu ve digerleri (2007), Maller ve digerleri (2009) gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin miifredatina
iliskin bir arastirma yapmustir. Glidek ve Boylu, (2017) ise gastronomi egitimi alan dgrenciler Gizerine bir
calisma gerceklestirmistir. Carbuga, Aydin, Sormaz ve Yimaz (2018) gastronomi egitimi veren egitim
kurumlari tzerine bir arastirma yapmis ve Turkiye’de verilen gastronomi egitiminde ders sayisinin fazla
oldugu sonucuna ulasilmustir. Sezen (2018) gastronomi eZitiminin mevcut durumu tzerine ¢alisma yapmis
ve gastronomi giris derslerinin vakif Gniversitelerinde ve glizel sanatlar fakultelerinde daha fazla verildigi,
soguk mutfak derslerinin %80’1 devlet Universitelerinde, %40t ise vakif Universitelerinde verildigi
sonucuna vartlmistir. Deveci vd. (2020) gastronomi alanindaki akademik personelin egitim profili
incelenmis ve akademik personelin mezuniyet alanlarinda en fazla turizm ve gida mihendisligi
bélimlerinin oldugu sonucuna varlmustir. Demirci vd. (2020) gastronomi egitiminin degerlendirilmesi
lzerine yapmis olduklart calismada akademisyenlerin 17 farkli alandan mezun oldugu sonucuna
ulastlmistir. Akademisyenlerin lisans mezuniyet alanlarinin aragtirildidi bu calisma da ise gastronomi
alanindaki akademisyenlerin 46 farkli alandan mezun oldugu tespit edilmistir. Gastronomi ve mutfak
sanatlart egitimi temel alinarak yapilan calismalarda egitimin farkli boyutlart incelenmistir. Bu ¢alisma da ise
gastronomi egitimindeki istthdam yapist arastinlmustir. Alanda istthdam edilen 6gretim iyelerinin
mezuniyet alanlarinin somut veriler halinde ortaya konulmasi, literatiire katki saglamasi ve iletleyen yillarda
Ogretim Uyesi alimlarinda fikir olusturmast acisindan 6nem arz etmektedir. Katihmcilardan elde edilen ve
literatiirden derlenen bilgiler dogrultusunda asagidaki 6neriler sunulmustur:

e  Gastronomi egitimi verecek olan kurumlarin gerekli insan kaynagini bulmadan, uygulama icin
gerekli arac gerecleri temin etmeden ve fiziki altyapt olanaklarini saglanmadan gastronomi
bolimiini agmamast 6nem teskil etmektedir.

e Akademik personel alimlarinda, gastronomi egitiminin daha verimli olmast i¢in gastronomi
bélimi ve ilgili alanlardan 6gretim elemant istihdami yapilmalidir.

e {lerleyen yillarda gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin istihdam yapisina yonelik benzer
calismalar yapilabilir. Bu sayede farkli alanlardaki istidam durumunun devam edip etmediginin
karsilagtirilmalt analizi gerceklestirilebilir.

e Gastronomi ve mutfak sanatlart alaninda istthdam edilen Ogretim dyelerinin  mesleki
gecmislerine yonelik nitel bir calisma da gerceklestirilebilir.

e Arastirma yapilirken bazi Universitelerin sitesinde 6gretim elemanlarinin bilgilerine ulasilamamistir.
Universitelerin sitesinde 6gretim elemanlarina iliskin  6zgegmislerinin bulundurulmast benzer
calismalar, 6grenciler ve alana ilgi duyanlar i¢in 6nem arz etmektedir.

Etik Beyan
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“Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Egitiminde Tstihdam Yapisina Tliskin Bir Arastirma” baslikli calismanin
yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve alintt kurallarina uyulmus; toplanan veriler tizerinde herhangi bir
tahrifat yapilmamis ve bu calisma herhangi bagka bir akademik yayin ortamina degerlendirme icin
gonderilmemistir. Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Rektorligii Etik Kurulu’ndan 18/02/2021
tarih ve 02 no'lu toplantisinda etik kurul izni de alinmistr.
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EXTENDED ABSTRACT

The concept of food and beverage is a basic need and the food and beverage industry has an
important contribution to meeting this need. Food and beverage businesses that take on the task of
meeting the food needs of people have to perform this service in the highest quality. Businesses need
trained personnel to provide quality service. Because only the qualified, qualified and analytical thinking
personnel provide efficiency and sustainability to the enterprises. Today, the concepts of food and
beverage manifest themselves in the field of gastronomy. For this reason, many universities provide
education under the name of gastronomy and culinary arts department. The qualification, knowledge and
equipment of the manpower, which is important for the food and beverage industry, are met by
gastronomy training.

In the education process of a field, the knowledge, experience and being equipped with the field are
very important in terms of the quality of education. In this direction, faculty members who teach applied
and theoretical courses in the field must graduate from higher education programs related to the field.
Especially, it is very important that the faculty members who teach the application courses are related to
the field. Because a faculty member who receives applied education in his field provides a more efficient
education in practice. The graduation of the faculty members who teach in gastronomy and culinary
programs should be a basic criterion. These staff should consist of at least 70-75% of the lecturers with
gastronomy education (Karaca, 2018, p.70).

A theoretical and practical education model is used in gastronomy and culinary arts education. For
this reason, it is of great importance that academic members with gastronomy education are employed in
the department. Gastronomy and the culinary arts at the undergraduate level in Turkey to reveal the
statistical data of faculty members in institutions providing training and to investigate the graduation of
the faculty has adopted the main objective.

Within the scope of the research, it was aimed to make a full count, since the number of gastronomy
and culinary arts department heads was accessible. For this reason, all individuals who make up the
research universe are included in the scope of the research. Throughout the research period, all
department heads were tried to be reached in the said months, and 38 department heads were reached on
a voluntary basis.

The research was conducted talks with heads of departments from 38 institutions in Turkey. During
the interviews, information about their professional fields and professional experiences was obtained from
the faculty members employed in the field of gastronomy. In this information, it has been determined that
there are faculty members who are not trained in the field of gastronomy. It has been observed that there
are fields such as nutrition and food engineering among those who are educated in the field of
gastronomy. These findings also support the information obtained in the literature part of the research.

Participants were asked to determine the quality and quantity of the lecturers in the study. There is an
applied education model in gastronomy education. For this, a qualified lecturer is important for the
sustainability of gastronomy and culinary arts education. The answers received from the participants also
support this opinion. Institutions affected by the popularity of gastronomy education receive a large
number of students each year. This increase brings the need for teaching staff. The need for lecturers also
increases in proportion to the increasing number of students every year. Institutions providing
gastronomy and culinary arts education have difficulty in finding qualified lecturers. Participants express
this as the problem of gastronomy education. Teaching staff are needed both in terms of quantity and
quality in order to eliminate this problem. A multidisciplinary field such as gastronomy and culinary arts is
experiencing academic staff problems today. In the results of the "Gastronomy Education Search
Conference" held in 2015, it is stated that there are academic staff problems (Oney, 2016 p.200).

There are many studies under the title of gastronomy education. Brown (2005) and Miles (2007)
conducted a research on the historical development of gastronomy education. Wollin and Gravas (2001),
Hu et al. (2007), Miller et al. (2009) conducted a research on the curriculum of gastronomy and culinary
arts education. Giidek and Boylu (2017) conducted a study on students who received gastronomy
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education. Carbug, Aydin, do not ask and Yilmaz (2018) gastronomy offering education and training
institutions in Turkey have done a study on it has been concluded that there is a greater number of
training courses in the gastronomy. Sezen (2018) studied the current situation of gastronomy education
and it was concluded that gastronomy introduction courses are given more at foundation universities and
fine arts faculties, 80% of cold cuisine courses are given at state universities and 40% at foundation
universities. In studies based on gastronomy and culinary arts education, different dimensions of
education have been examined. In this study, the employment structure in gastronomy education was
investigated. It is important in terms of presenting concrete data on the graduation fields of the faculty
members employed in the field, contributing to the literature and forming an opinion on the recruitment
of faculty members in the following years.
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