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Temel amaci insanlarin bilgi ve becerilerini arttirarak galisanlara istenilen yeterliligi
kazandirmak olan mesleki egitim, diger meslek dallarinda oldugu gibi bir hizmet kolu
olan turizm sektori icin de sektoriin gerektirdigi bilgi ve beceriyi sektor ¢alisanlarina
kazandirmada uygulamal egitimleri hem o6rgilin egitim hem de yaygin egitim ile
saglar. Dinyanin pek c¢ok ulkesinde oldugu gibi Ulkemizde de mesleki egitim,
bireylere sektorin beklentisini karsilayabilecek yeterliligi kazandirmak amaciyla
uygulamali egitim esasina dayanilarak yapiimaktadir. Ozellikle; “yemek pisirme
sanat1”, “iyi yemek meraki” ve “mutfak kiltiri” olarak ta tanimlanan gastronomi
sektorl icin mesleki egitim, ihtiyac duydugu bilgi ve beceriye sahip nitelikli isglicini
gelistirmek amaciyla ¢alisanlari daha verimli kilarak turizm sektori icinde biuyimeye
ve llkenin ekonomisinin deger kazanmasina dnemli katkilarda bulunmaktadir. Bu
¢alisma; Ulkemizde ylksekdgrenim programi olarak Universitelerde egitim veren
gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinin ders programlarinda yer alan
uygulamali mesleki derslerin, farkli Ulkelerde uygulanan programlar ile
karsilastirilmasi ve yeterliliginin degerlendirilmesini amacglamaktadir. Bu amagla,
Glkemiz gastronomi ve mutfak sanatlari boliumi ile farkli Glkelerin programlari
arasindan rasgele 6rneklem yontemi ile segilen programlar Uzerinde genel tarama
modeli uygulanarak programlarin uygulamali derslerinin karsilastiriimasi yapilmistir.
Elde edilen veriler dogrultusunda, gastronomi ve mutfak sanatlari bélimlerinin ders
programlarinin gelistirilmesi ve iyilestirilmesi amaciyla 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Egitim, Mesleki Egitim, Turizm, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari.
ABSTRACT

Vocational training, whose main objective is to give employees the required
qualification by increasing their knowledge and skills, as well as in another
profession, provides practical training both formal and informal education also for
the tourism sector in the giving sector employees the knowledge and skills required
by industry sector. Vocational training, as in many countries in the World also in our
country, is made on the basis of practical training basis in order to give individuals
the ability that is able to meet the expectations of the sectors. For gastronomy

sector, defined as especially; "The art of cooking", "good food curiosity" and "kitchen
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culture", Vocational training is making important contributions to country’s
economy and growth in the tourism sector as making employees more efficient for
the purpose of develop the skilled workforce that have knowledge and skills needed.
This study aims to compare and evaluate the efficiency of practical vocational
courses in gastronomy and culinary art section in universities as a higher educational
program in our country, with the programs implemented in different countries. For
this purpose, our country has made a comparison of gastronomy and culinary arts
section of programs with different countries, with random sampling method
selected by the practical course of implementing the program on public screening
model programs. In accordance with the data obtained, proposals were made to
develop and improve the courses of gastronomy and the culinary arts sections.

Keywords: Education, Vocational Training, Tourism, Gastronomy and Culinary Arts.

1.GIRIS

Atesin kullanilmaya baslanmasindan bu yana, insanhigin gida ihtiyacini karsilama sekli strekli
olarak gelismeler gostermistir (Pedersen, 2012). Hava ve su gibi insanligin vazgecilmez ihtiyacglarindan
biri olan gidanin karsilanmasinin hemen her asamasiyla gastronomi bilimiyle iliskilidir. Etimolojik
bakimdan Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinden olusan Gastronomi, kavram olarak
“yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve sunumu” olarak tanimlanmaktadir (Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi,
ve Othman, 2009).

Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve sunumunun yani sira, bu gidalarin nerede, nasil, neden
ve kim tarafindan tiiketilecegi ile de yakindan ilgili olan gastronomi; ekonomik, bolgesel, tarihsel
bilesenler ve kiltirlerle birlikte fizik, kimya, biyoloji, psikoloji ve sosyoloji gibi disiplinlerle de yakindan
iliskili bir bilim dahdir (Santich, 2007). Koku alma ve gérme duyularina hitap eden yeme ve icme
aktivitelerinde elbette ki estetik kavrami da kendine yer bulmakta ve sanatsal yetenekler devreye
girdiginden, gastronominin bilimsel isleyisinin yani sira sanatsal degerini de gz ardi etmemek
gerekmektedir (Huisman, 1992). Piqueras-Fiszman vd. (2013) tarafindan yapilan bir ¢calismada; yeme
ve igme ihtiyacinin karsilanmasi sadece bir fizyolojik ihtiya¢ olarak disiinilmemesi gerektigi, ayni
zamanda psikolojik ve sosyolojik acidan da insanlarin toplu halde yapilan yeme igme aktivitelerine
ihtiyac duyduklari ortaya cikmistir. Oyle ki bu aktiviteler, kisiler arasi etkilesiminin, paylasimin, yakinlik
baglarinin pekistirildigi, kilttrel ve sosyal anlamlar tasiyan aktiviteler oldugu vurgulanmaktadir
(Piqueras-Fiszman, Varela, ve Fiszman, 2013).

2.LITERATUR TARAMA

Glnlimuzde, teknolojik gelismelerin etkisi ve gidaya ulasimin kolaylasmasiyla birlikte olusan
ihtiyag global ¢apta kiiltlrel ve ekonomik rolii olan gastronomi disiplininin ortaya ¢cikmasina yol agmistir
(Pedersen, 2012). Zaman igerisinde gastronomiye katki saglayan bilim alanlarinin gelismesi, kiiltiirler
arasi etkilesimin artmasi ve beslenme bilincinin olusumu gastronominin gliniimiz diinyasinda farkl bir
yere gelmesini saglamistir. Yeni konumuyla gastronomi yeni tasarimlar, bireysel ve kitlesel tiketici
davranislari, beslenme kurallarina dayali meniiler ve kiiltlirel degerlerden olusan kompleks iliskileri
icinde bulunduran bir birikim haline gelmistir (Navarro, Serrano, Lasa, Aduriz, ve Ayo, 2012).

Gastronomi egitiminin asirlar 6nce de var olduguna dair kanitlara rastlanmaktadir. Ornegin;
Antik Yunan’da “archimageiros” (chef de cuisine) tinvani tasiyan egitimli sefler asillerin ziyafetlerinde
yemek hazirlandigi (Bober, 1999), Roma déneminde ise “Collegium coquourum” isminde gastronomi
egitimi veren bir kurumun var oldugu bilindigi lGzere (Montagne, 1977) Antik Yunan ve Roma
donemlerinde bu konuda egitim veren oldukga prestijli kurumlarin var oldugu saptanmistir (Bober,
1999). Son yillarda yiyecek ve icecek endistrisindeki cesitliligin ve miktarin istikrarl artisiyla beraber
gastronomi biliminde de gelismeler ortaya ¢ikmistir (Cheng, Ogbeide, ve Hamouz, 2011). Bos zamanin
artisi ve disarda yemek yeme eyleminin siklasmasi bu durumun temel etkeni olmus ve bu donlisim
neticesinde gastronomi ticari anlamda daha degerli bir konuma gelmis, rekabet ve kalifiye isglicu
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gereksinimi artmistir (Ozilgen, 2010). Gerekli isglicii ihtiyacinin karsilanabilmesi icin gastronomi
alaninda kaliteli egitim gerekliligi dogdugundan, 6zellikle batili Glkelerde bu sireg¢ sektorel basarinin
temel bilesenleri arasinda gorilerek 6grencilerin mutfak yeteneklerini gelistirebilmek adina mutfak
egitimi programlari olusturulmustur (Harrington, Mandabach, VanLeeuwen ve Thibodeaux, 2005).
Ancak, glinimiizde endistriyel profesyonelleri igin verilen egitimin kapsam ve gereklilikleri oldukga
farkhidir. Endustriyel mutfak profesyonelligi; gida liretimi, pisirme metotlari, hijyen ve sanitasyon,
yonetim ve is iligkileri, estetik, gida bilimi ve teknolojisine kadar uzanan genis bir alanda bilgi birikimi
gerektirir. Bu duruma paralel olarak da mutfak profesyonellerinin yetistiriimesinde kimya, biyoloji,
sanat ve sosyoloji temelli derslerden olusan komplike bir egitim modeli dnerilmektedir (Horng ve Lee,
2009). Gastronomi egitimi konusunda son yillarda yapilan ¢alismalarda; bilimsel yonden iyi planlanmis,
yiyecek ve icecek sektoriyle uygum gosteren, mesleki donanimlarin kazandirilmasini gézeten bir
egitimin gerekliligini ortaya koyan sonuglara ulasilmistir (Oney, 2016; Sarioglan, 2014; Sevim ve
Gorkem, 2015). Ayrica, bitiin sanatsal aktivitelerde oldugu gibi gastronomide de yenilik¢i dlisinme ve
eyleme doénustiirme kilit noktalar oldugundan, gastronomi egitimi verilen bireylerin yenilik¢i disiinme
yeteneginin gelistirilmesi gerekmektedir (Howkins, 2002).

3.YONTEM
3.1. Amag¢

Bu calisma; Ulkemizde lisans egitim veren Universitelerde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimlerinin ders programlarinda yer alan uygulamali mesleki derslerin, farkli tlkelerde uygulanan
programlar ile karsilastirilmasi ve yeterliliginin degerlendirilmesini amacglamaktadir.

3.2. Evren Seg¢imi

Ulkemizde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii ile farkli ilkelerin programlari arasindan
rasgele orneklem yontemi ile secilen programlar lzerinde genel tarama modeli uygulanarak
programlarin mifredatlarinda yer alan uygulamali derslerinin karsilastirilmasi yapilmistir.

Tirkiye’de bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlarinin tespitinde 2016-0SYS
Yiiksekoégretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzu kullaniimistir (URL1, 2017). ilgili programlarin
Turizm Fakultesi, GUzel Sanatlar Fakdltesi ve Uygulamali Bilimler Yiksekokullari binyesinde yer aldig
goralmdastir (Tablo 1).

Tablo 1. Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Egitim Veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii Dagilimi

Fakiilte/Yuksekokul

Turizm Fakdiltesi ; 4;-;3
A .
Turizm ve Otelcilik Y.O. ; 13433
A .
.y n 8
Uygulamali Bilimler Y.O. % 26.66
A .
. i i n 5
Glizel Sanatlar Fakiiltesi % 16.66
A .
n 30
TOPLAM % 100.0

3.3. Orneklem Segimi ve Veri Toplama Yontemi

Arastirmada veriler, gériisme yéntemi ile toplanmistir. 2016-0SYS Yiiksekdgretim Programlari
ve Kontenjanlari Kilavuzu’na gore; ilkemizde 6grenci alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlari
icerisinde en az saylya sahip Turizm ve Otelcilik Yiksekokulu (n:4) oldugundan diger fakilte ve
ylksekokullarindan da ayni sayida program secilmistir. Bu dogrultuda, Turkiye'de egitim veren 16
program ve Tirkiye disindaki tlkelerde egitim veren 16 program (Avrupa kitasi: 6 program, Amerika
kitasi: 5 program, Asya kitasi: 5 program) olmak (izere toplam 32 program orneklem olarak secilmistir.
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Tim nitel veri toplama calismalarinda 6rnek biylkliginin en az 15 olmasi tavsiye edilmektedir
(Mason, 2010:3). Bu dogrultuda, c¢alismanin devami igin Orneklem buyGkliga yeterli diizeyde
tutulmustur. Tirkiye’de egitim veren programlarin mifredat bilgilerine ulasabilmek icin tiniversitelerin
ilgili fakilte ve yliksekokul bolim sekreterligi ile telefon yoluyla, Tiirkiye disinda egitim veren
programlarin mifredat bilgilerine ulasabilmek icin liniversitelerin ilgili fakilte ve ylksekokul bolim
sekreterligi ile elektronik posta (e-mail) ile gortstlmustr.

Farkli tlkelerde bulunan Universitelerden blinyesinde gastronomi programi bulunduran 60
Universite tespit edilmistir. Tespit edilen bu programlardan, mail adresi yoluyla mifredat bilgilerinin
paylasilmasi istenmis, 27 tanesi olumlu donls saglamistir. DOnlis saglayanlar igcerisinden Turkiye
sayisina esit olmasi agisindan rasgele 6rneklem yontemiyle elde edilen yanitlar icerisinde 16 tanesi
kullanilmistir.

3.4.Verilerin Analizi

Elde edilen verilerin degerlendiriimesinde SPSS 17.0 programindan yararlanilmistir. Verilerin
analizinde “Frekans” ve “Chi-Square” yontemi kullaniimistir. Elde edilen veriler dogrultusunda,
gastronomi ve mutfak sanatlari boélimlerinin ders programlarinin gelistiriimesi ve iyilestirilmesi
amaciyla 6nerilerde bulunulmustur.

4. BULGULAR

Ulkelere gére gastronomi bélimii miifredatlarinda yer alan toplam ders sayilarinin dagilimlari
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Ulkelere Gére Gastronomi Béliimii Miifredatinda Yer Alan Toplam Ders Sayilarinin Dagilimlari

n % X SS t p
Tirkiye 16 50.0 54,69 8.74
Avrupa Kitasi Ulkeleri 6 18.8 31,00 7.35
Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 31,00 10.70 18,032 0.000
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 40,00 9.14
Toplam 32 100.0 44,25 13.88

Ulkelere gére gastronomi b&limii miifredatlarinda yer alan toplam ders sayilarinin dagilimlari
incelendiginde; Turkiye’de egitim veren kurumlarin diger tilkelere gore mifredatlarinda yer alan ders
saylisi ortalamalarinin yiiksek oldugu (X: 54,69; SS: 8.74) tespit edilmistir. Elde edilen veriler istatistiki
olarak degerlendirildiginde ¢ikan sonug anlamli bulunmustur (t: 18,032; p<0.001) (Tablo 1).

Ulkelere gére gastronomi bélimii mifredatlarinda yer alan uygulamali ve teorik ders
sayilarinin dagihmlari Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Ulkelere Gore Gastronomi Béliimii Miifredatinda Yer Alan Uygulamali ve Teorik Ders Sayilarinin

Dagilimlar

Tim Uygulamali Dersler n % X SS t p
Tirkiye 16 50.0 14.69 4.18

Avrupa Kitasi Ulkeleri 6 18.8 14.83 2.40

Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 17.20 4.21 22,675 0.000
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 13.40 2.70

Toplam 32 100.0 14.91 3.72

Tiim Teorik Dersler n % X SS t P

Turkiye 16 50.0 39.86 9.02 12,049  0.000
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Avrupa Kitasi Ulkeleri 6 18.8 16.00 5.59
Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 14.00 7.84
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 26.60 6.69
Toplam 32 100.0 29.28 13.75

Uygulamali ders sayilarinin dagilimlari incelendiginde, Tirkiye'de egitim veren kurumlarin
uygulamali ders sayilarinin diger tlkelerde egitim veren kurumlarin uygulamali ders sayisina gére daha
dustk oldugu ve ortalamanin altinda kaldigi (X:14.69; SS:4.18); ulkelere gére teorik ders sayilarinin
dagihmi incelendiginde ise, Tlrkiye'de egitim veren kurumlarin teorik ders sayilarinin ortalamalarinin
diger Ulkelerde bulunan egitim kurumlarina gére daha yiksek oldugu ve ortalamanin lzerinde yer
aldig1 (X:39.86; 55:9.02) bulgulanmstir. Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde ¢ikan
sonug¢ anlamh bulunmustur (uygulamali dersler igin t:22.675, p<0.001; teorik dersler igin t:12.049;
p<0.001) (Tablo 2).

Ulkelere gore gastronomi bélimii miifredatlarinda yer alan yéresel mutfaklar ve uluslararasi
mutfaklar derslerinin dagilimlari Tablo 3’ te verilmistir.

Tablo 3. Ulkelere Gore Gastronomi Béliimii Miifredatinda Yer Alan Yéresel Mutfaklar ve Diinya Mutfaklari

Ders Sayilarinin Dagilimlar

Yoresel Mutfak Dersleri n % X SS t p
Tlrkiye 16 50.0 7.19 16.83

Avrupa Kitasi Ulkeleri 6 18.8 1.67 1.37

Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 1.80 0.84 2.129 0,041
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 2.20 1.30

Toplam 32 100.0 4.53 12.04

Diinya Mutfaklari Dersleri n % X SS t p
Tirkiye 16 50.0 2.69 1.14

Avrupa Krtasi Ulkeleri 6 18.8 4.50 0.83

Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 5.40 1.34 12489 0.000
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 5.40 2.07

Toplam 32 100.0 3.88 1.76

Ulkelere gére gastronomi béliimi miifredatlarinda yer alan yéresel mutfaklar ve uluslararasi
mutfaklar derslerinin dagihimlari incelendiginde; Tirkiye’de egitim veren kurumlarin yoresel mutfaklar
uygulama ders sayilarinin diger (lkelerde egitim veren kurumlara gbére daha yiksek oldugu ve
ortalamanin Ustiinde yer aldigi (X: 7.19; SS: 16.83) tespit edilmistir. Ulasilan veriler istatistiki olarak
degerlendirildiginde ¢ikan sonu¢ anlamli bulunmustur (t: 2.129; p<0.05) (Tablo 3).

Ulkelere gére diinya mutfaklari uygulama derslerinin dagilimlar incelendiginde; Tiirkiye’de
gastronomi egitimi veren kurumlarin diger Glkelerde egitim veren kurumlarin mifredatlarina yer alan
dunya mutfaklari uygulamali ders ortalamalarinin daha disik oldugu X: 2.69; SS: 1.14) saptanmistir.
Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde ¢ikan sonug¢ anlamh bulunmustur (t: 12.489;
p<0.001) (Tablo 3).

Ulkelere gére gastronomi bélimi mifredatlarinda yer alan uygulamali bar-servis ve
uygulamali mutfak ders sayilarinin dagilimlari Tablo 4’ te verilmistir.

Tablo 4: Ulkelere Gére Gastronomi Béliimii Miifredatinda Yer Alan Uygulamah Bar-Servis ve Mutfak

Sayillariin Dagilimlar
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Uygulamali Bar-Servis Dersleri n % X SS t P
Tirkiye 16 50.0 1.31 0.95
Avrupa Kitasi Ulkeleri 6 18.8 1.17 0.41

. 8.413 0.000
Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 1.00 0.71
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 2.40 1.14
Toplam 32 100.0 141 0.95
Uygulamali Mutfak Dersleri n % SS t ¢}
Tirkiye 16 50.0 11.44 3.67
Avrupa Kitasi Ulkeleri 6 18.8 13.67 2.58

) 18.684  0.000
Amerika Kitasi Ulkeleri 5 15.6 16.00 4.69
Asya Kitasi Ulkeleri 5 15.6 11.00 2.35
Toplam 32 100.0 12.50 3.78

Ulkelere gére gastronomi miifredatlarinda yer alan uygulamali bar-servis derslerinin dagilhimi
incelendiginde; Turkiye'de egitim veren kurum mifredatlarinin genel ortalamaya gore bu konuda daha
dusuk bir ortalamaya sahip oldugu ve ortalamanin altinda kaldigi (X:1.31; $5:0.95) bulgulanmistir. Elde
edilen veriler istatistiki agidan degerlendirildiginde ¢ikan sonug anlamli bulunmustur (t:8.413; p<0.001)
(Tablo 4).

Ulkelere gére uygulamali mutfak derslerinin dagilimi incelendiginde; Tiirkiye’de egitim veren
kurumlarin mifredatlarinin genel ortalamaya gbére daha dlsik ortalamaya sahip oldugu ve
ortalamanin altinda kaldigi (X:11.44; SS:3.67) anlasiimistir. Elde edilen veriler istatistiki acidan
degerlendirildiginde ¢ikan sonucun anlamli oldugu anlasiimistir (t:18.684; p<0.001) (Tablo 4).

SONUC ve ONERILER

Calisma kapsaminda Tirkiye’de, Avrupa, Amerika ve Asya kitasinda yer alan (lkelerde lisans
seviyesinde gastronomi egitimi veren programlarin mufredatlari incelenmistir. Miifredatlarda bulunan
toplam ders sayilari ve uygulamali ders sayilari incelenmistir. Tiirkiye’de egitim veren kurumlarin
toplam ders sayisi bakimindan diger llkelerde egitim veren kurumlarin ders sayilarinin genel
ortalamaya gore (X:44.25) daha yiksek oldugu (X:54,69) anlasiimistir. Turkiye’de egitim veren
kurumlardaki bu farkhhgin 6zellikle teorik ders sayisi ortalamasinin yiksek olmasindan kaynaklandigi
gérilmustir (X:39.86). Teorik derslerin genel ortalamasina bakildiginda ise bu degerin X:29.28 oldugu
gorilmektedir. Uygulamali derslerin konulari incelendiginde Tirkiye’de egitim veren kurumlarin
uygulamali dersler icerisinde diger Ulkelerde bulunan egitim kurumlarina daha fazla “yoresel
mutfaklar” konulu uygulamali ders ortalamasina sahip oldugu (X:7.19) anlasilmistir. “Diinya
mutfaklar” konulu uygulamali derslerin miifredatlar icerisindeki ortalamasina bakildiginda ise
Turkiye’de egitim veren kurumlarin ortama degere yakin bir ortalamaya sahip oldugu (X:1.14)
anlasilimistir.

Bu calismayla birlikte anlasiimistir ki; Tlrkiye’de gastronomi programlarin mifredatlarinda yer
alan toplam ders sayisi diger lilkelere gore oldukga fazladir. Bu durumun temel nedenin teorik derslerin
sayisal yogunlugu oldugu alismaktadir. Elde edilen verilere dayanarak, (ilkemizde gastronomi
egitiminin bu alandaki uluslararasi isleyise ayak uydurabilmesi adina bazi 6neriler sunmak mimkdnddir;
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Uygulamali derslerin agirlikh olarak yoresel mutfaklar konulu derslerden olustugu Tiirkiye’de,
uluslararasi mutfaklar konulu derslerin sayisal olarak diger (lkelere gore daha dislik seviyede
oldugu anlasiimistir. Gastronomi mifredatlarinda bulunan uluslararasi mutfaklar konulu
derslerin sayisal olarak artiriimasi,

Teorik ders sayisinin gézden gegirilerek bu sayinin daha diisik seviyelere ¢ekilmesi,

Toplam ders sayisinin azaltilmasi,

Uygulama dersleri icerisinde mutfak ortaminda gergeklestirilen ders sayisinin artiriimasi,
Ulusal ve uluslararasi mutfaklari konu alan uygulama dersleri disinda 6grencilerin mutfak
yeteneklerini gelistirebilecek (mutfak yénetimi, misafir iliskileri ve ekipman kullanimi gibi)
derslere mufredatlarda yer verilmesi dnerilmektedir.
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