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Tiirkiye’deki iiniversitelerde verilen ascilik egitimi ile gastronomi ve

mutfak sanatlar egitiminin karsilastirilmasi

Aysenur BISIREN* & Kansu GENCER?

Oz

Bu arastirmanin amaci liniversiteler biinyesinde verilen asgilik egitimi ile gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimi arasindaki farkliligin belirlenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda iiniversitelerin web sitelerinde
bulunan miifredatlar incelenerek verilen dersler iizerinden ¢ikarim yapilmaya caligilmistir. Buna gore
iiniversitelerde bu iki bdliimde verilen ders cesitliliginin 780 ders ile ¢ok yiiksek diizeyde oldugu ve 500
tanesinin ise ayni dersler oldugu goriilmistiir. Yalnizca ascilik boliimlerinde verilen ders sayisi 66, yalnizca
gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde verilen ders sayisi ise 214 olarak tespit edilmistir. Arasgtirma
bulgularinda derslere ait bilgiler detayli sekilde sunulmaktadir. Buna gore gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminin ag¢ilik egitimini i¢ermekle birlikte mutfak bazinda daha fazla detaya inildigi, bolgelere ve
kiiltiirlere gore ayr1 dersler verildigi goriilmektedir. Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinde ¢ok
sayida igletmecilik agirlikli dersler verilerek mezunlarin yonetici adaylari olarak yetistirildigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve mutfak sanatlar1, As¢ilik, Miifredat

Comparison of gastronomy and culinary arts, and cookery education given at

universities in Tiirkiye

Abstract

The aim of this research is to determine the difference between culinary education and gastronomy and
culinary arts education given in universities. For this purpose, the curricula on the websites of the
universities were examined and inferences were made from the courses given. Accordingly, it has been
seen that the variety of courses offered in these two departments in universities is at a very high level with
780 courses and 500 of them are the same courses. The number of courses given only in the cooking
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Tiirkiye’deki iiniversitelerde verilen ascilik egitimi ile gastronomi ve mutfak
sanatlar egitiminin karsilastirilmasi

departments was determined as 66, and the number of courses given only in the gastronomy and culinary
arts departments was determined as 214. In the research findings, information about the courses is presented
in detail. Accordingly, although the gastronomy and culinary arts education includes culinary education, it
is seen that more details are given on the basis of cuisine and separate courses are given according to regions
and cultures. In addition, it has been determined that graduates are trained as manager candidates by giving
many business administration courses in the gastronomy and culinary arts department.

Keywords: Gastronomy and culinary arts, Cookery, Curriculum

GIRIS

Toplumlarin egitime verdikleri 6nem ekonomik ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlikleri ile dogru
orantida ilerlemektedir (Oztiirk & Gorkem, 2011). Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
ve ascilik on lisans boliimleri son donemlerde liniversite sinavlarinda oldukca fazla tercih
edilen boliimler arasinda yer almaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlari, ve ascilik
bolimii mezunlarmin Tiirkiye’de genis bir istihdam alani olan turizm sektoriinde
calisabiliyor olmasi (Sit, 2016) ve son donemlerde oldukca popiiler olan TV yemek
programlarinin merak uyandirma etkisi bdliimlere olan talebi artirmig durumdadir
(Gorkem & Ertopcu, 2019). Tiirkiye’de ascilik egitimi 1962 yilina kadar usta-girak
iligkisi iizerinden ilerlemis, sonrasinda ise lise diizeyinde ascilik okullar1 acilmistir

(Harbalioglu & Unal, 2014). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii ise ilk olarak 2004

yilinda Yeditepe Universitesi biinyesinde egitim vermeye baslamistir.

Yemegin yenildigi ortam, hazirlanma ve tiiketilme sekli toplumlarda zenginlik ve
gelismislik diizeyi sembolii olarak goriilmektedir (Aksoy & Sahin, 2018). Gastronomi,
yiyecek ve igeceklerin hazirlanma sekliyle birlikte hangi ortamda, hangi kosullarda
tiikketildigiyle de ilgilenir. Sosyal, ¢evresel ve ekonomik kosullar da yemek kiiltiiriinii
olusturmada etki saglamaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi tiim bunlar
icerisinde barindiran bir bilim dalidir (Maberly & Reid, 2014). Eren (2007:74)
gastronomiyi, “i¢inde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bigimde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini

kapsayan bir bilim dal1” olarak tanimlamaktadir.

Bu arastirmanin amaci liniversiteler biinyesinde verilen ascilik egitimi ile gastronomi ve

mutfak sanatlar1 egitimi arasindaki farkliligin belirlenmesidir. Boylelikle iki program
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arasindaki iligkinin ve {niversitelerin programlara bakis acismin belirlenerek
tiniversitelerin miifredat hazirlama ¢aligmalarina ve literatiire katki sunacagi
beklenmektedir. Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari, ve ascilik egitimi veren
tiniversiteler uygulamali ve teorik derslerden olusan miifredatlar kullanmaktadirlar,
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin disiplinler arasi bir bakis agisiyla turizm,
tarih, felsefe, cografya, kiiltiir, sosyoloji, psikoloji, isletme, ekonomi alanlarinda da
egitim verdigi goriilmektedir. Buna bagli olarak ascilik programlarinin 6n lisans
diizeyinde egitim vererek ara elaman yetistirme hedefinin (Gayef, 2017) 6tesine gecerek

yonetici adaylar yetistirmeye odaklandigi sdylenebilir.
Kavramsal Cerceve

Giintimiizde teknolojinin gelismesiyle birlikte yeni meslekler ortaya ¢ikmakta ve bazi
meslekler yok olmaktadir. Ascilik meslegi insanoglu var oldugu siirece de dnemini
kaybetmeyecek bir meslek olarak goriilmektedir (Ust Can, 2021). Tiirk Dil Kurumu as¢1
ifadesini “yemek pisirmeyi meslek edinen kimse” olarak tanimlamaktadir (TDK, 2023).
Bir ag¢inin, Ogan’a (2022) gbére menii planlama ve porsiyonlama yapabilmesi, ekipman
kullanimina hakim olmasi, hijyen, sanitasyon ve is gilivenligi konularinda bilgi sahibi
olmas1 gerekmektedir. Kurnaz ve Akyurt Kurnaz (2014) ise as¢ilig1 gidalarin hasat siireci
itibariyle satin alinmasindan muhafaza edilmesine, iliretim asamasindan {iriin olarak
sunulmasina kadar olan asamalarla ilgilenen meslek dali olarak ifade etmektedir. Buna
gore ascilik egitiminde malzeme se¢me, malzeme tedarik etme, malzeme iiretimi, hijyen

ve sanitasyon dersleri verilmesi gerektigi soylenebilir.

Gastronomi kelimesi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) soOzciiklerinin
birlesmesinden olugsmaktadir. Kelimenin kdkeni agisindan gastronominin yeme i¢me ile
ilgili kurallardan olustugu anlagilmaktadir (Alyakut & Kiiglikkomiirler, 2018). Yeme ve
igme insanlik tarihinin baglangicindan bu yana en temel ihtiyaclar arasindadir. Modern
toplumda ise yiyecegin yalnizca temel ihtiyacin karsilanmasindan ziyade nerede, kiminle,
nasil, hangi kosul ve ortamlarda tiiketildigi de Onemlidir (Bucak & Ates, 2014).
Samanct’ya (2020) gore gastronomi alani tarih, felsefe, cografya, sanat, ekonomi gibi
bilim dallarinm1 igerirken, mutfak sanatlar1 alani ise yiyecek i¢ecek liretimi, servisi ve

yonetimi gibi uygulamali alanlar1 icermektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii
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hem teorik hem uygulamali dersler i¢eren disiplinler arasi bir bilim dalidir (Samanci,
2020).

Tiirkiye’de ilk as¢ilik boliimii 1997 yi1linda Abant Izzet Baysal Universitesi’nde (Gérkem
& Sevim, 2016), gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii ise 2003 yilinda Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde agilmistir. 2023 yili YOK verilerine
gore ascilik programi 77 devlet 27 vakif {iniversitesinde, gastronomi ve mutfak sanatlari

ise 60 devlet, 35 vakif iiniversitesinde bulunmaktadir (YOK, 2023a).

Literatiirde bu konuda simnirli sayida ¢aligmaya rastlanmistir. Arman ve Sahin Oren (2017)
yaptiklar1 c¢alismada hangi derslerin gerekli oldugunu saptamaya calismis ve bu
dogrultuda ders programlarinda diizenlemeler yapilmasi gerektigini sdylemistir. Beyter,
Zwvali ve Yalcin (2019) yaptiklart calismada, miifredatlar hazirlanirken teorik ve
uygulamal1 derslerin es zamanli olacak sekilde planlanmasi, ders iceriklerinin analiz
edilmesi ve staj siirelerinin arttirmasi ile egitim kalitesinin artirtlmasi yoniinde onerilerde
bulunarak mezunlarin mutfak disinda da calisabilecek sekilde diizenlenmesi gerektigini

belirtmektedir.

YONTEM

Bu aragtirmanin amaci liniversiteler biinyesinde verilen ascilik egitimi ile gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi arasindaki farkliligin belirlenmesidir. Bu ¢alismada,
Tiirkiye’deki {liniversitelerin biinyesinde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS)
ve ascilik boliimlerinin miifredatlar1 incelenmistir. Arastirmada yontem olarak, nitel
aragtirma yontemlerinden biri olan betimsel nitelikli tarama modeli kullanilmistir.
Aragtirma verileri 22 Subat-9 Mart 2023 tarihleri arasinda tlniversitelerin kendi web
sitelerinden elde edilmistir. Calisma evreni Tiirkiye’de biinyesinde GMS (95 {iniversite)
ve ase¢ilik (104 {tiniversite) boliimii bulunan tiim devlet ve vakif iiniversitelerinden
olusmaktadir. Bir {iniversitenin ascilik boliim miifredatina, iki tiniversitenin ise GMS
boliimiiniin miifredatina toplamda ¢ tniversitenin miifredatlarina ulagilamadigindan
calisma disinda birakilmistir. Arastirma yalnizca {iniversitelerin miifredatinda belirtilen
zorunlu ve alan i¢i segmeli dersler ile sinirlandirilmistir. Universitelerin alan dis1 segmeli

olarak belirttigi dersler ve yabanci dil dersleri arastirmaya dahil edilmemistir. Bu
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arastirmanin amact dogrultusunda ders igerikleri farkli olan dersler dikkate alinmistir.
Arastirmada elde edilen veriler halka agik web sitelerinden elde edilmesi nedeniyle etik

kurul izni gerektirmemektedir.

BULGULAR

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular {i¢ tablo altinda &zetlenmistir. Tablo 1°de

yalnizca GMS boliimii miifredatlarinda bulunan dersler verilmektedir.

Tablo 1

Yalnizeca GMS boliimii miifredatinda bulunan dersler

Ders Isimleri
Anadolu Uygarliklar1 ve

Aperatifler R Antik Mutfak Kiltiirii
Mitolojisi
Akdeniz Mutfagi Aragtirma ve Sunum Becerileri Artistik Pastacilik I-11
Artizan Ekmek ve . e
Bahge Urlinleri Yetistirme Avrupa Mutfak Kiiltiirii
Pastacilik Uygulamalari
Baharat Uretimi o .
aharat Uretimi ve Beslenme Ekolojisi Banket Yonetimi
Kullanimi
Bar Yonetimi Corba Kiiltiirii Beslenme Sosyolojisi
Beslenme ve Diyet Destinasyon Pazarlama Birey ve Lezzet
Cay Uretimi ve Kiiltiirii | Dondurma Cesitleri Damutik Ickiler
Davranis Bilimleri Edebiyat ve Sinemada Yemek Dijital Okuryazarlik

Dond Dond |
Dogu Anadolu Mutfagi | Ekmek ve Kahvaltilik oncuma ve Joncurmat

Tatlilar

Diinya Mutfak .

uilya uHa Ev Dig1 Tiiketim Urtinleri Endiistriyel Mutfak ve
Cografyast ve Uygulamalari Caterin
Gastronomi Rotalari vE g
Egitim Psikolojisi Etkili ve Giizel Konugma Eko-Gastronomi
Ekolojik Mutfak o t ide Arast

) Gastronomide Proje Y Onetimi Gz'a.s ronorn'lde rayirma
Uygulamalari Yontemleri
Et Yemekleri Gastronomi Alaninda Muhasebe Fermante Gidalar
Fermantasyon
Teknolojis}i/ -1l Fransiz Mutfag1 ve Uygulamalar1 | Firincilik
Fonksiyonel Gidalar Gastronomi Felsefesi Gastro Teknoloji
. . . t i Gosteri
Gastro Cografya I-lI Gastronomi Terminolojisi I-11 Gas ronomt Gostert ve
Seminerleri
Gastronomi . L
Gastronomi ve Saglik Gastronomi ve Inang

Arastirmalari
Gastronomi Kiiltiir Gastronomide Giincel Sorunlar ve | Gastronomide Etik ve
Mirast Yaklagimlar Siirdiiriilebilirlik
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Gastronomi ve
Pazarlama

Gastronomide Paket Programlar

Gastronomide Halkla
Iliskiler Kampanyalari

Ekonomi

Ege Mutfagi

Gastronomide Satis ve
Pazarlama

Gastronomide

Girisimcilik ve Gaziantep ve Gastronomi Geleneksel Gidalar
Danismanlik

Gastronomide Geleneksel Zeytinyaglilar Gida Gazeteciligi
Markalasma

Gastronomide Renk ve
Tasarim

Gida Sanayi Ekonomisi

Gidalarin Yapisal Ozellikleri

Gaziantep Mutfag1

Giizel Sanatlarda Gastronomi

Hamur Sekillendirme
Yontemleri

Geleneksel Tiirk Tatlilar:

Hastaliklarda Beslenme ve
Glincel Diyetler

Hizmet Sektoriinde Duyusal
Emek

Gida Politikalar:

Ileri Ekmekgilik

Icki Teknolojisi

Glutensiz Uriinler

Ingilizce S6zlii Sunum Becerileri

Insan Ekolojisi ve Gida
Uriinleri

Hamur Uriinleri

Ispanyol Mutfag1 Uygulamalari

Isletme Bilimine Giris

Hizmet Sektoriinde
Teknoloji ve Inovasyon

Pisirme Teknolojisi

Isletmede Mesleki Egitim

fkram ve Etkinlik
Y Onetimi

Profesyonel Ascilik ve Mutfak
Uygulamalari I-11

Pisirmede Kimyasal
Reaksiyonlar

Insan Haklari

Profesyonel Mutfak Yasamina
Giris

Profesyonel Bigak Kullanimi
ve Kesim Teknikleri

Istanbul Mutfag1 ve
Meze Kiiltiirii

Rekreasyon

Rekreasyon ve Animasyon
Y 6netimi

Isletme Finansmani Restoran Fizibilite Caligmalari Rus Mutfagi
Italyan Mutfag

alyan Mutagt Restoranlarda Mekan Kurulumu Saglikli Yasam
Uygulamalar
Kapadokya Mutfagi Saglik Turizmi Sanat Tarihi
Pigirmenin Bilimi Salatalar ve Aperatifler Seracilik

Profesyonel Mutfak
Uygulamalar

Seckin Malzemelerle Yaratici
Tabak Sunumu ve Yemek
Eslestirme Teknikleri I-11

Sofra Sanati Tarihi

Recete ve Menii
Gelistirme

Sicak ve Soguk Tatlilar

Sosyal Psikoloji

Resim Sanatinda

Soguk Mutfak Siisleme Sanati

Surdirilebilir Gastronomi

Gastronomi
Restoran ve Mutfak
?Sto o ve Hulta Soslar-Stoklar-Fondlar-Corbalar Siitlii Tatlilar ve Dondurma
Dizayni
Sakatatlar ve o
Mutfaklarda Kullanimi Stratejik Yonetim Serbetler
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Satis Teknikleri

Siirdiiriilebilir Destinasyon
Yonetimi

Tahil Yemekleri

Servis ve Bar

Sirdirilebilir Turizm

Tatli, Pasta ve Hamur sleri

Uygulamalari
Sofralik Zeyti . o
o ,e)f- mve Sarkiiteri Temel Sanat Egitimi I-11
Zeytinyag1 Uretimi
Spesiyal Kurabiyeler ve . . ..
Tahil leri Teknol Temel Yemek P I-11
Cikolata Teknikleri ahil Urtinleri Teknolojisi emel Yemek Pisirme

Surdirilebilir Tarim

Tath Yapim

Toplu Beslenme Sistemleri

Sarap ve Bira Kiiltiirii

Temel Mutfak Bilgisi

Turist Rehberligi

Tabak Tasarimi

Temel Tasarim

Turizm Politikasi

Tarim Bilimi

Toplant1 ve Ozel Etkinlik
Y onetimi

Turizm ve Etik

Temel Barista Egitimi

Toplumsal iliskiler ve Cogulculuk

Turizmde Halkla iliskiler

Temel Sanat ve Estetik

Turizm Hukuku

Turizmde Ulastirma

Bilgisi
Toplumsal Destek Turizm Isl lerinde I

Op_ . .Sa este wrem setrn“e er'ane nsan Tiirk Gastronomi Kiiltiirii
Projeleri Kaynaklar1 Y6netimi

Turistik Uriin Cesitleri
ve Analizi

Tiirkiye Zeytinyagl Yiyecek
Kiiltiirt

Tiirk Mutfaginda Tuzlu
Hamur Isleri

Turizm Isletmeciligi

Turizmde Gelismeler

Turizm ve Cevre

Uluslararas1 Mutfaklarda

Turizm lojisi Tiirk Et Yemekleri

u Sosyolojis trk Et Yemekleri Peynir Cesitleri
Turizm v ronomi Tiirk Mutfag K 1

u Zm e Gastrono tirk Mutfaginda Kebaplar ve Uzmanlik Mutfaklar:
Sehirleri Uygulamalari
Turizme Giris Tirk Tathilar Yemek ve Kiiltiir

Uriin Belirleme ve Satin
Alma

Uluslararas1 Gastronomi

Vejetaryen, Vegan ve Diyet
Mutfag:

Tirk Kiiltirtnd .
urie uturinde Uzakdogu Mutfagi Yaraticilik ve Inovasyon
Igecekler
Tiirk Mutfag .

ot . uv aginda . . . Turizmde Is-Calisan Sagligi
Zeytinyaglilar ve Universite Hayatina Giris . ..

ve Glivenligi

Mezeler
Tiirk-Yunan Mutfagi

Meze ve Yemekleri

Uriin Sekillendirme ve Modelaji

Yemek, Kiiltlir ve Toplum

Unesco Gastronomi .. Yenilik¢i Mutfak

L Yaratici Yemek Pisirme
Sehirleri Uygulamalari
. ) . Yi k Alaninda Ozel
Ulkeler ve Kiiltiirleri Yavas Yemek ve Yavag Sehirler Etlli]iilcl(iekler Szl\r/lV(?rkSZf]eop
. . Yi k igecek
Uriin isleme Teknikleri | Yemek ve Din iyeeeicfeeedk

Isletmelerinde Biit¢eleme

Workshop Uygulamalar1 | Yemek ve Sanat Y 6netim Muhasebesi

Yatirim Proje Analizi

Yenilebilir Cicek ve Yabani Otlar

Yoresel Mutfaklar
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Yemek ve Baharat

Yesil Restorancilik

Ziyafet ve Ikram Hizmetleri

Yemek ve Mitoloji

Yiyecek Igecek Endiistrisinde
Kariyer Imkanlar1

Zeytin ve Zeytinyagi

Yenen Yabani Otlar

Yiyecek Icecek Isletmelerinde
Finansal Yo6netim

Yonetsel Beceriler

Yerel Gastronomi
Incelemeleri I-11

Yiyecek Igecek Kiiltiirii

Yiyecek Igecek
Isletmelerinde Pazarlama

Yiyecek Eslesmeleri

Yiyecek Igecek Sektériinde
Calisan Iliskiler

Yiiksek Alkollii igeceklerde
Menii Uyumu I-11

Yiyecek Igecek
Isletmelerinde E-Ticaret

Tablo 2’de yalnizca as¢ilik boliimii miifredatlarinda bulunan dersler verilmektedir.

Tablo 2

Yalnizca ascultk boliimii miifredatinda bulunan dersler

Ders isimleri

Bolgesel Mutfaklar

Is Hukuku

Ofis Programlar I-11

Bireyler Arasi Iletisim

Isletme Yonetimi

Okuma ve Yorumlama

Barda Servis

Islevsel Besinler

Orta Seviye Pastacilik

Bilgisayarli Muhasebe Kahvalt1 ve Brunch teknikleri | Ortadogu Mutfag:
Bilgi ve iletisim Teknolojisi Kasaphane Uriinleri Sektér Analizi ve Ornek
I-11 Calisma

Cevre Koruma

Kek tiretimi ve biskiiviler

Sarap Servisi

Corba ve Soslar

Kirsal Turizm

Tarif Gelistirme ve Sunum
Teknikleri

Dosyalama ve Arsivleme

Kongre Seminer

Organizasyonu

Temel Yiyecek Uretimi I-11

Et Bilimi ve Teknolojisi I-11

Konuk fletisimi

Temizlik Uriinlerinin Giivenli

Yardim

Kullanimi
T Text Analysis and
Gastronomi Mitolojisi Kiiltiirel Cografya L y .
Translation In Culinary I-11
. . Topl 1 Duyarlilik
Gastronomi Turizmi Marka Imaji op-utria uyarit
Projeleri
Mutfak Kazalar1 Temel Ik
Gosteri Servisi uttak Bazalan Teme Mutfak Planlamasi

Gida Dekorasyonu

Mutfak Cesitleri

Turizm Pazarlamasi

Gorsel Sanatlar

Mutfak Hizmetleri

Turizmde Uriin Gelistirme

Giincel Turizm Sorunlari

Mutfak Organizasyonu

Vejetaryen Mutfagi

Mutfakta Isci

Mesleki Yazigmalar

Turizm Mevzuati

Hastane Hizmetleri ve Saglik
Otelciligi

Unlu Mamuller ve Ekmek
Yapimi

Yaratici Mutfak

Uygulamalar1
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Hastaljklara ozgli  diyet Mutfak Tarihi ve Kiiltiirii Yemiek Stilistligi ve
mutfagi Fotografcilik
Hazir Yemek Sistemleri Mutfak Teknolojisi Yemek Yazarligi

Icecek Uretimi Mutfak Uriinleri Nanobilim ve Nanoteknoloji
Yiyecek Icecek

Icecekler ve Miksoloji Isletmelerinde Bilgisayar | Mutfakta Giizel Sanatlar
Uygulamalari

Tablo 3’te GMS ve ascilik boliimlerinde verilen dersler isletme agirlikli, kiiltiir agirlikl

ve mutfak agirlikli olarak kategorilere ayrilmis sekilde verilmistir.
Tablo 3

Kategorilerine gore dersler

Ders isimleri

Isletme Agirhkh Dersler

GMS

[kram ve Etkinlik Yo6netimi

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Biitgeleme

Rekreasyon ve Animasyon Yonetimi

Turizm Isletmeciligi

Stratejik Yonetim

Turizmde Halkla iliskiler

Siirdiiriilebilir Destinasyon Y onetimi

Satig Teknikleri

Toplant1 ve Ozel Etkinlik Y®6netimi

Isletme Finansmani

Bar YoOnetimi

Gastronomide Markalagma

Turizm Isletmelerinde insan Kaynaklari
Y 6netimi

Gastronomide Girisimcilik ve Danigmanlik

Y 6netim Muhasebesi

Gastronomi Alaninda Muhasebe

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Finansal
Yonetim

Ekonomi

Yiyecek igecek Isletmelerinde E-ticaret

Uriin Belirleme Satin Alma

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Pazarlama

Isletme Bilimine Giris

Yatirim Proje Analizi

Gastronomide Satis ve Pazarlama

Banket YOnetimi

Gastronomi ve Pazarlama

Turizmde Is-Calisan Saghigi ve Giivenligi

Gastronomide Halkla iliskiler
Kampanyalar

Ascilik

Bilgisayarli Muhasebe

Marka Imaj1

Isletme Yo6netimi

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ar-Ge ve
Proje Gelistirme

Gemi Ascilig1 ve Gemilerde Y Onetim

Dosyalama ve Arsivleme

Ofis Programlar I-11

Is Hukuku

Bilgi ve Iletisim Teknolojisi

Kalite Giivence Sistemi

Turizm Pazarlamasi

Yiyecek igecek Isletmelerinde Bilgisayar
Uygulamalar
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sanatlar egitiminin karsilastirilmasi

Turizm Mevzuatt
GMS

Antik Yunan Kiiltiirii Ulkeler ve Kiiltiirleri
. Avrupa Mutfak Kiiltiirii Yemek, Kiiltiir ve Toplum
= | Corba Kiiltiirii Yiyecek Icecek Kiiltiirii
g Gastronomi Kiiltiir Miras1 Anadolu Uygarliklar1 ve Mitolojisi
e~ Sarap ve Bira Kiiltiirti Geleneksel Gidalar
i Tiirkiye Zeytinyagh Yiyecek Kiiltiirii Geleneksel Tiirk Tatlilar
% | Antik Yunan Kiiltiirii Tiirk Gastronomi Kiiltiirii
5 | Avrupa Mutfak Kiiltiirii Tiirk Kiiltiiriinde Icecekler
E Ulkeler ve Kiiltiirleri

Ascilik
Icecek Kiiltiirii Diinya Kiiltiirleri
Mutfak Tarihi ve Kiiltiirii
MS

Dogu Anadolu Mutfag: Istanbul Mutfag:
& | Ege Mutfag Rus Mutfagi
£ | Fransiz Mutfag: Italyan Mutfag:
2 Gaziantep Mutfagi Kapadokya Mutfagi
= | Ispanyol Mutfag Uzakdogu Mutfag:
En Akdeniz Mutfag: Tiirk-Yunan Mutfagi Meze ve Yemekleri
j Dogu Anadolu Mutfag: Yoresel Mutfaklar
“g Akdeniz Mutfagi Tiirk Mutfaginda Kebaplar ve Uygulamalari
> Ascilik

Bolgesel Mutfaklar Mutfak Cesitleri

Ortadogu Mutfagi

SONUC ve ONERILER

Arastirma sonucunda toplamda 780 ders (GMS 521, as¢ilik 259) ile ¢ok yiiksek diizeyde

oldugu ve 500 tanesinin ise ayn1 dersler oldugu goriilmiistiir. Bu kadar fazla sayida ders

olmasinin esasen ayni ders igeriklerine sahip fakat farkli/benzer sekillerde isimlendirilen

derslerden kaynaklandigi gozlemlenmistir (Orn. Diinya Mutfaklari/Diinya Mutfaklari

Uygulamalari, Deneysel Yiyecek Hazirlama/Deneysel Pisirme Teknikleri, Ekmek

Yapimi/Ekmek Hazirlama Teknikleri). Farkli isme ayni icerige sahip derslerin ayni1 isim

altinda toplanabilmesi ve miifredatlarin bu dogrultuda diizenlenebilmesi i¢in ¢alistay

yapilabilecegi onerilebilir. Yalnizca as¢ilik boliimlerinde verilen ders sayis1 66, yalnizca

gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimlerinde verilen ders sayist ise 214 olarak tespit

edilmigtir. Tablo 1°’de yalnizca GMS bdliimlerinde bulunan, Tablo 2’de ise yalnizca
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ascilik programlarinda bulunan dersler sunulmus ve Tablo 3’te bu miifredatlarin
karsilastirmasi verilmistir. Buna gére GMS bdliimiinde yoneticilik dersleri daha fazla
sayida bulunurken (bar yOnetimi, banket yonetimi, destinasyon ydnetimi vb.), as¢ilik

programinda ydneticilik derslerine fazla agirlik verilmedigi goriilmektedir.

Farkl1 iilkelerdeki GMS programlarina bakildiginda yoneticilik, isletme, duyusal analiz,
gida tarihi ve bolgesel mutfak ¢esitleri gibi derslerin Tiirkiye’deki GMS miifredatlariyla
benzerlik gosterdigi sdylenebilir (ANKO, 2023; Baker, 2023; USIL, 2023). Bununla
birlikte Tiirkiye’deki bazi liniversitelerin miifredatlarinda zorunlu ders grubunda bulunan
derslerin bagka tiniversitelerde segmeli ders grubunda yer almasi iiniversitelerin GMS
egitimi konusunda farkli bakis acilarmma sahip oldugunun bir gostergesi olarak ele

alinabilir.

GMS boliimii miifredatlart incelendiginde ascilikta bulunan derslerin hemen hemen
tamamini icermekle birlikte ek olarak yonetim, organizasyon, planlama, pazarlama,
finans, ekonomi, seklinde isletmecilige yonelik derslerin verildigi tespit edilmistir. Bunun
nedeni ascilik programinda Onlisans diizeyinde 120 AKTS’lik 2 yil siireli egitim
verilmekteyken lisans diizeyindeki GMS egitiminin 240 AKTS degerinde 4 y1l siireli bir
egitim olmasindan kaynaklandigi diisiiniilebilir. Bununla birlikte as¢ilik programlarinda
yer alan mutfak derslerinin GMS boéliimlerinde daha 6zele inerek verildigi
gozlemlenmistir. Ornegin, As¢ilik programinda bélgesel/ydresel mutfaklar olarak gecen
dersler GMS bdliimiinde Gaziantep mutfagi, Akdeniz mutfagi, Kapadokya Mutfagi vb.
seklinde; Diinya mutfaklar1 derslerinin Asya mutfagi, Fransiz Mutfagi, Italyan mutfag:
gibi daha 6zele inerek verildigi goriilmiistiir. Bu bulgulara gére GMS’nin as¢ilii da
iceren fakat bunun oOtesinde daha incelikli bilgiye sahip sef ve yonetici adaylar
yetistirmeye yonelik oldugu soylenebilir. Igerikler GMS tamimlariyla birlikte ele
alindiginda benimsenen bu yaklagimin kavramsal acidan uyumlu oldugu, teorik ve pratik

yaklasimin birbiriyle ortiistiigli diistiniilmektedir.

Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cergevesi agisindan bakildiginda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 alaninin 81— Kigisel Hizmetler kategorisi altinda oldugu goriilmektedir.
81- Kisisel Hizmetler Temel Alani Lisans Yeterlilikleri 6grencilere kazandirilmasi

gereken beceriler 4. Maddesinde alani ile ilgili planlama, 6rgiitleme, koordinasyon,

USBED 2023 5(9) Fall / Giiz



Tiirkiye’deki iiniversitelerde verilen ascilik egitimi ile gastronomi ve mutfak
sanatlar egitiminin karsilastirilmasi

yoneltme ve kontrol fonksiyonlarini yerine getirmesi gerektigi bildirilmektedir. Bu
fonksiyonlar yonetimin fonksiyonlar1 oldugundan ogrencilere yoneticilik becerileri
kazandirilmasi gerektigi acik¢a belirtilmistir. Bu agidan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
alanini isletmecilik ile yakindan iliskili oldugu anlasiimaktadir (YOK, 2023b). Isletme
tiirleri agisindan ele alindiginda asgilik boliimii mezunlar1 as¢i1 tinvanini kullanirken,
YOK Egitim Ogretim Dairesi Baskanligi 20/04/2017 tarih ve 28127 sayili yazisinda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Mezunlarinin “Turizm Isletmecisi” unvan
kullanabileceklerine dair goriis bildirilmektedir. Ayrica gastronomi tesislerinin
niteliklerinin Turizm Tesislerinin Niteliklerine iliskin Yonetmelikle (MBS, 2023)
belirlenmesi ve Kiiltiir ve Turizm Bakanligina istihdam edilebilme kriterlerinde Lisans
mezuniyeti olarak Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 mezuniyetinin bulunmas: (KTB,
2023) ve yukarida agiklanan durumlar bir biitiin olarak ele alindiginda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Egitiminin Turizm Isletmeciligine uygun sekilde verilmesi gerektigi

sOylenebilir.
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