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Gastronomi, 2000’li yillar itibariyle akademik ve sosyal ¢cercevede poplilerlik kazanmaya baslayan ve son yillarda
turizmde 6nemli alt trlerden biri olarak ortaya ¢ikan yemek siireci ve mutfak kultirleri olarak ifade edilmektedir.
Tarihi insanoglunun geg¢misi kadar eski olan ve yemek ihtiyacina dayanan gastronomi, tarihsel siiregte yasanan
kiltiirlerarasi hareketlilik ve teknolojik gelismeler 1siginda yeni bir form ve tarz kazanmistir. Ozellikle son 15 yillik
surecgte turizm perspektifinde yasadigi hizli ylkselis ile adindan sikga sz ettiren gastronomi, akademik agidan da
onem kazanan calisma alanlarindan biri haline gelmistir. Gastronomi alaninda nitelikli bireyler yetistirerek
turizme katki saglamak icin agilan gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinin sayisi, 2021 yili itibariyle 59’a
ulasmistir. Bu ¢calisma ile yliksekogrenime basvuran adaylar tarafindan tercih edilme oranlari da oldukga yiksek
olan bu programlarin akademik mifredatlari ve egitim kapsamlari incelenerek gastronominin akademideki
durumu degerlendirilmeye calisiimistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, gastronomi turizmi, gastronomi ve mutfak sanatlari, gastronomi miifredati

ABSTRACT

Gastronomy is recently defined as the food processing and cuisine culture under the subtitles of tourism and
started to become popular in academic and social environments starting from the beginning of 2000s. It might
be stated that the gastronomy which backs to the ancient times of mankind and based on the need of eating has
gained a new form and style as it has affected by inter cultural movements and technological advances.
Gastronomy is considered as one of the important study areas mentioned frequently with a step uptrend for
nearly two decades from the perspective of tourism. By the year 2021 number of gastronomy and culinary arts
departments intending to contribute to tourism eventually by educating and training qualified individuals
reached to 59. By means of this research it is aimed to probe, examine and evaluate the curriculum and education
scopes of gastronomy departments which are increasingly preferred by higher education candidates and these
departments’ situation within the higher education system.
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GIRIS

GUnlik hayatta rutin isler yapmak, yaptigimiz bu islerin sikici olarak algilanmasina neden
olabilmektedir. Temel ihtiyaglardan olan yemek de hayatimizdaki bu rutinin bir parcasidir. Bu rutini
daha eglenceli ve anlamli bir hale getiren ise kiiltiir, sanat ve meraktir. Yapilan ise duyulan ilgi,
beraberinde gelen merak ve arastirma ile yapilan yemegi sanatsal bir olguya doénlstlirmektedir

(DeBevoire, 2009: 12-14, This, 2008: 9). Gastronomi, bu noktada ortaya ¢ikan, bilim, sanat, kiltir ve
pratigin bir araya geldigi disiplinler arasi bir siireci ifade etmektedir.

Yemek, kiltlrel kimligin glinliik yasamda uygulanmasinin en giizel érneklerindendir (Druz and
Khoo, 2014: 4). Bir bolgede ge¢misten giinimuize varhk gostermis tim medeniyetlerden izler tasiyan
onemli kiltiirel unsurlar o boélgeye 6zgli hazirlanmis olan bir yemekte ortaya ¢cikmaktadir. Bélgenin
cografi ve kiltlrel yapisinin sofralara tasinmasini ifade eden yemekler ve mutfaklar, gastronominin
temel unsurlaridir. Her bolgenin kendine 6zgli mutfak yapisi, rittelleri, yeme aliskanliklari, pisirme
teknikleri gibi mutfaga 6zgl ge¢misten gelen kiiltiirel ve soyut uygulamalari vardir. Bu uygulamalar
hem kiltlrel koken hem de yasanilan cografya ekseninde sekillenmektedir. Bolgede tarihsel siirecte
yasamis ola medeniyetler ve aldigi gogler yine mutfak kiltirinin sekillenmesinde etkili olan dnemli
unsurlardandir. Tim bu kiltlrel yapisinin yani sira mutfaklarda kullanilan yiyeceklerin o bélgede
yasayanlarin sagliklari agisindan belli besin degerlerini tasimasi ya da cografi imkanlar ¢ercevesinde
sekillenmesi de s6z konusudur. Ancak nihai olarak mutfaklar, kisilerin yasadigi bélgenin sosyal, kiltirel
ve cografi yapisindan etkilenerek ortaya ¢ikmis dnemli gastronomik degerleridir.

Son yillarda basta teknoloji ve sosyal medyanin aktif kullanimina olanak sunan gelismeler ile
gastronomi, popilerlik kazanan sosyal, kiiltiirel ve turistik bir Grlin haline gelmistir. Hem turistik hem
de kiltirel agidan gittikce 6nem kazanan gastronomi akademisyenlerin de inceledigi ve Uzerinde
durdugu bir bilim dali olarak akademi icinde sosyal bilimler alaninda kendine yer bulmustur. Her gegen
glin sayisi artan gastronomi ve mutfak sanatlari bolimleri, kapasitelerini neredeyse tam dolduran
ogrenci sayilari ile dikkat ceken ve yikselen alanlardan biri haline gelmistir. Bu alandan mezun olarak
bolgesel ve kiresel gastronomi uygulamalari alanlarinda bilgi sahibi olan 6grenciler ayni zamanda
turizm isletmeciligi alanina da deginen teorik egitimleri ile kendi mutfaklarinin yoneticileri olma
yolunda akademik olarak ilerlemektedirler.

Gastronominin gilinden gline 6nem kazanmasi, gastronomi turizminin popller bir turizm dal
olarak talep gérmeye baslamasi ve gastronomi egitiminin akademide genis yer bulmasi gibi gelismeler
1Isiginda bu calismada Universitelerde gastronomi ve mutfak sanatlari boéliimlerinde yer alan
miufredatlar ve kapsamlari ele alinmistir. Bu dogrultuda bu boliimlerden mezun olan 6grencilerin hangi
agirliklarda hangi konular Uzerinde egitim aldiklari ve donanim sagladiklari incelenmis, Uzerinde
durulmasi gereken ders alanlari konusunda bilgilere yer verilmistir.

GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMININ GELIiSiMi

Gastronomi, bilimi, kaltird, sanati, kimyayi, glizel sanatlari ve sosyal pek c¢ok alani iginde
barindiran disiplinler arasi bir siirectir. Disiplinler arasi, tek bir bilim alani ile ele alinamayan ve birden
fazla alanin sundugu veriler ile yeni alanlarin tanimlandigi ortak alanlar olarak ifade edilmektedir
(Visentin, 2011: 13). Gastronomi de birden fazla bilim ve sanat alaninin bir araya gelerek isik tuttugu,
kiltirel ve turistik bir bilim alanini ifade etmektedir.

Gastronomi insanlarin neyi, nerede, nasil yedikleri, yemek tercihlerinde etkili olan unsurlari,
yemegin hazirlanma sirecini, sunumunu, servisini ele alan uzun bir slrecin akisini ele almaktadir
(Mclver, 2014: 1-2). Mutfak sanatlari, uygulamali bir sekilde yemeklerin hazirlanma siireglerini ele
alirken gastronomi hem pisirme yontemlerini ve ustaligini, hem de yemeklerin kiltiirel, toplumsal,
psikolojik ve ekonomik yonlerini de iceren duyusal deneyimleri ifade etmektedir. Bu agidan
bakildiginda her ikisi birbiri ile ilgili olmasina ragmen gastronomi kavrami daha genis kapsamlidir ve
soyut unsurlari da icermektedir (Ozseker, 2016: 6-7).
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Birden fazla bilim ve sanat alaninin bir araya gelmesi ile ifade edilebilen gastronomi literatiirde
cok fazla sekilde ifade edilmeye calisiimistir. Bu ifadelerin temel ortak noktasi gastronominin disiplinler
arasi yapisi ve lezzetli yemek anlayisi Gizerinde odaklanmalaridir. Pek ¢ok kaynakta en temel hali ile iyi
yemek yeme sanati ve bilimi olarak ifade edilen gastronomi dért ana kisimda incelenebilir. Bunlar
(Gillespie, 2001: 2-5);

e Pratik acidan gastronomi: Yemeklerin hazirlik siiregleri, sunumlari ve diinya mutfaklar
uygulamalari ile ilgilenir. Mutfaktaki uygulamalar olarak da degerlendirilebilir.

e Teorik agidan gastronomi: Gastronomide 6grenmeyi list dlizeye ¢cikarmak icin teorik girdilerin
Onemi Uzerine duran, akademik kismi yogun bir alandir. Mutfak uygulamalarinin yani sira bu
uygulamalarin nedenleri ve kdkenlerini de arastiran ve kiiltlrel yapilara deginen bilgi birikimi
olusturmaktadir.

e Teknik agidan gastronomi: Mutfakta kullanilan teknik aksamin yemeklerdeki etkisi Gzerine
yogunlasan gastronomi alanidir. Yoresel ve uluslararasi mutfaklarda ¢ok cesitli ekipmanlar
kullanilmaktadir. Uygulanacak yemegin ya da tatlinin tiirline ve kokenine gbre bdlgeden
bolgeye buyilk farkliliklar gosteren bu ekipmanlarin ve teknik detaylarin ortaya ¢ikan tabak
Gzerindeki etkilerini incelendigi ve mutfaklarin teknik yonlerinin ele alindigi gastronomik
yapidir.

e Beslenme acisindan gastronomi: Besinlerin kokenleri, yemek bilesimleri ve olusumlari ile
ilgilenir. Burada besin kimyasi da isin icine dahil olmaktadir. Molekiler gastronomi gibi gidalari
kimyasal acidan da degerlendiren bir gastronomik yapiyi ifade eder.

Tim bu gastronomi alanlarinin temelinde bir kiltlr ve bu kiltlire 6zgli ortaya cikan lezzetler
bulunmaktadir. Turizm destinasyonlari arasindaki rekabette de yerel kiltir 6nemli bir cazibe
unsurudur ve gastronomi yerel kiiltiirel degerler agisindan 6nemli bir yere sahiptir (Richards, 2002: 3).
lyi yemege ve orijinal lezzetlere olan begeni ve sevgiyi ifade eden gastronomi, insanlara lezzetli
deneyimler yaratma faaliyetleri ile bir araya gelerek gastronomi turizmini ortaya ¢ikarmistir (Cracknell
and Nobis, 1985: 311).

Yerel ve yoresel lezzetleri denemek turistlerin duyusal deneyimleri agisindan 6nemli bir
etkinliktir. Ancak turistlerin bu konudaki motivasyonlari da bu deneyime yén veren 6nemli bir
unsurdur. Bazi turistler icin yerel lezzetleri tatmak bash basina bir turizm cazibesi ve motivasyon
unsurudur. Ancak buna ragmen bazi turistler yerel lezzetleri gezi destinasyonu tercihlerinde
destekleyici bir faktér olarak degerlendirmektedirler. Gastronomi turizmi, ilk grupta yer alan ana
motivasyon kaynagi yerel lezzetleri tatmak olan turist grubunu ve bu gruplarin takip ettikleri yemek
festivallerini, yoresel lezzet uygulama ve tatma imkanlarini iceren etkinlikleri kapsayan turizm
hareketliligi tlrtdir (Guruge, 2020: 321). Gastronomi, son 30 yillik siirecte kazandig ilgi ile turizm
kapsaminda degerlendirilen cazibe merkezleri arasinda yerini almayi basarmistir (Navarro and Medina,
2018: 15). Bu sayede turizm alt tlrlerinden biri olan gastronomi turizmi ortaya ¢ikarak toplumsal yapi
icerisinde hem kiltlirel hem de ekonomik agidan énemli bir yer tutmaya baslamistir. Gastronominin
son vyillarda turistik hareketliliklerde dogrudan cazibe unsuru olarak ortaya c¢ikmaya baslamasi
gastronomi turizminin de literatiirde ve akademide yer bulmasina kaynaklik etmistir.

AKADEMIDE GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI

Mutfakta ortaya cikan pek ¢ok teknigin ve sonucun bilimsel bir agiklamasi vardir (ElBullitaller,
2009: 9). Buna ragmen gastronominin bilimsel alanlarda yer almasi 2000°li yillar itibariyle turizm ve
sosyal alanlarda artan taninirhigi ile gerceklesmeye baslamistir.

Gastronomi, artan popllaritesi ile her gecen giin akademi icinde kendine genis bir yer bulmaya
baslamistir. Akademi icinde gastronomi konusunda farkl gorts gruplari yer almaktadir. Bunlardan ilki,
kiresellesmenin gida endUstrisi ve gastronomi lzerindeki etkisini vurgulayan bakis acisidir. Digeri ise
gastronomik unsulari yerellestirme cabalarindaki asiriliklari ile ortaya cikabilecek dissallastirmalari
vurgulayan gruptur (Goodman vd., 2012: 4-5). Bakildiginda her ikisi de gastronomi konusundaki
asiriliklarin faydadan fazla zarar getirecegini vurgulamaktadir.
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Gastronominin kdltiirlerarasi etkilesim ve kultirel degerlere sahip c¢ikilmasi gibi sosyal
faydalarinin yani sira turizm cergevesinde 6nemli ekonomik getirileri de ortaya ¢ikmistir. Bu sayede
bilimsel bir alt yapi kazanmis ve {iniversitelerde bir alan olarak gastronominin yer almaya baslamistir.
2003 yilinda Yeditepe Universitesinde agilan gastronomi ve mutfak sanatlari bélimd, Tiirkiye’de bu
alanda kurulan ilk programdir(Ozilgen, https://gsf.yeditepe.edu.tr/).

Her gecen yil akademide gastronomi ve mutfak sanatlari programlarinin artis gosterdigi
gozlemlenmektedir. 2021 yiliitibariyle 34 devlet tiniversitesinde ve 25 vakif Gniversitesinde gastronomi
ve mutfak sanatlari programi bulunmaktadir (https://yokatlas.yok.gov.tr/).

METODOLOJi

Calismada Turkiye’de faaliyet gosteren devlet Universitelerinde bulunan gastronomi ve mutfak
sanatlari bolimleri ve bu boélimlerin mifredat programlari arastirilmistir. Finansal kaynak farkliliklar
ve tabii olunan cerceveler acisindan farklilik olmasi ve bu durumun farkli degerlendirme sonuglari
yaratma ihtimalinden dolay! esit standartlar ve yasal cerceveler kapsaminda egitim siirdiiren devlet
Universiteleri incelemeye alinmistir. Bu arastirma kapsaminda 34 tane devlet Universitesinde
gastronomi ve mutfak sanatlari programi oldugu tespit edilmis, bunlardan 31 tanesinin mifredatlarina

erisilebilmistir.

Tablo 1’'de Tirkiye’de egitim veren devlet Universitelerindeki gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerinin dorder yillik mifredatlarini gérilmektedir.

Tablo 1: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programina Sahip Universiteler ve 4 Yillik Ders

Miifredatlari

Universite Adi 1.Yil dersleri 2.Yil dersleri 3.Yil dersleri 4.Yil dersleri
1.Temel bilgi 1.Temel mutfak 1. Mutfak 1. Bilimsel arastirma
teknolojileri teknikleri uygulamalari 1-2 yontemleri
2.Mutfaga giris 2.Tirk mutfak 2.insan kaynaklari 2.Proje hazirlama ve
3.Beslenme temel kaltara yonetimi yonetimi
ilkeleri 3.Servis teknikleri 3.Yiyecek igecek 3.Yabanci dil dersleri
4.Genel ekonomi 4.iletisime giris yoénetimi -1Iv
5.Genel isletme 5.Maliyet 4 .Yabanci dil dersleri I- | 4.Se¢meli dersler IV-V
6.Genel turizm muhasebesi Il 5. Mesleki segmeli

10.Genel isletme
11.Isletmeler igin
matematik

uygulamalari 1-2
8.Tilrk mutfak
kaltara

9.icecek teknolojisi
10.Turizm cografyasi
11.ingilizce

isletmelerinde
otomasyon sistemleri
7.Gida guvenligi ve
hijyen

7.Tark dili 6.Secmeli dersler I-11 5.Seg¢meli dersler 1I-11I dersler IlI-IV
en.adOIlf . 8.Yabanci dil |-l 7.Estetik ve sanat 6. Mesleki segmeli 6. Endistriye dayali
Universitesi 9.Gastronomi tarihi felsefesi dersler I-11 proje ¢alismasi

10.Hukukun temel 8.Yiyecek igecek 7.1s ve sosyal giivenlik

kavramlari maliyet kontroli hukuku

11.Besin glivenligi ve 9.Temel mutfak 8.Mutfak yénetimi

hijyen teknikleri

12.Temel matematik 10.Yiyecek igecek

13.Genel muhasebe pazarlamasi

14.Genel saglik bilgisi | 11.AlT I-1I

ve ilk yardim

1.AIIT 1.Yiyecek icecek 1.Gida bilimi ve 1. Menii planlama

2.Tark dili hizmetleri teknolojisi 2.Ekmek ve unlu

3.Yabanci dil 2.Gida mevzuati 2.Mutfak hizmetleri mamuller teknolojisi
4.Genel ekonomi 3.Yonetim ve uygulamalari 3-4 3.Arastirma teknikleri

5.Genel muhasebe organizasyon 3.Turizm pazarlamasi 4.Segmeli dersler V-VI

6.Turizme giris 4.istatistik 4. Mesleki yabanci dil 5.Gida formiilasyonu
Ankara Haci 7.Hukuk baslangi¢ 5.Yabanci dil I-11 ve duyusal analiz
Bayram Veli 8.Davranis bilimleri 6.Secmeli dersler I-11 5.Se¢meli dersler llI-IV | 6.Servis ve bar
Universitesi 9.Rekreasyn 7.Mutfak hizmetleri 6.Yiyecek icecek uygulamalari

7.Mezuniyet projesi
8.Meslek staji
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Atatiirk
Universitesi

1.iktisat
2.0ryantasyon egitimi
3.Genel Turizm
4.isletme

5.Bilgi teknolojileri ve
dijital okuryazarlik
6.Gastronomiye giris
7.Gida bilimi ve
teknolojisi

8.Temel ingilizce I-I
9.ingilizce dinleme ve
konusma

10.Tark dili I-11
11.Temel segmeli
yabanci dil Il
12.Yiyecek icecek
hizmetlerine giris
13.Gida
mikrobiyolojisi

1.Temel mutfak
uygulamalari I-11
2.Tark mutfak
kiltura ve
uygulamalari
3.Gida hijyeni ve
sanitasyonu
4.Restoran
isletmeciligi
5.Gidalarda duyusal
analiz

6.AIIT I-1I
7.ingilizce s6zlii
iletigim I-11
8.ingilizce Tiirke
Ceviri |-l

9.Temel segmeli
yabanci dil lll-IV
10.Kalite glivence

1.Diinya mutfaklari I-1
2.Alkolll ve alkolstiz
icecekler

3.Soguk mutfak
4.Meni planlama
5.Turizm pazarlamasi
6.Mesleki ingilizce I-I1
7.5taj |

8.Se¢cmeli mesleki
yabanci dil Il
9.Seg¢meli ders I-II
10.Girisimcilik
11.Arastirma
yéntemleri

12.Servis teknikleri
13.Mezuniyet projesi |
14.Ekmek gesitleri ve
Uretim teknikleri

1.Pastacilik teknikleri
2.ingilizce s6z1i
sunum becerileri I-1I
3.Enddstriyel
mutfaklarda yeni
egilimler

4.0smanl mutfagi
5.Mezuniyet projesi Il
6.Banket ve protokol
organizasyonu

7.Staj Il

8.Se¢meli yabanci dil
sozll iletisim
9.Segmeli ders -1V
10.Yiyecek igecek
isletmelerinde
uygulama

Bektas Veli

6. Turk dili I-1l
7.Temel mutfak
teknikleri I-1l
8.Menii planlama
9.Mutfak kdltirleri
10.Gida bilimi ve

14.ilkyardim standartlari
15.is saghgi ve 11.Tirkiye Turizm
glvenligi cografyasi
16.Beslenme ilkeleri 12.Gida katki
17.Temel mutfak maddeleri
bilgisi 13.0zel gidalar
18.iletisim teknolojisi
19.ingilizce okuma
yazma
1.Beslenme ilkeleri 1.ingilizce II-IV 1.ingilizce V-VI 1.Dlnya mutfaklari I-
2.Gastronomi ve 2.Mutfak 2.Soguk mutfak 1]
turizm uygulamalari -1l 3.ikinci yabanci dil I-1I 2.Mesleki ingilizce I-11
3.ingilizce I-1I 3.Segmeli dersler I-11 4.Seg¢meli dersler IV | 3.se¢meli dersler V-VI
4.Mutfakta is 4.ingilizce 5.0rtak se¢meli 4.ikinci yabanci dil IlI-
guvenligi ve ilk yardim | 5.Tatli-pasta ve dersler I-11 1\
Nevsehir Haci 5.ANT I-11 hamur isleri 2.Yéresel mutfaklar

Mersin Universitesi

teknoloji

1AITT I-1l 1.Temel pisirme 1.Mesleki ingilizce V 1.Mesleki yabanci dil
2.Tark dili 1-11 teknikleri |-l 2.Alkolll ve alkolsiiz VI-VII

3. ingilizce I-1l 2.Genel muhasebe icecek teknolojisi 2.Menii planlama

4. Genel isletme
5.Gastronomi ve gida
bilimine giris

6. Turizme giris

7. Bilgisayar beceri ve
uygulamalari

8. Matematik
ingilizce

4.Mesleki ingilizce I-1I
5.isletme yénetimi

6. Mutfakta is
glvenligi ve ilk yardim
7.Beslenmenin temel
ilkeleri

8.Yiyecek icecek
yonetimi
9.Gastronomi turizmi

3.Gida teknolojisi
4.Mesleki ingilizce lI-
[\

5.Gida mikrobiyolojisi
6.Yiyecek icecek
y6netimi

7. Staj lI-11l

8.Gida givenligi
9.Yiyecek igecek
maliyet muhasebesi
10.insan kaynaklari
yonetimi

3.0smanli ve yoresel
Turk mutfag

4 Yiyecek icecek
otomasyonu

5. Pastaciliga giris
6.Staj IV-V
7.Seg¢meli dersler I-11

3.soguk mutfak
uygulamalari

4.Gida mevzuati
5.Staj VI-VII

6.ileri pastacilik
teknikleri

7.Segcmeli dersler IlI-
[\

8.Ziyafet
organizasyonu
yonetimi

9.Bitirme projesi
10.Uluslararasi
mutfak uygulamalari
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10.Yiyecek icecek
servisi

10.Arastirma ve
sunum becerileri
11.Toplumsal iliskiler

yonetimi
9.Meni planlama
10.Tirk mutfak

11. Staj |
1. AT -1 1.Temel mutfak 1.Mesleki ingilizce I-ll | 1.Mesleki ingilizce llI
2.Tark dili I-11 uygulamalari 1-2 2.Tiirk mutfagi 2.Temel pastacilik
3.Temel bilgisayar 2.Beslenmenin temel | 3. Segmeli dersler I-1I 3. Segmeli dersler IlI-
teknolojileri ilkeleri 4.Se¢meli yabanci dil v
4 Yiyecek icecek 3.icecek bilgisi -1l 4.Se¢meli yabanci dil
kaltara 4.Yiyecek icecek 5.Uluslararasi "i-1v
5.Kariyer Planlama isletmeciligi mutfaklar 5.is baginda mesleki
6.ingilizce I-1I 5.ingilizce becerileri uygulama
Bolu Abant izzet 7.Gida bilimi -1v 6.Bitirme projesi
Baysal Universitesi. | teknolojisi 6.Malzeme bilgisi 7 Kisisel gelisim 1-2
8.Gida hijyen 7.Yiyecek icecek
guvenligi isletmelerinde
9.is saghgi ve maliyet muhasebesi
glvenligi 8.Restoran ve servis

Akdeniz
Universitesi.

ve ¢ogulculuk kiltira
1. AT -1l 1.Muhasebe 1.isletme finansi 1.Yaratici yemek
2. Tark dili 1-11 2. Ekonomi 2.Temel yemek pisime

3.Gastronomiye giris
4.Genel Turizm
5.isletmeye Giris
6.ingilizce I-lI

7.Bilgi teknolojileri
kullanimi

4.Beslenme ilkeleri
5.isletme matematigi
6.Temel mutfak bilgisi

3.Bar ve igkiler
4.Ydnetim ve
organizasyon

5.is hukuku ve sosyal
guvenlik

6.Gida bilimi ve
glvenligi

7.ingilizce llI-IV
8.Yiyecek icecek
servisi

9.Maliyet
muhasebesi
10.Saglik ve ilkyardim
11.Temel yemek
pisirme 1
12.Arastirma
yontemleri
13.Pazarlama

pisirme 2

3.Temel sanat ve
estetik bilgisi

4.insan kaynaklari
yonetimi

5.0rgiitsel davranis
6.ikinci yabanci dil I-1I
7.Se¢meli dersler I-lI
Menu yonetimi
8.Gida mevzuati
9.Yiyecek icecek
otomasyon sistemleri
10.Mutfak yonetimi

2.Stratejik yonetim
3.Yatirim proje analizi
4.Yiyecek icecek
yonetimi

5.Se¢meli dersler IlI-
\Y)

6.ikinci yabanci dil l1I-
[\

7.Tark mutfak ve
uygulamalari
8.Turizm politikasi ve
planlama

9.Yemek ve kiiltiir
10.Ziyafet yonetimi

Pamukkale
Universitesi.

1.AITI-N1

2.Turk dili I-11
3.Turizmde iletisim
4.ingilizce

5.Turizm Ekonomisi
6.Turizm Pazarlamasi
7.Muhasebe
8.Turizm sosyolojisi
9. Turizm cografyasi
10.0tel isletmeciligi
11.Turizm mevzuati

1.Temel mutfak
uygulamalari I-11
2.Beslenme ilkeleri
3.Gastronomiye giris
4.Gida bilimi ve
teknolojisi

5.Mesleki ingilizce I-1
6.Turizmde yonetim
organizasyon
7.Mutfak ve restoran
yon.

1.ikinci yabanci dil I-11
2.Turk mutfagi I-11
3.Yiyecek icecek
servisi |-l

4 Yiyecek icecek
maliyet kontroll
5.Uluslararasi gida
mevzuat

6.Secmeli dersler I-ll
7.Yiyecek icecek
isletmelerinde paket

1.Dlnya mutfaklar I-
Il

2.Banket ve protokol
organizasyonu
3.Mezuniyet projesi I-
Il

4.ikinci yabanci dil IlI-
[\

5.Se¢meli dersler IlI-
\Y)

6.icki teknolojisi

Selguk Universitesi

12. istatistik 8.meni planlama program kullanimi

9.Gida giivenligi ve 8.Bilimsel arastirma

personel hijyeni yontemleri

10.Turizm

isletmelerinde insan

kaynaklari yonetimi
1.AIT I-N1 1.Gida mikrobiyolojisi | 1.Mutfak uygulamalari | 1.isbasi uygulamali
2.Tark dili 1-11 2.Turizm isletmeciligi | 2 egitim I-11

3.Genel turizm
4.Gastronomi ve
yiyecek tarihi

3.Mutfak
uygulamalarina giris

2.Soguk mutfak ve
susleme sanati

2.ikinci yabanci dil llI-
\%
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5.Gastronomiye giris
ve oryantasyon
6.ingilizce I-II

7.Gida kimyasi

8. Segmeli yabanci dil
9.Turizm ekonomisi
10.Temel mutfak bilgi
ve teknolojisi
11.Beslenme ilkeleri
ve men planlama
12.Yiyecek ve icecek
hizmetleri Gretimi ve
servisi organizasyonu

4 Hijyen ve
sanitasyon
5.Yabanci dilde
okuma ve konusma
6.Gida mevzuati
7.ingilizce
8.Yiyecek icecek
isletmelerinde
pazarlama
9.Mutfak
uygulamalari |
10.Mutfak Kaltara
11.Gida teknolojisi
12.Mesleki yabanci
dil

13.is sagligi glivenligi

3.Yiyecek icecek
isletmeleri
muhasebesi
4.Mesleki yabanci dil
-1

5.ikinci yabanci dil I-1I
6.Secmeli dersler I-l|
7. Tirk mutfagi
uygulamalari
8.Yiyecek icecek
maliyet analiz
kontroli

9.Yiyecek icecek
otomasyonu

3.Seg¢meli dersler IlI-
\Y)

Balikesir
Universitesi

1.Genel turizm
2.Servis Teknikleri

3. Mutfak
Terminolojisi

4. Yiyecek Tarihi

5. Mutfak planlamasi
6. Mesleki gtivenlik ve
ilk Yardim

7. Mikrobiyoloji

8. Mesleki yabanci dil
ingilizce I-1I

9. AiiT I-ll

10.Turk Dili I-11
11.Beslenme ilkeleri
12. Genel isletme

13. Gida Teknolojileri
14. Ziyafet
Organizasyonu ve
Yonetimi

15. Gida Mevzuati
16. Tirk Mutfak
Kaltara

17.5taj

1.Pazarlama

2. Mutfak
Uygulamalari | -ll
3. Gida Hijyeni ve
Guvenligi

4. Mutfak Cevre ve
Atik Yonetimi

5. Mesleki Yabanci
Dil ingilizce HI-IV
6.Segmeli |-
7.yiyecek icecek
isletmelerinde
Maliyet kontrol
yontemleri

3. Menii Planlama
4. Mutfaklarda is ve
isci Glivenligi

1. Diinya Mutfaklari I-
1]

2. Mutfak
Uygulamalari Ill -IV

3. Deniz Mahsulleri
4. Fizyon Mutfak

5. Mesleki Yabanci Dil
ingilizce V-VI
6.Segcmeli llI-1IV

7. Yoresel Anadolu
Mutfagi

8. Corba Kiltur

1.Bilgisayar

2. Bitirme Projesi
Onerisi

3. Soslar ve Uretim
Teknikleri

4. ileri Pastacilik ve
Uretim Teknikleri

5. Sakatatlar ve
Mutfaklarda Kullanimi
6. Mesleki yabanci Dil
ingilizce VII-VIII
7.se¢meli V-VI
8.Yiyecek-icecek
Hizmetleri Yonetimi
9. Bitirme Projesi

10. Serbetler

11. Yemek Sisleme
Sanati

12. Tathlar ve Uretim
Teknikleri

13. Yiyecek-igecek
Sosyolojisi

Afyon Universitesi

1.Turizme Girig
2.Gastronomi ve
Yiyecek Tarihi
3.Gastronomi ve
Mutfak Sanatlarina
Giris

4.Tark Dili I-11

S.AIIT Il

6. Yabanci Dil |-l
7.Se¢meli yabanci dil
I-11

8.Se¢meli dersler
9.Turizm isletmeciligi
10.Mutfaklarda
Ekipman Kullanimi
11.Yiyecek icecek
isletmelerinde
Yonetim ve
Organizasyon
12.Beslenme ilkeleri
ve Meni Planlama

1.Temel Sanat Egitimi
2.Gida guivenligi ve
Hijyeni

3.Mutfak
uygulamalarina giris
4 Yiyecek icecek
Yonetimi

5.Yabanci dilde
okuma ve konusma
6.Segmeli -1l
7.Se¢meli yabanci dil
-1V

8.Yiyecek icecek
isletmelerinde
Pazarlama
9.Mutfak
uygulamalari |

10. Turk mutfak
Kultara

11.Yiyecek icecek
Servisi

12. Mesleki yabanci
dil

1.Mutfak
Uygulamalari Il
2.Soguk mutfak ve
stsleme sanati
3.Yiyecek icecek
maliyet analizi ve
kontroli

4. Mesleki yabanci dil
11-111

5.Se¢meli yabanci dil
V-VI

6.segmeli IV-V
7.Turk mutfagi
uygulamalari

8.Gida mevzuati
9.Yiyecek icecek
otomasyonu
10.se¢meli mesleki I-lI

1.isbasi uygulamali
egitim 1-2
2.se¢meli (6) VI-VII
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Alanya Alaaddin
Keykubat
Universitesi

1.Gastronomiye giris
2.isletme bilimine girig
3.Muhasebe
4.iktisada giris

5. AIT I-11

6.Bilgi teknolojileri
kullanimi

7.ingilizce Il

8.Tiirk dili Il
9.Zorunlu segmeli ders
10. Segmeli ders I-11
11.Saglk glvenlik ve
hijyen

12.Yiyecek igecek
isletmeleri yonetimi

1.Temel yemek
pisirme |-l
2.Mutfakta sayisal
dondstimler
3.Beslenme ilkeleri
4.igecek bilgisi
5.Hukukun temel
kavramlari
6.Mesleki ingilizce I-11
7.Zorunlu segmeli
dersler I-1I
8.Yiyecek igecek
servisi

9.Gida mevzuati
10.insan kaynaklari

1. Tark mutfagi I-11
2.Restoran y6netimi
3.Mesleki ingilizce lII-
\Y

4.Zorunlu segmeli
dersler I-11

5.Se¢meli dersler I-ll
6.Yiyecek-igecek
maliyet kontroli

1.Dlnya mutfaklar I-
Il

2. Pastacilik I-11
3.Zorunlu segmeli
dersler I-1I

4.Segmeli dersler I-Il

Canakkale Onsekiz
Mart Universitesi

13.Temel sanat ve yonetimi

estetik bilgisi 11.Turizm

14.Turizme giris pazarlamasi
1.AIIT 1-2 1.ingilizce IlI-IV 1.ingilizce V-VI 1.ileri ingilizce
2.Turizme Giris 2.Mutfak Yonetimi 2.Gida Kimyasi ve 2.Duyusal Analiz
3.Genel isletme 3.Gida Mikrobiyolojisi | Teknolojisi 3.Turk Mutfak Kaltara
4.ingilizce I-1I 4 Hijyen ve 3.Ekmek ve Pastacilik ve Uygulamalari
5.Temel Gastronomi Sanitasyon Uygulamalari 4.Mesleki ingilizce VI
6.Mesleki ingilizce I-Il | 5.Temel Mutfak 4.Mesleki ingilizce V- 5.Zorunlu Staj
7.Temel Sanat ve Uygulamalari I-11 \ 6. Segmeli Dersler

Estetik

8.Turk Dili Il

9. Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil I-ll
10.Beslenme ilkeleri
11.Turizm Ekonomisi
12.Mutfak
Terminolojisi

13.is Guvenligi ve ilk

6.Mesleki ingilizce I1l-
\%

7. Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil llI-1IV
8.Turizm Pazarlamasi
9.Gida Mevzuati
10.Yiyecek icecek
isletmelerinde
Tedarik Zinciri

5.Yiyecek ve icecek
Hizmetlerinde Maliyet
Kontroli

6. Segmeli Dersler V-VI
7. Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil V-VI
8.Uluslararasi
Mutfaklar

9.Meni Planlama

7. Zorunlu Se¢meli
Yabanci Dil
8.5 Basi Egitimi

10.Se¢meli dersler I-lI
11.Hukuka giris
12.Yiyecek-icecek
hizmetleri yonetimi
13.Turizme giris
14.Beslenme ilkeleri
15.Genel iletisim

8.Yiyecek-igecek
maliyet analizi
9.Meni planlama
10.Turizm ekonomisi
11. Staj |

8.Yiyecek-igecek
otomasyon sistemleri
9.Gida guvenligi
ybnetim sistemleri ve
gida mevzuati

10.Staj Il

Yardim Yoénetimi 10.Yaraticilk ve
inovasyon

1. AliT 1-2 1.Mesleki ingilizce I-ll | 1.Gastronomi ve 1.insan kaynaklari

2.iktisada giris 2.Sanitasyon ve pazarlama yonetimi

3. isletme hijyen 2.Servis ve sunum 2.Gastronomi

4.isletme matematigi | 3.Yemek hazirlama ve | teknikleri trendleri

5.Gastronomiye giris pisirme I-I| 3.Mutfak tasarimi 3.Banket yonetimi

6.Mutfak ve servis 4.Gida kimyasi 4.Turk mutfag 4.Uluslararasi

malzeme bilgisi 5.Genel muhasebe 5.Yemek hazirlama ve | mutfaklar |-l

7 Kariyer planlama 6.is sagligi ve pisirme -1V 5.Restoran ve bar
Dokuz Eyliil 8.Tiirk dili I-11 glivenligi 6. Segcmeli dersler V-VI | y6netimi
Universitesi 9.Yabanci Dil I- 7. Segmeli dersler IlI- 7.Endustriyel mutfak 6. Segmeli dersler VII-

ll(ingilizce) v ve catering Vil

7.Musteri iliskileri
yonetimi
8.0rgiitsel davranis
9.Gida tadim
teknikleri
10.Bitirme projesi

Eskisehir Osman
Gazi Universitesi

1. Genel turizm

2. Genel isletme

3. Mutfak
terminolojisi

4. Gastronomi bilimi
5. Mutfak tasarimi ve
yonetimi

6. Yabanci dil I-1l (ing)

1. Yiyecek igecek
isletmelerinde
pazarlama

2. Mutfak
uygulamalari I-11
3. Gida hijyeni ve
glvenligi

1. Diinya mutfaklari
2. Mutfak
uygulamalari IlI-IV

3. Yiyecek icecek
isletmelerinde
otomasyon sistemleri
4. Davranis bilimleri

1. Soguk mutfak
uygulamalari

2. Gida formilasyonu
ve duyusal analiz

3. Meni planlama

4. Mesleki yabanci dil
I-1l

5. Se¢meli ders VII-VIII
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7. AT I-1

8. Turk dili I-11
9.se¢cmeli ders I-lI
10. Beslenme ilkeleri
11. Genel muhasebe
12. Gida teknolojileri
13. TBTK

14. Gida mevzuati

4. Yiyecek ve igecek
maliyet kontroli

5. Yabanci dil llI-IV
(ing)

6.Secmeli ders IlI-IV
7. Restoran
isletmeleri ve
yonetimi

8. Servis ve bar bilgisi
9. Turk mutfak
kaltara

5. Yabanci dil V-VI
(ing)

6. Se¢meli ders V-VI
7. Girisimcilik

8. Banket
uygulamalari

9. insan kaynaklari
yonetimi

10. Tiirk mutfagi

6. Pasta ve tatli
uygulamalari

7. icecek teknolojisi
8. Bitirme projesi

1.Beslenmenin temel
ilkeleri

2.Genel mutfak bilgisi
3.Temel sanat egitimi
4.Uygarlik Tarihi
5.Sanat Tarihi I-Il
6.Pazarlamaya giris
7.Mutfakta is
guvenligi ve ilk yardim
8.Turk dili I-11

1.Mutfak uygulama I-
1

2.Soguk yiyeceklerin
hazirlanmasi

3.Gida teknolojisi
4.Gastronomi ve
yiyecek tarihi

5.insan Kaynaklari
Yonetimi

6.Mesleki ingilizce I-11

1.Mutfak uygulama IlI-
\

2.Tabak dizayni ve
stsleme sanati

3.Turk mutfagi
4.Menii planlama ve
maliyet analizi

5.is hukuku
6.Girigimcilik
7.Se¢meli ders I-II

1.Diinya mutfak
egilimleri
2.igecekler ve
ozellikleri

3.0zel beslenme
yontemleri

4 Bitirme projesi I-ll
5.Ziyafet
organizasyonu ve
yonetimi

9.Turizme giris
10.Mutfak
terminolojisi
11.Beslenme ilkeleri
12.Y8netim ve
organizasyon

8.insan kaynaklari
yonetimi

9.Menii planlama
10.Yiyecek icecek
otomasyon sistem.
11. Muhasebe

Analizi

9.ingilizce I-II 7.Fransizcaya Giris 8.Servis sistemleri 6.Arastirma teknikleri
. 10.Toplumsal 8. AT -1l 9.Avrupa mutfag 7.Segmeli ders I-I1
Gaziantep . P . oo
P L duyarhhk projesi I-Il 9.Urin isleme 10.Yoresel mutfaklar 8.lleri pastacilik
Universitesi 11.0rtak segmeli teknikleri 11.Kalite Yonetimi ve teknikleri
12.Gida hijyeni ve 10.Gastronomi Katki Maddeler 9.Modern mutfak
glvenligi Turizmi 12.Eko Gastronomi 10.Gida mevzuati ve
13.0rganik sebze 11.Gida Kimyasi 13.Etkinliklere katilim kanunlar
yetistirme 12.Tatli ve hamur
14.Yemek pisirme isleri
teknikleri
15.Turk mutfak
kaltara
16.Matematik
17.Genel ve mesleki
etik
1.AIIT -1l 1.Mesleki ingilizce I-Il | 1.Mesleki ingilizce lll- | 1.Mesleki ingilizce V
2.Tark dili 1 =11 2.Temel Mutfak v 2.Diinya Mutfagi I-1l
3.ingilizce I-II Uygulamalari I-11 2.Unlu Mamuller ve 3. Se¢meli Ders |-l
4.Gida glvenligi ve 3.Mutfak Yonetimi Pastacilik I-11
mutfak hijyeni 4.is Hukuku ve Sosyal | 3.Anadolu Mutfag |-l
5.Gastronomiye giris Guvenlik 4.Cagdas Yonetim
6.Genel isletme 5.Gida Bilimi ve Teknikleri
7.1s glivenligi ve Teknolojisi 5. Se¢meli Dersler I-1l
Giresun ilkyardim 6. Pazarlama 6.Yiyecek icecek
Universitesi 8. Se¢meli ders 7. Matematik isletmelerinde Maliyet

7.Gastronomi tarihi

5.Servis teknikleri

13.Finansal 12.Servis teknikleri

okuryazarhk

1.AIIT -1l 1.Mesleki ingilizce I-Il | 1.Staj 1.Mesleki ingilizce V-

2.Tark dili I -1l 2.Hijyen ve 2.Mesleki ingilizce Ill- Vi

3.ingilizce I-1I sanitasyon v 2.Girisimcilik
Giimiighane 4.Genel turizm 3.Yiyecek icecek 3.Konaklama 3.Stratejik yonetim
Universitesi 5.Genel isletme yonetimi iletmeciligi 4.Turk mutfak kiiltiri

6.Temel mutfak bilgisi | 4.Mesleki glivenlik ve | 4.Pastane ve lretim ve uygulamalar

ve uygulamalari ilkyardim teknikleri 5.Segcmeli ders I-II

6.Bitirme galismasi
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8.is ve sosyal giivenlik
hukuku

9.Temel mutfak
Uniteleri
10.Pazarlama ilkeleri
11.Yénetim ve
organizasyon

12.Gida mevzuati
13.Beslenme ilkeleri

5.Yiyecek icecek
hizmetleri
muhasebesi
6.Dograma teknikleri
ve pisirme
Yontemleri
7.Yiyecek icecek
pazarlamasi
8.Mesleki Etik

9. Yiyecek icecek
sosyolojisi
10.Turizm ekonomisi
11.Yiyecek igecek
hizmetlerinde
maliyetler ve
kontroli

12.Menii planlama
13.Gida kimyasi
14.Soslar-stoklar-
fondlar-gorbalar
15.Soguk mutfak

6.Ziyafet mutfaklari ve
yonetimi

7.Se¢meli ders I-II
8.insan kaynaklari
yonetimi

9.Arastirma
yontemleri

10.Gida dretiminde
tedarik zinciri

11.Sicak mutfak

7.Gastronomide
duyusal analiz
8.Dlinya mutfaklari

1gdir Universitesi

1.AIIT -1l
2.Tark dili 1 =11
3.Yabanci dil I-11

4. Genel turizm
5.Kariyer planlama
6.Mesleki glivenlik ve
ilk yardim

7.Mesleki yabanci dil-
-1l

8. Mikrobiyoloji
9.Mutfak planlamasi
10.Mutfak
terminolojisi
11.Servis teknikleri
12.Yiyecek tarihi
13.Beslenme ilkeleri
14.Dijital okuryazarlik
15.Genel isletme
16.Gida mevzuati
17.Gida teknolojileri

1.Gida hijyeni ve
guvenligi

2.Mesleki yabanci dil-
"-1v

3.Mutfak hizmetleri
yonetimi

4.Mutfak
uygulamalari-I-1l
5.Mutfaklarda gevre
ve atik yonetimi

6. Segmeli ders I-Il
7. Meni planlama
8.0smanli saray
mutfagi

9. Staj

10.Yiyecek igecek
isletmelerinde
maliyet kontrol
yontemleri

1.Deniz mahsulleri
2.Dlinya mutfaklari-I-1l
3.Mesleki yabanci dil-
V-VI

4.Mutfak
uygulamalari-lll-IV
5.Soguk mutfak

7. Se¢meli ders I-1I
8.Anadolu mutfagi ve
yoresel yemekler
9.Corba kaltur

1. Bilgisayar
2.Bitirme projesi
3.ileri pastacilik ve
Uretim teknikleri
4.Mesleki yabanci dil-
VII-VIII

5.Sakatatlar ve
mutfaklarda kullanimi
6.Soslar ve Uretim
teknikleri

7.Ziyafet
Organizasyonu ve
yonetimi

8. Se¢meli ders I-1I

9. Serbetler
10.Tatlilar ve Gretim
teknikleri

11.Yemek siusleme
sanati

12.Yiyecek - icecek

istanbul medeniyet
Universitesi

18.Tirk mutfak SOSV.OIOJISI .

Kiiltiiri 13.Yiyecek -igecek
pazarlamasi

1. Turizme Girig 1. Gida Mevzuati 1. Yiyecek-igecek 1. Pasta ve Cikolata

2. Gastronomi ve 2. Yiyecek-icecek isletmelerinde Maliyet | Yapimi

Mutfak Sanatlarina Servisi Analizi 2. Mutfak

Giris 3. Endustriyel Mutfak | 2. Mutfak Uygulamalari vV

3. Beslenme ilkeleri 4. Meni Planlama ve | Uygulamalari llI-IV 3. ingilizce VII

4. Halkla iliskiler ve Regetelendirme 3. ingilizce V-VI 4. Seg¢meli Ders IlI-IV

iletisim

5. Yabanci Dil I-II
6. AliTI-1l

7. Turk dili 1 -1

8. Gida Glvenligi ve
Mutfak Hijyeni

9. Yiyecek-igecek
isletmeciligi

10. Gida Bilimi ve
Teknolojisi

11. ingilizce I-II
12. is Saghgi ve
Guvenligi

5. ingilizce I-IV

6. Pisirme Teknikleri
7. Turk Mutfagi |

8. Turizm Ekonomisi
9. Isletme Yénetimi
10. Mutfak
Uygulamalari I-11

4. Se¢meli Ders I-II

5. Gida Satin Alma ve
Depolama

6. Protokol ve Gorgl
Kurallari

7. Yemek Antropolojis
8. Se¢meli Yabanci Dil
I-11

9. Dlinya Mutfaklari
10. Yatirim ve Proje
Analizi

5. insan Kaynaklari
Yonetimi

6. Osmanh Mutfagi
7. icecek Teknolojisi
8. Se¢meli Yabanci Dil
I-11

9. Ara Staj

10. Girisimcilik

11. Gida Katki
Maddeleri

12. Baharat ve Kahve
Kultara
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11. Gida
Formilasyonu ve
Duyusal Analiz

12. Orgiitsel Davranis
13. Genel Muhasebe
14. Temel Sanat ve
Estetik Bilgisi

13. Yemek Stilistligi ve
Fotografciligi

1.AIT I-N1 1.Se¢meli yabanci dil 1. Segmeli yabanci dil 1. Bitirme projesi-I-ll

2. Tark dili 1 -l Il " -1v 2. Se¢meli yabanci dil

3. Arastirma 2. Yiyecek igecek 2. Men planlama ve V-VI

yéntemleri ve rapor isletmelerinde maliyet analizleri 3. Yiyecek igecek

yazma pazarlama 3. Tirk mutfak kaltira | isletmelerinde

4. Akademik okuma 3. Sosyal sorumluluk 4. Mutfak uygulama- otomasyon sistemleri

ve konusma-I-Il projesi 2-3 4. Mutfak uygulama-4

5. Universite 4. Gida bilimi ve 5. Ozel ilgi turizmi 5. Asya mutfaklari

yasamina gegis teknolojisi 6. Yemek ve tarih 6. Segmeli dersler

6. Genel turizm 5. Orgiitsel davranis 7. Temel sanat ve 7. Ulusal ve

7. Ekonomi 6. icecekler estetik bilgisi uluslararasi gida

8. Beslenme ilkeleri 7.Yiyecek icecek 8. Uriin belirleme ve mevzuati

9. Is giivenligi ve ilk isletmelerinin satin alma 8. Amerika ve

yardim yonetimi 9. izmir ve Okyanusya lkeleri
P . . 10. Genel isletme 8. Soguk mutfak gastronomi mutfaklari
I}m.lr Ka.tlp Felebl 11.Hukukun temel 9. Mesleki etik 10. Ulkeler ve 9. Mutfak ve restoran
Universitesi kavramlari 10. istatistik kaltarleri tasarimi ve konsept

12.Pazarlama ilkeleri 11. Genel 11. Protokol ve gorgli | gelistirme

13.Girisimcilik muhasebe kurallari

14.Temel mutfak 12. Tatli, pasta ve 12. Tiirk mutfagi

bilgisi hamur isleri 13. Avrupa mutfaklari

15.Gastronomi ve 13. Mutfak yonetimi 14. Se¢meli dersler

mutfak sanatlarina 14. Mutfak 15.iletisim

giris uygulama-i

16.Temel bilgi

teknolojileri

17.Yonetim ilkeleri

18.Gida giivenligi ve

sanitaston

19.isletme

matematigi

LAIT Il 1.Mutfak 1.Mutfak uygulamalar | 1. Mutfak

2. Tark dili 111 uygulamalari Il n-v uygulamalari V-VI

3.Yabanci dil |-l 2.Turizm igletmeleri 2.Dunya mutfaklart -l | 2 pgnem projesi I-I

4. Genel turizm yonetimi 3.Gastronomide yeni 3.Tiirk mutfag I-11

Kafkas Universitesi

5.Gastronomiye giris
6.Beslenme ilkeleri
7.Turizm hukuku
8.Temel mutfak
teknikleri I-1l

9.Genel muhasebe
10.Meni planlama
11.is saghgi ve
guvenligi

12. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde
maliyet analizi ve
kontroli
13.Turizmde
inovasyon ve bolgesel
kalkinma

14.0zel ilgi turizmi

3.Soguk mutfak
4.icki teknolojisi
5.Bilgi ve iletisim
teknolojisi

6.Turizm ve gevre
7.Hijyen ve
sanitasyon
8.Mesleki yabanci dil
I-11

9.Corba kalturi
10.Gastronomi
sosyolojisi
11.Ziyafet
organizasyonu ve
yonetimi

12.Yiyecek ve icecek
hizmetleri yonetimi
13.Yiyecek ve igcecek
hizmetleri
otomasyonu
14.Mesleki etik

egilimler

4.Turizm pazarlamasi
5.iletisim ve davranis
bilimleri

6.icecek turizmi
7.Se¢meli dersler I-lI
8.Bilimsel arastirma
teknikleri

9. Besin saklama
yontemleri

10.Gida giivenligi ve
mevzuati

11.Kig ve spor turizmi

4.Kahve kultra
5.Se¢meli dersler IlI-
[\

6.Peynir kiiltiri
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1.AITI-N1

2. Turk dili I =1l
3.Yabanci dil I-1I

4. Genel turizm

5. Genel mutfak bilgisi
ve terminolojisi I-1I

6. Beslenme ilkeleri

7. Gastronomiye giris
8. Gida bilimi ve
teknolojisi

9. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde iletisim

1. Mutfak
uygulamalari I-11

2. Diinya Mutfaklari
ve genel ozellikleri
3. Turk mutfagi ve
uygulamalari I-11

4. Meni planlama
5. Mesleki ingilizce I-
Il

6. Degerler egitimi
7. Se¢meli Ders1-2
8. Yiyecek ve icecek

1. Mutfak
uygulamalari llI-IV

2. Garde Manjer

3. Yiyecek icecek
servisi

4. Mesleki ingilizce IlI-
\Y

5. Yiyecek ve igecek
otomasyonu

6. Segmeli ders 3-4

7. Yabanci Dil Se¢gmeli
Ders I-1l

1. Mutfak
Uygulamalar V

2. Gastronomi
Seminerleri |

3. Pasta ve tathlar

4. Mesleki ingilizce V
5. Gida mevzuati

6. Se¢meli ders 5-6
7. intérn Gastronomi
1-2-3

Universitesi

yiyecek tarihi
8.Se¢meli yabanci dil
I-11

9. Genel muhasebe
10. Yiyecek-icecek

hijyen

5. Yabanci dil llI-IV

6. Orgiitsel Davranis
7. Gida Teknolojisi

8. Se¢meli yabanci dil

hamur isleri

Karabiik 10. Temel sanat maliyet kontrolii 8. Et ve et Grlnleri
Universitesi egitimi 9. Mutfak kazalari ve 9. Meslek etigi
11. Gida Urdnleri ve ilk yardim 10. Staj
pisirme yontemleri 10. Vejeteryan ve
12. Gida hijyeni ve diyet mutfagi
glvenligi
13. igecekler ve
ozellikleri
14. Mutfak
organizasyonu ve
yonetimi
15. Gida cografyasi
16. Is ve sosyal
glvenlik hukuku
1.AIT I-N1 1. Mutfak hizmetleri 1. Menii Planlama 1. Bitirme Calismasi |-
2.Tark dili 1 -1l y6netimi 2. Mutfak Il
3.Yabanci dil I-1I 2. Mutfak Uygulamalari I1l-IV 2. Turk Mutfagi
4. iktisada giris uygulamalari -1l 3. Yabanci Dil V-VI 3. Yabanci Dil VII-VIII
5. Genel turizm 3. Yiyecek icecek 4.Se¢meli yabanci dil 4. Girisimcilik I-11
6. isletme bilimine isletmelerinde V-VI 5.Se¢meli yabanci dil
giris maliyet kontroli 5.Seg¢meli dersler I-1I VII-VIII
7. Gastronomi ve 4. Gida glivenligi ve 6. Tatli, pasta ve 6.Secmeli dersler IlI-
Kastamonu

I\

Kirklareli
Universitesi

isletmeciligi "i-1v

11. Beslenme ilkeleri 9. Soguk Mutfak

12. Mutfak

sanatlarina giris

1.AITI-N1 1. Turizm ingilizcesi- 1. Turizm ingilizcesi-5- | 1. Arastirma

2. Tark dili 1 -1l 3-4 6 yontemleri
3.Yabanci dil I-1I 2. Beslenmenin temel | 2. Temel mutfak 2. Mutfak hizmetleri
4. Temel bilgi ilkeleri teknikleri Il uygulamasi Il

teknolojisi kullanimi
5. Genel turizm

6. Turizm Ingilizcesi 1-
2

7. Turizm isletmeciligi
8. iletisim ve insan
iliskileri

9. Sosyal psikoloji

10. Turizm hukuku
11. Turizm
isletmelerinde
muhasebe uyg.

12. Saglk tedbirleri ve
ilkyardim

3. Is glivenligi ve isci
saghgi

4. Gastronomi
turizmi

5. Gida
mikrobiyolojisi

6. Besin giivenligi ve
hijyen

7. Turizm ve gevre

8. Turizm pazarlamasi
9. Etkinlik yonetimi
10. Temel mutfak
teknikleri |

11. Gida mevzuati
12. Mesleki staj 1 (40
isglinu)

3. Turk mutfak kaltara
4. Yiyecek igecek
hizmetleri

5.Seg¢meli dersler I-II
6. Mutfak hizmetleri
uygulamasi |

7. Yaratici mutfak
uygulamalari

8. Meslek staji-2 (40 is
gln)

3. Soguk mutfak

4. Menu y6netimi

5. Se¢meli dersler llI-
\%

6. Bitirme 6devi

7. lleri mutfak
teknikleri

8. Pastacilk

9. Yiyecek-igecek
maliyet kontroli
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Kocaeli Universitesi

1.AITI-N1

2. Turk dili I =1l
3.ingilizce gramer I-II
4. Bilgi islem
Teknolojileri

5. Genel muhasebe
6. Genel turizm

7. ingilizce iletisim
becerileri Il

8. isletme bilimlerine
giris

9. Turizm ekonomisi
10. Arastirma ve
rapor yazma
teknikleri

11. Davranis bilimleri
12. Genel pazarlama

1. Beslenme ilkeleri
ve meni planlama
2. Gastronomi ve
yemek tarihi

3. Gida glvenligi ve
hijyen

4. ingilizce gramer llI-
\%

5. ingilizce iletisim
becerileri llI-IV

6. Yiyecek hazirlama
ve pisirme teknikleri
I-11

7. Yiyecek igecek
hizmetleri yonetimi
8.Secmeli dersler |-
9. Bilimsel arastirma

1. Gida Bilimi ve
Teknolojisi

2. icecek Teknolojisi

3. Mesleki ingilizce I-
1]

4. Mutfak
Uygulamalarti lI-111

5. Sosyal sorumluluk
ve meslek etigi

6. Turizm
isletmelerinde maliyet
analizleri

7. Yiyecek-igecek
hizmetleri pazarlamasi
8.Segcmeli dersler IlI-IV
9. Gida cografyasi

10. Gida

1. is Hukuku

2. Meslek Staji

3. Mesleki ingilizce lII-
\%

4. Uluslararasi Mutfak
I-11

5. Gida Kimyasi

6. Mezuniyet Projesi
7. Turizmin Gilincel
Sorunlari

8. Se¢cmeli dersler V-
VI

Kiitahya
Dumlupinar
Universitesi

13. Temel hukuk yontemleri mikrobiyolojisi
14. Y6netim ve 10. Gida mevzuati 11. insan kaynaklari
organizasyon 11. istatistik yonetimi
12. Kariyer yonetimi 12. Turizm mevzuati
13. Mutfak
uygulamalari |
14. Tark mutfak
kaltara
1.Temel sanat egitimi | 1.Gidalar ve 1.Mutfak uygulama Il 1. Diinya mutfagi Il
2.Profesyonel mutfak | ozellikleri I-ll 2.Ekmek ve Pastacilik 2. Turk mutfak

yasamina giris
3.Beslenme ilkeleri
4. Hijyen ve
sanitasyon
5.Genel turizm

6. AT I-1l

7.Turk dili 1 =1
8.Yabanci dil I-1I
9.Genel isletme
10.Gastronomi ve
mutfak sanatlarina
giris

11.Gida bilimi
12.Gastronomi tarihi

2.Mutfak uygulama I-
Il

3.Yiyecek ve igecek
servis uygulamalari
4.Yiyecek icecek
pazarlamasi
5.ingilizce lll-IV
6.Se¢meli yabanci dil
I-11

7.Ekmek ve pastacilik
uygulamalari |
8.Yonetim ve
organizasyon
9.Meni planlama ve

uygulamalari Il
3.Genel ekonomi
4.Mesleki ingilize I-11
5.Se¢meli yabanci dil
"-1v

6.Seg¢meli ders I-II
7.Staj |

8.Dilinya mutfagi |
9.Turk mutfak kiltird
ve uygulamalari |
10.Genel muhasebe

kiltara ve
uygulamalari Il
3.insan kaynaklari
yonetimi

4.Mesleki ingilizce lI-
\%

5. Segmeli yabanci dil
V-VI

6. Se¢meli ders -1V
7. Staj Il

8.Mutfak akimlari ve
trendler

9.Gidalarda duyusal
analiz

Mardin Artuklu
Universitesi

13.Is sagligi ve tasarim 10.Girisimcilik
glvenligi

1. ingilizce yazma 1.ingilizce yazma 1. Mesleki ingilizce I-Il | 1. Mesleki ingilizce IlI
becerileri I-1I becerileri lll-IV 2. Mutfak 2. ileri pastacilik ve
2. ingilizce dil bilgisi I- | 2. ingilizce dil bilgisi uygulamalari Il sisleme sanati

Il -1v (Temel hamur 3. isbasinda mesleki
3. ingilizce okuma 3. ingilizce okuma teknikleri) uygulama

anlama becerileri I-II anlama becerileri Ill- 3.Se¢meli ders I-II 4. Mezuniyet

4. Gastronomiye giris \Y) 4. Mutfak tezi/projesi

5. Genel turizm 4. Mutfak uygulamalari IV ( 5. Surdurulebilir

6. Arastirma ve
sunum teknikleri
7. insan toplum ve
medeniyet I-1I

8. AT I-Nl

9.Tirk dili 1 -l

10. Hijyen ve
sanitasyon

11. Beslenme ilkeleri
12. Temel mutfak
bilgisi

uygulamalari | (Soguk
mutfak)

5. Yiyecek icecek
isletmeciligi

6. Gida glvenligi ve
mevzuati

7. Turizm ekonomisi
8. Mutfak
uygulamalari Il (etler,
sebzeler, gorbalar)

9. Yiyecek icecek
servisi

Diinya mutfaklari)

turizm(Uzaktan
Egitim)

6. Toplumsal iliskiler
ve
¢ogulculuk(Uzaktan
Egitim)
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10. Yiyecek icecek
maliyet kontroli
11. Ozel beslenme

Munzur
Universitesi

mutfaklar
1. Tark dili 1 =11 1. ANIT -1 1. Mesleki Fransizca I- | 1.Yemek kiltiir ve
2.ingilizce |-l 2.Gida kimyasi Il toplum

3.Dijital okuryazarlik
4.Beslenmenin temel
ilkeleri

5.Genel ve mesleki
etik

6.Genel mutfak bilgisi
7.Gida hijyeni ve
sanitasyon

8.Sanat tarihi
9.0rganik tarim
10.Gastronomi ve
mutfak sanatlarina
giris

11.Yemek pisirme
teknikleri

12.Mutfak kimyasi
13.Mutfak
hesaplamalari
14.Gida bilimine giris

3.Gida teknolojisi
4.Mutfakta is
glvenligi ve ilk
yardim

5.insan kaynaklari
yonetimi

6.Tath ve hamur isleri
7.Pazarlamaya giris
8.Gida isleme
teknikleri

9.Soguk yiyeceklerin
hazirlanmasi
10.Mutfak uygulama
I-1l

11.Mesleki ingilizce I-
Il

12.Mesleki uygulama
(yaz staji)

2.Mesleki italyanca Il
3.Sarap bilimi
4.Restoran
isletmeciligi
5.Yiyecek alaninda
Ozel etkinlikler ve
iletisim

6.Filmlerde ve
edebiyatta yiyecekler
7.Restoran yerlesimi
ve diizeni
8.Vejetaryen mutfak
9.0smanli mutfagi
10.Yiyecek stilistligi ve
fotografcilig
11.Tabak dizayni ve
stsleme sanati

12. Avrupa mutfagi
13.Turk mutfagi
14.Baharatlar ve
soslar

15.Meni planlama ve
maliyet analizi
16.Mutfak uygulama
n-v

17.icecekler ve
ozellikleri

18.1s ve sosyal
glvenlik hukuku
19.Servis sistemleri
20.Mesleki uygulama
(yaz staji)

2.Gunlmuzde mutfak
kltarleri

3.Gida ve medya
4.Mesleki Almanca I-11
5.Mesleki Rusga I-11
6.Cikolata sanati
7.ileri pastacilik
8.Pastane
uygulamalari
9.Mutfak otlari

10.Su Urdnleri
mutfagi

11.Gida mevzuati
12.Anadolu
folklarinda yemek
inanis ve rittelleri
13.Gida
formilasyonlari ve
duyusal analiz
14.Yoresel mutfaklar

15.Girisimcilik
16.Pastacilik ve firin
aranleri

17.0zel beslenme
Yontemleri
18.Bilimsel arastirma
yontemleri

19.Bitirme projesi

1. Turizme girig

1. Yiyecek-igecek

1. Dinya mutfagi-I-Il

1. Osmanli mutfagi

2. Gastronomi ve isletmelerinde 2. Tark mutfagi-I-1l 2. Mutfak
mutfak sanatlarina pazarlama 3. Seg¢meli ders-IlI-IV trendlerinde giincel
giris 2. Turizm ekonomisi gelismeler
3. Gida bilimi ve 3. Pisirme teknikleri 3. Segmeli ders-V-VI
teknolojisi 4. Arastirma 4. Bitirme projesi
4. Halkla iliskiler ve yontemleri 5. Isbasi egitimi
iletisim 5. Segmeli ders-I-Il
Recep Tayyip 5. Temel bilgi 6. Gida mevzuati
Erdogan teknolojileri 7. Mutfak ve
Universitesi 6.AIIT Il Restoran tasarimi
7. Turk dili 1 I 8. Menii planlama ve
8.Yabanci dil I-1I regetelendirme
9. Gida glvenligi ve 9. Yiyecek-igecek
mutfak hijyeni isletmelerinde
10. Yiyecek-icecek maliyet analizi
isletmeciligi
11. Beslenme ilkeleri
12. Matematik
1. Bilgi Teknolojileri 1.Mutfak 1.Dilinya mutfaklari I-Il | 1.Molekiler
Sakarya Ve Kodlama uygulamalari 2.Soguk mutfak gastronomi
Uygulamali Bilimler | 2. ingilizce I-Ii 2.Tark mutfagi 3.Endustriyel mutfak 2. Gastronomi turizmi

Universitesi

3. Turizme Girig
4. Gastronomi Bilimi

3.Yiyecek icecek
maliyet kontroli

4.5taj
5.Se¢meli ders I-II

3.S0t ve st Granleri
4.Se¢meli ders llI-IV
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5. Yiyecek-icecek
isletmeciligi

6. Mutfak yonetimi
7.Yonetim ve
organizasyon

8. Genel saglik bilgisi
ve ilkyardim

4.Yiyecek icecek
servisi

5.Yiyecek icecek
isletmelerinde is
sagligi ve glivenligi
6.Mesleki ingilizce Il
7.AIT I-1I

6.Pasta tatli ve hamur
isleri
7.Baharat ve soslar

5.Mesleki
uygulamalar Il
6.Se¢meli
7.Girisimcilik ve proje
yonetimi

9. Gastronomi ve 8.Turk dili I-1I
yiyecek tarihi 9.Mesleki
10. Beslenme ilkeleri Uygulamalar

ve men planlama
11. Temel mutfak
teknikleri

12. Mesleki ingilizce -I

Tablo 1'de gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinin dort yillik ders mifredatlar yer
almaktadir. Her stitunda bir yillik derslere yer verilmistir. Bahar ve gliz doneminde tekrar eden dersler
I-11, NI-IV, V-VI, VII-VIII seklinde belirtilmistir. Ayni zamanda her Universitenin genellikle 3. ve 4.
senesinde se¢meli dersleri bulunmaktadir. Ancak segmeli dersler genis bir ders havuzu seklinde ele
alinabildiginden ve her donem bu derslerin verilmesi gibi bir zorunluluk olmadigindan tabloda yalnizca
zorunlu dersler kapsaminda yer alan derslere yer verilmistir.

BULGULAR VE DEGERLENDIRMELER

Arastirma kapsaminda Tirkiye’de egitim veren 34 devlet liniversitesinde gastronomi ve mutfak
sanatlari programi oldugu tespit edilmistir. incelemeler sonucu 31 tane iiniversitenin miifredatlarina
erisilebilmis ve calismada yer verilmistir.

Genel olarak ele alindiginda Universite doneminde 6grencilerin almasinin sosyal hayat ve is
yasami agisindan dnemli oldugu &ngoérilen “Girisimcilik, Kariyer Planlama, is Saglig ve Guvenligi,
Bilimsel Arastirma Yéntemleri” gibi dersler miifredatlarda yer almaktadir. Atatiirk ilke ve inkilaplari
Tarihi (AliT), Tirk Dili ve ingilizce ise yine (iniversitelerdeki her bélimde okutulmasi gereken ortak
zorunlu derslerdir. Bu zorunlu ve gerekli dersler disinda olusturulan mifredatlar ise bollimlerin kendi
planlamalari ile ortaya ¢ikmistir.

Gastronomi 6nemli bir turizm tlrl olarak ortaya c¢iktigindan ve gastronomi ile ilgili isletmeler
genellikle turistik tesisler olarak siniflandirildigindan gastronomi ve mutfak sanatlari bolimleri de
agirlikh olarak turizm fakiltelerinde yer almaktadir. Bu alandan mezun olacak 6grenciler genellikle
turizm sektoriine bagl isletmelerde calisacaklarindan ya da yoneticilik yapacaklarindan, bu bolimlerde
turizm ile ilgili teorik ve pratik egitimlere de agirlik verilmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari bélimlerinden mezun olan 6grenciler aldiklari egitim ile mezun
olduklarinda hem sektérde nitelikli eleman ihtiyacini karsilayacak hem de yoneticilik yapabilecek
donanima sahip olacaklardir. Bu nedenle yalnizca mutfak ile ilgili uygulama egitimi degil ayni zamanda
profesyonel mutfaklarda ve restoran, pastane gibi mutfak alani iceren isletmelerde yoneticilik
yapabilmelerini saglayacak teknik ve pratik bilgiyi de sunan turizm isletmeciligi derslerini de
almaktadirlar. Miufredatlarin genel dagilimi incelendiginde derslerin genel c¢ergevesinin turizm
isletmeciligi, gastronomi teorik ve gastronomi uygulamalari kapsaminda {g¢ grupta agirlikh olarak
sekillendigi tespit edilmistir.
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Tablo 2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimleri Mifredat Cercevesi

Yonetim
Muhasebe/finans
Turizm isletmeciligi Pazarlama
Ekonomi
L y \ Genel turizm y

Gastronomi ve mutfak
Gastronomi ve Mutfak Gastronomi Teorik sanatlari
Sanatlar Gastronomi turizmi

Mutfak Kiltirleri

Mutfak uygulamalari
Temel/ileri pastacilik
Gastronomi Uygulama Diinya mutfaklari
Yoresel mutfaklar
\ J \ Ekmek yapimi y

Turizm isletmeciligi kapsaminda verilen derslerde isletmenin temel alt dallarina yonelik kapsamh
egitimlerin verildigi ve derslerin bu dogrultuda secildigi gorilmektedir. Gastronomi alaninin teorik
derslerinde ise gastronomi ve mutfak sanatlarinin kavramsal cercevesine, mutfak kiltirlerine, mutfak
yonetimine, ulusal ve uluslararasi mutfaklara yer verilerek hem genel mutfak bilgisi saglandigi hem de
mutfak kiltarlerine iliskin teorik bilgilerin verildigi tespit edilmistir. Gastronomi uygulamalarinda ise
temel mutfak uygulamalarina yer verildigi, mutfak ve ekipmanin tanitilmasi, temel/ileri pastacilik,
cikolata, ulusal ve uluslararasi mutfak uygulamalari, yoresel mutfaklar gibi cesitli mutfaklarin
recetelerine yonelik uygulamali egitimlerin verildigi gozlenmistir.

SONUC

Calismaile son yillarda hem turizm hem de egitim alaninda adindan sik¢a bahsettiren gastronomi
ve mutfak sanatlari boélimlerinin mifredatlarn ve egitim cerceveleri incelenmistir. Bu bolimler,
mezunlarinin ekonominin 6nemli Ureticilerinden biri olan turizm c¢ercevesinde nitelikli personel
ihtiyacini karsilamalari ve yoneticilik pozisyonlarinda yer almalari ile blylk 6énem tasimaktadir. Bu
bolimlerden mezun olan bireylerin hem yoneticilik hem de mutfaklar konusunda bilgi ve beceri sahibi
olmalari gerekmektedir. Ayni zamanda hizmet sektorinin gerekleri dogrultusunda misafirlerle etkili
iletisim ile misteri memnuniyeti saglamalari da 6nem arz etmektedir. Tim bu teknik, pratik ve sosyal
donanimi Gniversite egitimleri sliresince edineceklerdir.

Universitelerde verilen egitimde mezunlarin is bulabilecekleri ilgili sektérlerin beklentileri de
Onem tasimaktadir. Bu beklentiler dogrultusunda olusturulan ders ¢ergeveleri, mezunlarin is hayatina
adaptasyonlari ve is bulma siireglerini de hizlandirici etki tasimaktadir. Bu nedenle hazirlanan
miufredatlarda sektor beklentilerinin gbz 6niinde bulundurulmasi 6grenciler ve sektor agisindan olumlu
sonuclar ortaya cikaracaktir. Ogrencilerin alanla ilgili yeterli teorik ve pratik donanim saglamalari da
bolimlerin 6ncelikleri arasinda olmalidir.

incelenen miifredatlarda genel olarak dengeli bir dagilim gériilmekle birlikte, hazirlanan
miufredatlarda sektoriin etkisi ve sektorle etkilesim konusunda bir bilgiye ulasilamamaktadir. Calisma
ile birlikte mifredatlarin belirlenmesinde ve diizenlenmesinde bu konunun da dikkate alinmasi bir
Oneri olarak sunulmaktadir.
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