m Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi www.esosder.org
' ' Electronic Journal of Social Sciences ISSN:1304-0278

\ D

il Yaz-2016 Cilt:15 Say1:58 (977-988) Summer-2016 Volume:15 Issue:58

GASTRONOMI EGITIMINDE GEC Mi KALINDI ACELE Mi
EDILiYOR?

DO WE FALL BEHIND OR HUSTLE IN GASTRONOMY EDUCATION?

DOI:10.17755/esosder.06573

Onur GORKEM'
Burhan SEViM?

Oz

Tiirkiye’de geleneksel olarak usta-girak yontemiyle verilen mutfak egitimi, 1960’11 yillarda yaygin ve orta
ogretim, 1980’lerde dnlisans ve 2000°li yillarin basinda lisans diizeyinde verilmeye baslanmistir. Diger mesleki
egitim tiirlerine kiyasla 6zellikle lisans diizeyinde okullasma siireci olduk¢a geciken gastronomi programlarimnin
sayist hizla artmaktadir. Bu noktadan hareketle aggilik ve gastronomi programlarinin mutfak egitimi temel
unsurlarini hangi diizeyde sagladiklarinin arastirilmasi ¢alisma amacini olugturmustur. Bu dogrultuda, as¢ilik ve
gastronomi programlarinda uygulama derslerini veren 51 &gretim elemanindan anket yontemi kullanilarak
toplanan arastirma verileri varyans testleri kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma bulgulart dogrultusunda,
ascilik ve gastronomi programlarimin “atdlye-donanim” basta olmak iizere sirasiyla “malzeme” ve “6gretim
eleman1” boyutlarinda 6nemli yetersizlikleri oldugu anlasilmistir. Calismanin en dikkat gekici bulgusu ise
ozellikle lisans diizeyinde gastronomi egitimine iligkin okullasmada ge¢ kalinmig olmasiyla birlikte, mevcut
programlarin atdlye-donanim, “malzeme” ve “6gretim elemani1” yeterlilik durumlart dikkate alindiginda ise ilgili
programlarin agilmasinda acele ediliyor olmasidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi egitimi, mutfak atlyesi-donanimi, uygulama malzemesi ve 6gretim elemani
yeterliligi.

Abstract

Culinary education was given in Turkey by tradational master-apprentice method before the certificate
programmes and secondary culinary education had began in the years of 1960’s. In the years of 1980’s associate
degree cookery programmes, and in the begining years of the 2000’s first bechelor’s degree gastronomy
programmes had been opened. Bechelor’s degree gastronomy programmes sterted to education quite late as
comparing to other bechelor’s degree programmes. But in the several years the number of gastronomy
programmes increasing rapidly. From the view of this point the aim of this study is to search the sufficiency of
fundamental elements of gastronomy education. The data of the study gathered from 51 lecturers who give
practical gastronomy lessons, and analized by t-test and variance tests. The findings of the study showed that
there are important insufficiencies for practicing kitchen & equipment, practicing material and lecturer. And it’s
also understood that as well as gastronomy bechelor’s degree programmes opened quite late, there is a hurry for
openning new programmes in spite of insufficiencies for practicing kitchen & equipment, practicing material and
lecturer.

Keywords: Gastronomy education, sufficiency of practicing kitchen & equipment, practicing materials and
lecturers.
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1. Giris

Gastronomi ve ascilik programlarina olan gereksinim ve &grenci talebi hem devlet hem de vakif
tiniversitelerini bu alanda hizla programlar agmaya yonlendirmis ve bunun sonucunda ilgili programlarin
say1 ve kontenjanlarinda astronomik artiglar gézlenmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari, gida bilimi,
yiyecek hazirlama, beslenme, pisirme yontemleri ile estetik bilgi ve beceri gerektiren bir disiplindir (Horng
ve Lee, 2009). Ascilik ve gastronomi egitimi uygulama agirhikli bir siire¢ gerektirdigi i¢in derslerin
meslegin 6zelligine uygun olarak insa edilmis okul ve atdlyelerde, tecriibeli 6gretim elemanlarinca
verilmesi, 0grencilerin mesleki yeterligi yoniinden biiyiikk énem arz etmektedir (Gorkem, 2011). Ayrica
sektoriin gereksinim duydugu standartlarda egitim verilebilmesi bu bdliimlerin uygulama atdlyelerinin
sektorde kullanilan teknolojiye uygun donamima sahip olmasini ve her bir 6grencinin iglenecek konuyla
ilgili yeterli uygulama malzemesine sahip olmasini gerekmektedir. Bu dogrultuda onlisans diizeyinde
ascilik ve lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin sahip olmasi gereken gastronomi
egitimi temel unsurlarinin (6gretim elemani, atélye-donanim ve malzeme) analiz edilmesi c¢alismanin
amacini olusturmustur.

2. Gastronomi Egitiminin Tarihi Gelisimi

[Ik insandan yirmi birinci yiizyila beslenme insanoglu igin temel gereksinim olmustur. Bu
gereksiniminin karsilanmasi, toplayicilik ve aveilikla baslayip ¢esitli hayvan tiirlerinin evcillestirilmesi ve
yerlesik hayata gegisle birlikte tarim faaliyetlerinin baslamasiyla farkli bir boyut almistir. Insanlarin
yiyecek tedarik etme, hazirlama, pisirme ve yemek yeme yontemleri tarihi siire¢ i¢inde siirekli degisim
gostermistir. Atesin icadi bu degisimde donlim noktas1 olmustur. Civitello’nun (2004) ifade ettigi iizere;
atesin kullanimiyla ¢ig besin maddeleri pisirilebilmis dolayisiyla yemek pisirme, atesin icadiyla baglamistir.
Bunun yaninda Glass (2005) tarafindan vurgulandigi gibi, taglarin birbirine vurulmasiyla veya ahsap
cubuklarin siirtiinmesiyle olusturulan atesin kullanimiyla yemek pisirme yontemleri gelistirilmeye
baslanmugtir. Ancak acik atesin kontroliinde yasanan zorluklar yiyecek pisirme siireclerini ylizyillar boyu
olumsuz etkilemistir. 18. Ylizyila gelindiginde sobanin icadiyla mutfak organizasyonlarinda 6nemli bir
degisiklik s6z konusu olmustur. Sobanin, agik atese gore kontrol edilebilirliginin daha kolay olmasi as¢ilara
onemli dlgiide pratiklik kazandirmistir (Gisslen, 2009: 2). Akabinde bu yontemleri kullanabilecek asgilara
gereksinim artmig ve formal mutfak egitimi orta cagda ciraklik egitimiyle baglamistir. Bir usta nezaretinde
birkag yil siiren ve ticari hayata iliskin tecriibelerin de kazandirildigi usta ¢irak isbirligi nesiller boyu devam
etmistir (Symons, 2004; Smith ve Keating, 1997; Miles, 2007). Avrupa’da genellikle alt1 y1l siiren tipik bir
mutfak ¢irakligi, kral pozisyonundaki bir sefin monarsisi altinda (Brown, 2013), cok diisiik bir {icret ya da
karin toklugu karsiliginda siirdiiriilmiistiir (Tschumi, 1984). 19. ylizyilin son ¢eyregi formal as¢ilik egitimi
icin adete milat olmustur. Avrupa’ya bakildiginda, 1882 yilinda Londra’da agilan “National Institute of
Cookery” (Brown, 2013), 1883 yilinda Paris’te acilan “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires” (Danaher, 2012) ve 1895 wvyilinda yine Paris’te acgilan “Le Cordon Bleu”
(https://www.cordonbleu.edu), formal ascilik egitiminin 6nciileri arasindadir. Ayn1 dénemde, as¢iligin ve
mutfak egitiminin gelisiminde 6nemli yeri olan Fransa’da yiyecek iiretimi esnaf birliklerinin kontroliinde
gerceklesmekteydi. Asgilar, pastacilar, firmlar ve kasaplarin ¢aligabilmeleri igin yetki belgesi almalar
gerekmekteydi. Ornegin bir hancinin ¢esitli ayrintilardan olusan bir meniiyii sunabilmesi i¢in yukarida
siralanan ¢esitlilikte yetki belgelerine sahip olmas1 gerekmekteydi (Gisslen, 2009: 2). 18. yiizyilin
sonlarinda yasanan endiistri devrimi ile biitiin meslek alanlari ile birlikte mutfak egitimi i¢in gereken bilgi
ve becerinin kazandirilmasit yonteminde degisiklige gidilmis (Miles, 2007) ve nesiller boyunca esnaf
birlikleri tarafindan organize edilen mesleki egitim sorumlulugu devlete ge¢cmistir (Smith ve Keating,
1997). Fransa’da yaygin ve Orgiin egitim kurumlar tarafindan 19. ylizyildan itibaren verilen mutfak
egitimi, Danahar (2012) tarafindan belirtildigi lizere ancak 1990 yilinda Otel - Restoran Yonetimi ve
Mutfak Sanatlar1 okulunun acilmasiyla lisans diizeyinde verilmeye baslamistir. Fakat Fransiz Egitim
Bakanliginca okulun lisans egitimi denkligi 2007 yilinda verilmistir.

Amerika’da ise ilk mutfak sanatlari okulu olan Connecticut Restoran Enstitiisii 1946 yilinda
acilmigtir (Hertzman, 2007). Amerika’da 1970’li yillara gelindiginde as¢1 ve seflerin statiileri yerellikten
profesyonellige degisime ugramis ve yiyecek igecek sektoriinde yaganan bir¢ok teknolojik gelisme ascilarin
sektor gereksinimleri dogrultusunda daha iyi bir egitim almalarin1 zorunlu kilmistir (VanLandingham,
1995). Scarrow (1981) tarafindan belirtildigi {izere gastronomi okullarinin sayis1 1981 yili itibariyle sadece
4 iken, bu rakam takip eden 25 yilda 261 okula ulagsmistir (Hertzman, 2007). Amerika’da yirminci yiizyilin
son yillarindan itibaren asgilik egitimine olan talepte biiyilk bir artis goézlenmistir (Hertzman ve Maas,
2012).
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Tiirkiye’ye bakildiginda ise mutfak egitimi diger mesleki egitim tiirlerinde oldugu gibi
Anadolu’nun Tiirklesmeye basladigi donemden itibaren yaygin egitim kurumu olarak ahilikle baglamustir.
19. yiizyila kadar, meslekler ustalarin diikkanlarinda usta-¢irak iligkisiyle 6gretilmis, bu déonemden sonra
bat1 tarzinda egitim kurumlan agcmistir (Kiling, 2012). 1950’11 yillara degin as¢1 yetistirilmesi usta-girak
yontemiyle olmus ve bu yillardan itibaren Istanbul, Izmir ve Ankara’da Meslek Odalar1 ve Belediyeler
tarafindan kisa siireli kurslarla ag¢1 yetistirilmeye baslanmistir. Turizm Bakanligi’nin kurulugundan sonra
kisa siireli kurslar ve igbasi egitimi kurslar ile ascilik egitimi verilmistir (Cetin, 1993). 1961-1962 6gretim
yilinda Ankara Otelcilik Okulunun agilmasiyla ascilik egitimi orgiin bir egitim kurumunda verilmeye
baslanmistir. Bir yillik, otel teskilat1 ve egitimi ile ilgili bilgiler vermek tizere agilan okul, 1963 — 1964
Ogretim yilinda 3 yillik o&gretim veren sekle donlismils ve otelcilik okulu admi almigtir
(http://otmlankara.meb.k12.tr, 2016).

Tiirkiye’de orta 6gretim diizeyinde 1960’11 yillardan itibaren verilmeye baslanan mutfak egitimi,
1997 yilinda Abant izzet Baysal Universitesi biinyesinde Ascilik Boliimiiniin agilmasiyla 6n lisans
diizeyinde verilmeye baslanmistir. Abant izzet Baysal Universitesi’ni sirastyla Afyon Kocatepe (2001),
Anadolu Universitesi (2002) ve Gaziantep Universitesi (2003) “Asc¢ilik” programlarinin agilis1 izlemistir.
Vakif tiniversiteleri kapsaminda ise Kapadokya Meslek Yiiksekokulu “Ascilik” programi agan ilk (2006)
meslek yiiksekokulu olmustur.

Tiirkiye’de 2010 yilinda 18 farkli {iniversiteye bagli, 19 Meslek Yiiksekokulu biinyesinde as¢ilik
egitimi verilirken (Gorkem, 2011), 2015 verilerine gore (Tablo 1) onlisans diizeyinde asg¢ilik egitimi veren
program sayisinda bilylik artis s6z konusu olmustur. 2010 ile 2015 verileri kiyaslandiginda agg¢ilik programi
sayisindaki artigin yaklasik % 642 oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 1: 2015-2016 Akademik Yil1 Ascilik Programi ve Ogrenci Kontenjanlart Dagilimi
BIRINCI
OGRETIM

IKINCI OGRETIM  ACIK OGRETIM TOPLAM

Program Ogrenci Program Ogrenci Program Ogrenci Program Ogrenci

DEVLET 34 1394 19 799 1 2020 54 4213
VAKIF 12 634 9 424 2 60 23 1118
TOPLAM 46 2028 28 1223 3 2080 77 5331

Kaynak: OSYM 2015-OSYS Yiiksekdgretim Programlar1 ve Kontenjanlari Kilavuzundan derlenerek
hazirlanmstir.

Diger yandan 2003 yilinda Yeditepe Universitesi biinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
bollimiiniin  agilmasiyla, Tirkiye lisans diizeyinde gastronomi egitimi ile tamigmigtir. Yeditepe
Universitesini siras1 ile Izmir Ekonomi Universitesi (2008) ve Okan Universitesi (2009) izlemistir. Devlet
{iniversitelerinde lisans diizeyinde gastronomi egitimine ise 2010 yilinda Gazi Universitesi ve Nevsehir
Universitesi biinyesinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” programlarinm acilmasiyla baglanmustir.
Tiirkiye’de yukarida sozii edilen programlarin agilmasindan Once ders kataloglarinda yiyecek icecek
hazirlama ve servisine iliskin dersler yer alan, “Yiyecek Igecek Isletmeciligi”, “Turizm Isletmeciligi”, “Aile
Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi” gibi programlarda kismen mutfak egitimi verilmistir ancak bu
programlarla as¢ilik ve gastronomi programlariin amaglari arasinda 6nemli farkliliklar mevcuttur.

Tiirkiye’de 2010 yilinda lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren program sayisi 3’i vakif
iiniversitesi biinyesinde olmak iizere toplam 5 iken, kontenjan sayis1 300’diir (Gérkem, 2011). 2010 yil1 ile
2015 yili gastronomi lisans program ve kontenjan sayilar1 (Tablo 2) karsilastirildiginda, program sayisina
iligskin artisin % 520, kontenjan sayisindaki artigin ise yaklasik % 475 oldugu anlagiimaktadir.
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Tablo 2: 2015-2016 Akademik Y1li Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Progran ve Ogrenci Kontenjanlari

Dagilim
BIRINCI OGRETIM IKINCI OGRETIM TOPLAM
Program Ogrenci Program Ogrenci Program Ogrenci
DEVLET 15 753 2 93 17 846
VAKIF 11 578 - - 11 578
TOPLAM 26 1331 2 93 28 1424

Kaynak: OSYM 2015-OSYS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzundan derlenerek
hazirlanmustir.

Gastronomi egitiminin kronolojik gelisimine bakildiginda 6zellikle lisans diizeyinde okullagmanin
diinya genelinde de oldugu gibi Tiirkiye’de de ¢ok ge¢ baslatildigi sdylenebilir. Nitekim Tiirkiye lisans
diizeyinde ilk gastronomi mezununu 2007 yilinda vermistir.

3. Mutfak Egitiminin Temel Unsurlari

Lezzetli, besin degeri yiiksek ve saglikli bir yemegin hazirlanabilmesi i¢in ii¢ temel bilesene
ihtiya¢ vardir. Bunlardan ilki yeterli ve kaliteli malzeme, ikincisi donanimli bir mutfak, {igiinciisii ise
mesleki bilgi ve tecriibesi yiliksek mutfak personelidir. S6z konusu unsurlarin her biri diger unsurlar
tamamlayici 6zellige sahiptir. Bir unsurun eksikligi ya da yetersizligi digerlerinin etkinligini olumsuz
etkilemektedir. Ornegin, Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerinden keskegin yapiminda kullanilan
malzemelerin kalitesi, hazirlanan keskegin lezzetinde ne denli etkili ise keskegi pisiren kisinin tecriibesi ve
kullandig1 mutfak ekipmani da lezzetin olusumunda o denli etkendir. Bu 6rnekten hareketle, iyi yemek
yapimi i¢in gereksinim duyulan unsurlarin, gastronomi egitiminin de temelini teskil ettii sdylenebilir.
Ciinkli yeterli donanima sahip uygulama mutfagi, tecriibeli Ogretim elemani ve yeterli uygulama
malzemesi, nitelikli gastronomi egitimi verilebilmesi icin temel bilesenlerdir Sekil 1°de goriilen unsurlarin
tasimast gereken oOzellik ve nitelikler, gastronomi egitiminin etkinligini dogrudan etkilemektedir. Bu
dogrultuda her bir unsurun ayri basliklarda ele alinmasinda fayda oldugu diistiniilmektedir.

3. 1. Ogretim elemam

Egitim siire¢lerinde 6gretim elemanlarinin alana iligkin bilgi ve tecriibe yeterlilikleri egitimin
niteliginde 6nemli rol oynamaktadir. Bu dogrultuda teorik ve uygulamali mutfak derslerini veren dgretim
elemanlarinin alana iligkin yiiksekdgretim programlarindan mezun olmalar1 beklenmektedir. Ozellikle
uygulamali mutfak derslerini veren 6gretim elemanlarinin alana iliskin yiiksekdgretim programlarindan
mezun olmalari son derece Onemlidir. Asgilik” ve “Gastronomi” programlarinda istihdam edilecek
akademik personelin “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’” mezunu olmalar1 temel kriter olmalhidir. Bu
programlarm katalog dersleri geregi uzmanlik alam “Gida”, “Beslenme” ve “Turizm Isletmeciligi” olan
akademisyenlere de gereksinimi vardir ancak akademik kadronun en az %70-75’1 gastronomi egitimi almig
Ogretim elemanlarindan olugmalidir.

Tlgili programlarda teorik ve pratik mutfak derslerini verecek akademik personelin sektdrel mutfak
deneyimine sahip olmalar1 da bir diger gerekliliktir. S6zii edilen sektdr deneyimi akademik ge¢mise iligkin
staj olabilecegi gibi sektdrde ¢aligmis olma durumunu da kapsayabilir. Ancak burada alt1 ¢izilmesi gereken
nokta s6zii edilen sektor tecriibesinin yeterliligidir. Bu noktadan hareketle bir aylik staj tecriibesine sahip
olan bir 6gretim elemaniin sektdr tecriibesine sahip oldugu soylenebilir ancak bu tecriibenin yeterli
oldugunu sdylemek giictiir.
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Sekil 1: Gastronomi Egitimi Temel Unsurlar

3. 2. Mutfak atdlyesi

Etkin bir egitim 6gretim siireci i¢in egitim ortamlarinin verilen egitimin tiirii ve kapsamina gore
diizenlenmis olmas1 gerekmektedir. Lisans diizeyinde gastronomi, Onlisans diizeyinde ascilik egitimi
verilen programlarda Temel Mutfak Uygulamalari, Tiirk Mutfagi, Yoresel Mutfaklar, Diinya Mutfaklar,
Pastane Uygulamalar gibi uygulama gerektiren derslerin islenebilmesi i¢in mutfak atdlyelerine gereksinim
vardir. Bu mutfaklarin, oncelikle yeterli sayida musluk ve su giderlerinin tesis edilmesi, zemin ve
duvarlarinin uygun ozellikte fayansla kaplanmis olmas: gerekmektedir. Sektor tipi tezgah, eviye, ocak,
firin, davlumbaz, dolap ve raflar ile dondurucu ve sogutucu dolaplar gibi donanim ve tencere, tava, kepge,
masa, dograma tahtalar1 ve bigaklar1 gibi mutfak araglari, uygulama mutfaklarinda bulunmasi gereken
ayrintilardir.

Mutfak uygulama atolyelerine iliskin bir diger ayrint1 ise uygulama atdlyelerinin genisligi ve
donanimi ile 6grenci sayisinin orantili olmasi gerektigidir. Bu dogrultuda uygulama atdlyesi olusturulurken
egitim verilecek Ogrenci sayis1 dikkate alinmali ya da bolim kontenjanlart mevcut mutfak kapasiteleri
dikkate alinarak belirlenmelidir. Bu asamada en 6nemli noktalardan biri de atdlye planlamasinin her bir
Ogrenciye bireysel uygulama yaptirilacak sekilde yapilmasidir.

3. 3. Uygulama malzemesi

Uygulama malzemesi, uygulamasi yapilacak konularin recetelerinde yer alan tiiketim
malzemelerini (domates, balik, sogan, tuz vb.) ifade etmektedir. Biitiin uygulama dersleri ve konularina
iliskin olusturulan malzeme listeleri donem baginda dersi verecek Ogretim elemani tarafindan boliim
baskanliklar1 kanaliyla fakiilte/yiiksekokul/meslek yiiksekokulu sekreterligine iletilmesi esastir. Ilgili
malzeme listelerinde talep edilen malzeme adi, miktari, gerekiyorsa malzeme 6zelligi ve kullanilacag tarih
bilgileri yer almalidir. Malzeme listeleri hazirlanirken, malzeme miktarlar1 her bir 6grenciye bireysel
uygulama yaptirilacagi hesabiyla belirlenmeli ve listelerde belirtilen tarihlerde kullanilacak malzemeler
ilgili dersin baglamasindan hemen 6nce uygulama atolyesinde hazir bulundurulmalidir.

4. Yontem

4. 1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismada, dnlisans diizeyinde ascilik, lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren programlarin

“Ogretim eleman1”, “mutfak atdlyesi” ve “malzeme” yeterlilik diizeylerinin analiz edilmesi amaglanmustir.
Onlisans ve lisans diizeyinde gastronomi egitiminin okullagsma siireci gerek Tiirkiye’de gerekse diinya
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Olceginde diger bilim dallarina kiyasla oldukca geg¢ baglamistir. Tiirkiye’de onlisans diizeyinde ilk “agcilik”
programinin 1997, lisans diizeyinde ilk “gastronomi” programinin ise 2003 yilinda basladigi dikkate
alindiginda so6zii edilen ge¢ kalis daha net anlasilmaktadir. Ancak séz konusu gecikme ivedilikle telafi
edilmek isteniyormus gibi gerek devlet gerekse vakif {iniversiteleri “ag¢ilik” ve “gastronomi” programlari
acma konusunda adeta birbirleriyle yarigmaktadir. Soyle ki; 2015 yili verilerine gore Tiirkiye’de 17’si
devlet, 11’1 vakif tiniversiteleri kapsaminda olmak iizere toplam 28 lisans programinda “gastronomi”, 54’
devlet, 23’1 vakif tiniversiteleri kapsaminda olmak iizere toplam 77 6nlisans programinda “ascilik™ egitimi
verilmektedir. Bu programlarin sayilarindaki artis yiyecek igecek sektorii adina umut vericidir. Ancak
acilan yeni programlarin gastronomi egitimi temel unsurlarina hangi diizeyde sahip olduklari merak
konusudur. Ilgili programlarm “dgretim eleman1”, “mutfak atdlyesi” ve “uygulama malzemesi”
yeterliklerine yonelik yapilacak degerlendirme sonuglarinin okullagma siirecinin niteligine iliskin 6nemli
ipuglar verecegi ve ¢aligma bulgularinin as¢ilik ve gastronomi programlarmin gelisimine katki verecegi
diistintilmektedir.

4. 2. Arastirmanin Kapsami ve Simirhhiklar:

Arastirmada Onlisans ve lisans diizeyinde gastronomi egitiminin okullasma ge¢misi ve mevcut
aseilik ve gastronomi egitimi veren programlarin “6gretim eleman1”, “mutfak atdlyesi” ve “uygulama
malzemesi” yeterliligine yogunlasilmistir. Yaygin mutfak egitimi, orta 6gretim diizeyinde mutfak egitimi
ve Yiyecek icecek isletmeciligi, Gida Miihendisligi, Beslenme ve Diyetetik gibi gastronomi egitimini

kismen kapsayan programlar ¢aligma kapsamina alinmamustir.
4. 3. Arastirma Evreni ve Veri Toplama Ydéntemi

Arastirmanin evrenini; 2013- 2014 egitim 6gretim yilinda lisans diizeyinde gastronomi egitimi
veren 15 program ile 6n lisans diizeyinde ascilik egitimi veren 41 programda uygulamali mutfak dersleri
veren Ogretim elemanlar1 olusturmustur. S6z konusu programlarin web sayfalar1 tarandiginda ilgili
programlarda uygulamali mutfak derslerine giren 79 6gretim elemani bulundugu tespit edilmistir.
Aragstirma verilerinin toplanmasinda anket teknigi kullanilmistir. Arastirmacilar tarafindan gelistirilen ve iki
boliimden olugan arastirma anketinin birinci boliimiinde katilimcilarin demografik 6zelliklerine ve gorev
yaptiklar1 boliimlere iligkin 10 soruya, ikinci boliimde ise dgretim elemani, mutfak atlyesi ve malzeme
yeterliligi faktorlerinin 6l¢limiine yonelik 13 ifadeye yer verilmistir.

Online olarak hazirlanan arastirma anketinin linki, ilgili programlarda gérev yapan biitiin 6gretim
elemanlarma elektronik posta araciligiyla gonderilmis ve uygulamali mutfak derslerine giren &gretim
elemanlarmin katilimlar1 istenmistir. Arastirma evrenine giren 79 6gretim elemanimin 53’{inden geri doniis
saglanmig ve 51 anket formu degerlendirmeye uygun bulunmustur. Elde edilen gegerli veriler ile evrenin
yaklagik % 65’ine ulagilmstir.

Yapilan faktor analizi sonuglarina goére ikinci boliimde yer verilen iki ifade olgekten ¢ikarilmis ve
O0gretim elemani (4), mutfak atdlyesi (4) ve malzeme yeterliligi (3)  faktorleri toplam 11 ifadeden
olusmustur. Arastirma Olgegine faktorler bazinda giivenilirlik testi uygulanmig ve Ogretim elemani
faktoriine iliskin cronbach’s alpha degeri (o) 0,946, uygulama atdlyesi yeterligine iliskin o = 0,900 ve
malzeme faktdriine iliskin o = 0,844 diizeyinde ol¢iilmiistiir. Olgegin tamamima iliskin o degerinin ise
0,852 oldugu anlasilmistir. Gerek faktorler bazinda, gerekse oOlgegin biitiinii i¢in Olgiilen gilivenirlik
degerlerinin 0,800 {izerinde ¢ikmasi kullanilan 6lgegin giivenilirliginin yiiksek oldugu dogrultusunda
yorumlanabilir.

5. Bulgular

Arastirma katilimcilarinin %47’sinin kadin, %53 iliniin erkek 6gretim elemanlarindan olustugu,
yaklasik %59’unun devlet {iniversitelerinde, %73 liniin ise 6n lisans programlarinda gdrev yaptigi
anlagilmaktadir (Tablo 3). Katilimci 6gretim elemanlarinin egitim gegmislerine bakildiginda ise lise
mezuniyeti mutfak olan 6gretim elemanlarmm oranmin %31, lisans mezuniyeti mutfak olan 6gretim
elemanlarmin oranimin ise %45 oldugu goriilmektedir. Ancak s6z konusu % 45°lik oran, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari, Yiyecek igecek Isletmeciligi, Aile Ekonomisi ve Beslenme ve Gida Miihendisligi
Boliimii mezunlarimi kapsamaktadir.
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Tablo 3: Katilimcilarin Demografik ve Gérev Yaptiklar: Okullara iliskin Dagilimlar

Cinsiyet n % Mutfak temali en az bir kursa katihm n %
Kadin 24 47,1 Evet 20 39,2
Erkek 27 52,9  Hayrr 31 60,8
Toplam 51 100,00 Toplam 51 100,00
Gorev yapilan iiniversite n % Boliimdeki tam zamanh 6gretim n %
elemani sayisi
Devlet 30 58,8  Yeterli 26 51
Vakif 21 41,2 Yetersiz 25 49
Toplam 51 100,00 Toplam 51 100,00
. Boliimiin kismi zamanh 6gretim
Gorev yapilan program n 20 elemam istihdam durumu n 20
On lisans 37 72,5  Evet 35 714
Lisans 14 27,5 Hayrr 14 28,6
Toplam 51 100,00 Toplam 51 100,00
Ogretim elemam lise o Boliimiin uygulama mutfagi o
o . n Yo o n Yo
mezuniyeti mevcudiyeti
Mutfak 16 31,4 Evet 44 86,3
Diger 35 68,6  Hayir 7 13,7
Toplam 51 100,00 Toplam 51 100,00
Ogretim elemam lisans ° Uygulama dersleri icin 6grenci °
N n %o n %o
mezuniyeti mevcudu
Mutfak 23 45,1 25vealt1 33 64,7
Diger 28 54,9 25 isti 18 35,3
Toplam 51 100,00 Toplam 51 100,00

Katilimcilar arasinda mutfak temali en az bir kursa katilanlarin oraninin yaklasik %39 diizeyinde
oldugu anlagilmaktadir. Gorev yaptig1 bolimde tam zamanli 6gretim elemani sayisinin yeterli olmadigin
belirten 6gretim elemanlariin orani %49 iken, kismi zamanl 6gretim elemani istihdam edildigini belirten
Ogretim elemanlarinin oranmin yaklasik %74 oldugu anlagilmaktadir. Diger yandan katilimer 6gretim
elemanlarmin yaklasik %14 iiniin gorev yaptig1 bolimde uygulama mutfag: olmadigi anlasilmaktadir. Bu
oran, Bayraktaroglu’nun (2013) c¢aligma bulgular1 kadar olumsuz olmasa da oldukg¢a yiiksek diizeydedir.
Bayraktaroglu’nun (2013), “Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Turizm Egitimi Veren Kurumlarin Uygulama
Olanaklar1” baslikli ¢alisma bulgularina gore katilimcilarin %47’sinin gorev yaptiklart akademik birim
biinyesinde yiyecek i¢ecek laboratuvarlari olmadigi dogrultusundadir.

Tiirkiye’de devlet ve vakif {iniversiteleri biinyesinde ascilik ve gastronomi egitimi veren
programlarda gdrev yapan arastirma katilimcis1 6gretim elemanlarinin degerlendirmeleri dogrultusunda
mutfak egitimi unsurlan yeterliligine iliskin en zayif faktoriin 2,97 ortalamayla at6lye-donanim oldugu
anlagilmaktadir (Tablo 4). Malzeme yeterliligine iliskin degerlendirmeler 3,24 ortalamayla ikinci sirada yer
alirken, 6gretim eleman: yeterliliginin 3,94 ortalamayla en yiliksek faktor oldugu anlasilmaktadir. Ancak
besli likert olgegi kullanilarak yapilan degerlendirmeler g¢ergevesinde 3,94°liikk ortalama %78,8’lik
yeterliligi, diger bir sdylemle %21,2 diizeyinde dgretim elemani yetersizligini isaret etmektedir. Ayni bakis
acistyla malzeme yetersizliginin %35,2 ve atdlye-donanim yetersizliginin %40,6 diizeyinde oldugu
sOylenebilir.

Tablo 4: Gastronomi Egitimi Unsurlar Yeterliliginin Dagilim
(Devlet, Vakif, On lisans ve Lisans Ortalamalari)

Degiskenler n X S.S. p
Ogretim Elemani Yeterliligi 50 3,94 0,886

Atolye — Donanim Yeterliligi 50 2,97* 1,038 0,002
Malzeme Yeterliligi 50 3,24* 1,218

* isaretli ortalamalar arasinda p<0,05 diizeyinde farklilik vardir.
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Miskili 6rneklem tek yonlii varyans analizi sonuglarina gére gastronomi egitimi unsurlari arasindaki
yeterlilik farkliliginin p<0,05 diizeyinde anlaml oldugu anlagilmaktadir. Arastirmanin 0gretim elemani
yeterliligine iliskin bulgusu (X=3,94), Cemrek ve Yilmaz (2010) tarafindan yapilan ¢alisma bulgulariyla
yiiksek diizeyde benzerlik gostermektedir. ilgili calismanmn “Dersi veren Ogretim elemanlart mutfak
konusunda tecriibelidir” énermesine iliskin ortalamanin 3,90 diizeyinde oldugu anlasilmaktadir.

Gastronomi egitimi unsurlar1 yeterliliginin liniversite tiirlerine gore farklilik gosterip
gostermediginin test edilmesi amaciyla uygulanan bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglar1 6gretim elemani ve
atolye donanim yeterliliklerine iliskin degerlendirmelerin p<0,05 diizeyinde farklihik gdstermedigi,
malzeme yeterliligine iliskin farkin ise anlamli oldugu anlasilmaktadir. Arastirmanin Tablo 5°te goriilen
bulgular1 151831inda vakif {niversitelerinin 6gretim eleman1 ve atdlye-donanim yeterliklerinin devlet
tniversiteleri yeterliklerine kiyasla anlamli farklilik gostermemesinden dolayi, vakif iiniversitesi
imkanlarinin daha iyi olduguna dair toplumsal alginin en azindan gastronomi bdliimleri i¢in gergegi
yansitmadig1 sdylenebilir.

Ancak ¢alismanin bu bulgulart Soybali ve Bayraktaroglu (2013) tarafindan yapilan galisma
bulgulanyla farklilik gostermektedir. Ilgili aragtirma sonuglarina goére vakif {iniversitelerinde gorev yapan

katilimeilar ( X=4,50), egitici niteliginin devlet iiniversitelerinde gorevli katilimeilara (X=3,52) gére daha
iyi oldugunu belirtmektedir. Uygulama olanaklarinin genel olarak degerlendirilmesinde ise vakif iini-

versitelerinde gorev yapan katilimeilarin (X = 3,94), devlet iiniversitelerinde gorevli katilimeilara ( X=3,27)
gore daha olumlu goriis bildirdikleri anlasilmaktadir.

Tablo 5: Gastronomi Egitimi Unsurlar1 Yeterliliginin Universite Tiirlerine Gore Dagilim

Degiskenler Universite Tiirii n X S.S. t p

.. Devlet

Ogretim Eleman1 Yeterliligi Vall f ;(1) i:gi 8:2;2 -0,209 0,835
Devlet

Atolye — Donamim Y eterliligi 30 2,81 1,161 -1,027 0,309
Vakif 21 3,12 0,904
Devlet 29 2,66* 1,208

Mal Yeterliligi ’ 2 -4669 0,000

alzeme Y eterliligt Vakif 21 4,03 0,674 ’

* isaretli ortalamalar arasinda p<0,05 diizeyinde farklilik vardir.

Tablo 5 incelendiginde devlet iiniversitelerinde egitim veren programlarinin atdlye donanim
yetersizliginin %43,8, malzeme yetersizliginin ise %46,8 diizeyinde olmasi uygulamali asgilik ve
gastronomi derslerinin niteligi adina kaygi vericidir. Ancak &gretim eleman1 ve atdlye-donanim
yeterliliklerine iligskin bulgularin devlet ve vakif {iniversitelerine gére anlamli farklilik gdstermiyor olusu
dikkat cekicidir. Ote yandan, Hertzman ve Stefanelli (2008) tarafindan yapilan ¢alisma bulgularina gore
Onlisans diizeyinde ascilik egitimi veren programlarin maliyetlerinin okul tipine gore farklilik gosterdigi,
0zel okullarin maliyetlerinin, devlet okullarma gore 7 ile 10 kat fazla oldugu ifade edilmektedir. S6z
konusu bulgudan yola ¢ikarak, 6zel tniversitelerin atdlye, donanim ve malzeme yeterliliklerinin devlet
iiniversitelerine kiyasla daha iyi oldugu dogrultusunda yorumlanmasi miimkiindiir.

) Gastronomi egitimi unsurlar yeterliliginin program tiirlerine gére dagilimi Tablo 6’da verilmistir.
Onlisans programlarina iligkin dgretim eleman, atdlye-donanim ve malzeme yeterliligi boyutlarmin lisans
programlar yeterliliklerine kiyasla daha diisiik oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 6: Gastronomi Egitimi Unsurlar1 Yeterliliginin Program Tiirlerine Gére Dagilimi

Program Tiirii =

Degiskenler n X S.S. t P

i Onlisans *

Ogretim Elemam Yeterliligi - 37 3,93 0,903 0,218 0,828
Lisans 14 3,86* 0,944
Onlisans *

Atolye — Donamim Yeterliligi - 37 2,74 0,962 -2,184 0,034
Lisans 14 3,45% 1,185
Onlisans *

Malzeme Yeterliligi . 37 3,04 1,290 -2,063 0,045
Lisans 13 3,82% 0,753

* isaretli ortalamalar arasinda p<0,05 diizeyinde farklilik vardir.
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Bagimsiz 6rmeklem t-testi sonuglarina gore sozii edilen farkliligin atdlye-donanim ve malzeme
yeterliligi boyutlar1 i¢in p<0,05 diizeyinde anlamli oldugu anlasilmaktadir. Gerek onlisans gerekse lisans
programlarma iliskin en diigiik yeterlilik boyutunun atdlye-donanim, en yiiksek yeterlik boyutunun ise
Ogretim eleman1 boyutu oldugu anlasilmaktadir.

Sonug¢

Gerek oOnlisans diizeyinde asgilik, gerekse lisans diizeyinde gastronomi programlarinda verilen
derslerin bir kismi (Temel Mutfak Uygulamalar, Tiirk Mutfagi, Yoresel Mutfaklar, Diinya Mutfaklar,
Pastane Uygulamalar1 vb.) mutfak uygulamasi gerektirmektedir. Uygulamali mutfak derslerinin etkin bir
diizeyde verilebilmesi ise 6gretim elemani, atolye — donanim ve malzeme yeterliligini gerektirmektedir. Bu
noktadan hareketle, Tiirkiye’de 6n lisans diizeyinde as¢ilik egitimi veren programlar ile lisans diizeyinde
gastronomi egitimi veren programlarin égretim elemani, mutfak atolyesi ve malzeme yeterlilik diizeylerinin
belirlenmesi bu ¢alismanin amacini olusturmustur.

Calisma bulgular1 1518inda devlet {iniversiteleri biinyesinde egitim veren programlarin &gretim
eleman yeterliligi 3,88 iken ayn1 degisken vakif {iniversiteleri i¢in 3,94 diizeyinde gerceklesmistir (Sekil
2). Devlet iiniversiteleri biinyesinde egitim veren programlarin “atdlye-donanim” ve “malzeme”
yeterliliklerine iligkin ortalamalar sirasiyla 2,81 ve 2,66 diizeyinde iken, ayni degiskenlere iliskin vakif
iiniversiteleri blinyesinde egitim veren program ortalamalarimin sirasiyla 3,12 ve 4,03 diizeyinde oldugu
anlasilmastir.

Mutfak Egitimi Temel Unsurlari

5

4

3
m Ogretim Elemam

5 Atolye - Donanim
B Malzeme

1

0

Devlet Vakif On lisans Lisans Programi
Universitesi Universitesi Programi

Sekil 2: Mutfak Egitimi Temel Unsurlar1 Yeterliliginin Universite ve Program Tiirlerine Gére Dagilin

S6z konusu degerler besli likert 6lgegi kullanilarak dlciildiigii i¢in 5 rakamu tam yeterliligi ifade
etmektedir. Bu noktadan hareketle, devlet {iniversiteleri biinyesinde egitim veren programlarin &gretim
elemani, atdlye-donanim ve malzeme yeterlilikleri sirasiyla yaklagik %78, %56 ve %53 diizeyindedir. Bir
diger sOylemle devlet iiniversiteleri biinyesinde egitim veren programlarin 6gretim eleman yetersizligi
%22, atdlye-donanim yetersizligi %44 ve malzeme yetersizligi %47 diizeyindedir. Arastirmanin dikkat
¢ekici sonuglarindan bir digeri ise 6gretim elemani ve atdlye donanim yeterliliklerinin {iniversite tipine
(devlet ve vakif) gore anlaml farklilik gostermiyor olusudur. Malzeme yeterliligine iliskin ortalamalara
gore ise vakif Universitesi bilinyesinde egitim veren programlarin daha iyi durumda olduklar
anlagilmaktadir. Bu sonuglardan hareketle, vakif {iniversitesi imkanlarinin (malzeme yeterligi faktorii
hari¢) devlet iiniversitelerine gore daha iyi olduguna dair toplumsal alginin gercegi yansitmadigi
sOylenebilir. Ancak bu degerlendirme, devlet iliniversitelerinde egitim veren programlari rahatlatma
yoniinde degil, vakif {iiniversiteleri biinyesinde egitim veren programlarin da yetersiz olduklar
dogrultusunda algilanmalidir. Tiirkiye’de aggilik ve gastronomi egitimi veren programlarin (Devlet ve
Vakif) yeterlilik ortalamalarina (Sekil 3) bakildiginda mevcut durumun ciddiyeti daha net anlasilacaktir.
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Mutfak Egitimi Temel Unsurlari
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Mutfak Egitimi Unsurlar

Sekil 3: Mutfak Egitimi Temel Unsurlar1 Yeterliliginin Dagilini (Devlet-Vakif Universiteleri Ortalamasi)

Aragtirmanin literatiir kisminda deginildigi iizere 2016 yili baz alinarak lisans diizeyinde
gastronomi egitiminin ge¢misi diinya 6l¢eginde 25, Tiirkiye’de ise 13 yilla siirlidir. Bu veriler diger bilim
dallarmin okullasma siireciyle kiyaslandiginda lisans diizeyinde gastronomi egitiminde ge¢ kalindigi
soylenebilir. Ote yandan, adeta sozii edilen gecikmeyi telafi etmek istercesine gerek ascilik gerekse
gastronomi program ve kontenjanlarinin hizla artmasi gastronomi egitimi adma umut vericidir. Ancak
arastirma bulgular1 ag¢ilik ve gastronomi program ve kontenjanlarindaki bitylimenin saglikli olmadigini net
bir sonugla ortaya koymaktadir. Aragtirma baslhiginda sorulan “ gastronomi egitiminde ge¢ mi kalindi, acele
mi ediliyor” sorusunun cevabi; “ gerek Onlisans gerekse lisans diizeyinde gastronomi egitiminin
okullagsma siirecinde ge¢ kalindigi ancak mevcut programlarin, 6gretim elemani, mutfak atolyesi ve
uygulama malzemesi konularinda yetersiz oldugu anlasilmaktadir. Bu nedenle ilgili programlarin
acilmasinda geg¢ kalindig1 gibi acele de edildigi sOylenebilir.

Aragtirma bulgu ve sonuglart dogrultusunda yeni agilacak “ascilik” ve “gastronomi”
programlarinda agagidaki hususlarin dikkate alinmasi gastronomi egitiminde niteligin artirtlabilmesi igin
kacinilmazdir;

. Mevcut ascilik ve gastronomi programlarinin akademik kadrolarinda yer alan 6gretim
elemanlarmin yaklagik % 55’inin lisans egitiminin gastronomiye iligkin olmadigi anlasilmaktadir. Bu
bulgudan hareketle Ascilik” ve “Gastronomi” programlarinda istihdam edilecek personelin lisans, yiiksek
lisans ve doktora diizeyinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar’” mezunu olmalar1 temel kriter olmalidir. Bu
programlarin katalog dersleri geregi uzmanlik alan1 “Gida”, “Beslenme” ve “Turizm Isletmeciligi” olan
akademisyenlere de gereksinimi vardir ancak akademik kadronun en az %70-75’1 gastronomi egitimi almis
Ogretim elemanlarindan olugmalidir.

. Yeni istihdam edilecek akademik personelde sektor tecriibesine sahip olma sarti
aranmalidir.
. “Ascilik” ve “Gastronomi” programlari, ders igerikleri geregi mutfak atolyesine yiiksek

diizeyde gereksin duyan programlardir. Mutfak atdlyeleri her bir 6grencinin es zamanli ve bireysel
uygulama yapabilecegi donanima sahip olmalar1 gerekmektedir. S6z konusu uygulama atdlyeleri bir otel
mutfagr veya okul mutfagi formunda degil, bireysel uygulama yapmaya uygun olmalidir. Diger bir
sOylemle mutfak atdlyesi biiyiik 6lgekli yemek hazirlanan bir mutfak degil, bireysel mesleki uygulamalarin
yapilabilecegi, 20-25 mini mutfaktan (istasyon) olusan bir altyapiya sahip olmalidir.

. Uygulama malzemesi, uygulama egitiminin olmazsa olmazidir. Uygulama malzemesi,
uygulamasi yapilacak konularin regetelerinde yer alan tiiketim malzemelerini (domates, balik, sogan, tuz
vb.) ifade etmektedir. Biitiin uygulama dersleri ve konularina iligskin olusturulan malzeme listeleri donem
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basinda dersi verecek 6gretim elemani tarafindan boliim baskanliklar: kanaliyla fakiilte/yiiksekokul/meslek
yiiksekokulu sekreterligine iletilmelidir. Ilgili malzeme listelerinde; talep edilen malzeme adi, miktari,
gerekiyorsa malzeme 6zelligi ve kullanilacag tarih bilgileri yer almalidir. Malzeme listeleri hazirlanirken,
malzeme miktarlar1 her bir 6grenciye bireysel uygulama yaptirilacagi hesabiyla belirlenmeli ve listelerde
belirtilen tarihlerde kullanilacak malzemeler ilgili dersin baglamasindan hemen 6nce uygulama atdlyesinde
hazir bulundurulmalidir. Uygulama malzemelerinin okul yonetimince karsilanmasi esastir.

. Ascilik ve Gastronomi programlarmin kontenjanlart belirlenirken, o6gretim elemana,
mutfak atdlyesi ve uygulama malzemesi yeterlikleri dikkate alinmalidir. Atolyelerde etkin ve giivenli bir
uygulama egitimi i¢in 6grenci mevcudu 20’yi agsmamalidir.
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