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Oz: Bu calisma, Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisansiistii programlarinda yer alan ortak
zorunlu derslerin donem, haftalik ders saati ve AKTS kredisi acisindan karsilagtirmali analizini
amaglamaktadir. Arastirma, 2024-2025 akademik yili itibariyla aktif 6grenci kabul eden devlet ve vaki
universitelerinin yiiksek lisans ve doktora programlarini kapsamaktadir. Calismada dokiiman analizi yontem:
kullanilmis ve veriler YOK Atlas ile iiniversitelerin resmi web sitelerinden elde edilmistir. Bulgular, ortak
derslerin donem, ders saati ve AKTS kredisi agisindan farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir. Calisma,
lisansiistii gastronomi egitimindeki mevcut durumu goriiniir kilmakta ve miifredat standardizasyonune
bilimsel bir temel sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Lisansiistii Egitim, AKTS, Miifredat.
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Abstract: This study aims to conduct a comparative analysis of the compulsory core courses in postgraduate
programs of Gastronomy and Culinary Arts in Turkey, focusing on the semester, weekly course hours, anc
ECTS credits. The research covers master’s and doctoral programs of state and foundation universities tha
were actively admitting students in the 2024-2025 academic year. Document analysis was employed as the
research method, and data were collected from the YOK Atlas and the official websites of the universities. The
findings reveal variations in semester, weekly hours, and ECTS credits of the core courses. The study
highlights the current state of postgraduate gastronomy education and provides a scientific basis fo
curriculum standardization.

Keywords: Gastronomy and Culinary Arts, Graduate Education, ECTS, Curriculum.

Atf/Cite as: Duman, H. (2026). Tiirkiye'de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisansiistii Egitim Programlarinda Ortak Zorunlt
Derslerin incelenmesi. Abant Sosyal Bilimler Dergisi, 26(1), 513-527. doi: 10.11616/asbi.1824172

intihal-Plagiarism/Etik-Ethic: Bu makale, en az iki hakem tarafindan incelenmis ve intihal icermedigi, arastirma ve yayin etigine
uyuldugu teyit edilmistir. / This article has been reviewed by at least two referees and it has been confirmed that it is plagiarism
free and complies with research and publication ethics. https://dergipark.org.tr/tr/pub/asbi/policy

Copyright © Published by Bolu Abant Izzet Baysal University, Since 2000 — Bolu

' Dr. Ogr. Uyesi, Hayriye Duman, Batman Universitesi, hayrive.duman@batman.edu.tr

—
Abant Sosyal Bilimler Dergisi - https://dergipark.org.tr/tr/pub/asbi


mailto:hayriye.duman@batman.edu.tr

Tiirkiye'de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisansiistii Egitim Programlarinda Ortak Zorunlu Derslerin incelenmesi
A Comparative Analysis of Core Compulsory Courses in Graduate Programs of Gastronomy and Culinary Arts in Turkey

1. Giris

Gastronomi, tarihsel siiregte yalnizca beslenme ve yeme-igme davraniglariyla sinirh kalmayip (Batu, 2024;
Cuhadar ve Morgin, 2020; Kayran ve Atci, 2024; Okumus, Koseoglu ve Ma, 2018;); kiiltiir, sanat, ekonomi
ve turizm gibi farkl disiplinlerle etkilesim iginde gelisen ¢ok boyutlu bir alan olarak tanimlanmaktadir

(Jiménez-Beltran, Lopez-Guzman ve Gonzalez Santa Cruz, 2016; Ozdemir ve Diilger Altmer, 2019). Bu
etkilesim, gastronomiyi bireysel veya toplumsal beslenme aliskanliklarini belirleyen bir olgu olmaktan
cikararak, kiiltiirel kimliklerin temsil edilmesi, yerel degerlerin korunmasi ve toplumsal
stirdiiriilebilirligin saglanmasinda stratejik bir ara¢ haline getirmistir (Duman ve Avcikurt, 2023). Bu
baglamda gastronomi, yalnizca bir tiretim ve tiiketim pratigi olmayip; ayni zamanda ekonomik, kiiltiirel
ve turistik dinamiklerin kesisiminde yer alan disiplinler aras1 bir yapr olarak onem kazanmaktadir
(Galigkan, 2013).

Gastronominin bu ¢ok boyutlu dogasi, alanin akademik ve kurumsal bir ¢ercevede ele alinmasini gerekli
kilmis; bu gereklilik, gastronomi egitimine yoOnelik artan ilginin temel nedenlerinden birini
olusturmaktadir (Albayrak, 2022; Giidek ve Boylu, 2017). Zira gastronomi egitimi, yalnizca sektore
nitelikli is giicli kazandirmanin Gtesinde, kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel gastronomik degerlerin
yasatilmasi ve yenilik¢i mutfak yaklasimlarinin gelistirilmesi agisindan stratejik bir rol iistlenmektedir
(Kapelari, Alexopoulos, Moussouri, Sagmeister ve Stampfer, 2020). Bu cercevede, gastronomi egitimi
alanin kuramsal derinligi ile uygulamali becerilerini biitiinlestirerek ogrencilerin kiiltiirel, sanatsal ve
ekonomik boyutlarda yetkinlik kazanmasina olanak tanimaktadir (Hegarty, 2011; Oney, 2016). Disiplinler
arast yapist sayesinde oOgrenciler, tarih, kiiltiirel ¢alismalar, turizm, isletme yOnetimi ve beslenme
bilimleri gibi farkli alanlarla etkilesim kurmakta ve hem akademik hem de sektorel diizeyde genis bir
perspektif gelistirmektedir.

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin akademik bir disiplin olarak kurumsallasmasi son yirmi yilda belirgin
bir ivme kazanmus; tiniversitelerde agilan lisans ve lisansiistii program sayisindaki artis, alanin bilimsel
arastirma potansiyeline sahip bir disiplin oldugunu ortaya koymaktadir (Sat, Sezen ve Dogdubay, 2023).
Ancak program sayisindaki hizli artis, miifredat gesitliligi, ders igeriklerinde farklilasma ve kurumsal
uygulamalardaki tutarsizliklar1 beraberinde getirmektedir. Nitekim Girgin ve Demir (2023) de
Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari egitim programlarinin nicelik olarak onemli bir artis
gosterdigini, ancak nitelik a¢isindan hala gesitli eksikliklerin bulundugunu vurgulamaktadir. Bu durum,
gastronomi egitiminin yapisal biitiinligii, ders yiikii dengesi ve akademik standartlar agisindan
sistematik degerlendirme gerekliligini ortaya koymaktadir.

Mevcut literatiirde, Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisansiistii programlarinin mdiifredat
yapisini sistematik olarak inceleyen caligmalar simirlidir (Derinalp, Canakgi ve Turan, 2021). Ozellikle
ortak zorunlu derslerin donemsel dagilimi, haftalik ders saatleri ve AKTS kredileri gibi Olgiilebilir
miifredat gostergelerinin derinlemesine karsilastirmali analizleri yetersizdir. Bu durum, gastronomi
egitiminin yiiksekogretimdeki kurumsal gelisimi, program standardizasyonu ve kalite giivencesi
siirecleri hakkinda biitiinciil bir degerlendirme yapilmasin gliclestirmektedir. Bu ¢alismanin amaci, sz
konusu boslugu doldurarak Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisansiistii programlarinin
miifredatlarini karsilastirmali bicimde incelemek ve egitim politikalarina bilimsel bir temel sunmaktir.

2. Literatiir

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi, Tiirkiye’de son yillarda hizli bir gelisim gostermis ve
yliksekogretim alaninda kurumsal kimligini giiclendiren 6nemli bir disiplin haline gelmistir. Kiiltiirel,
ekonomik ve turistik agidan 6nemli bir potansiyele sahip olan gastronomi alani, yalnizca yiyecek-igecek
tiretimiyle sinurl kalmayip; kiiltiir, sanat, siirdiiriilebilirlik, inovasyon ve hizmet yonetimi gibi ¢ok sayida
bileseni kapsayan disiplinleraras1 bir yapiya sahiptir. Bu gercevede gastronomi egitimi, bireylere mutfak
becerileri kazandirmanin oOtesinde, kiiltiirel mirasin korunmasi, siirdiiriilebilir {iretim-tiiketim
aliskanliklarinin gelistirilmesi ve sektore nitelikli is giicii kazandirilmasi agisindan stratejik bir oneme
sahiptir. Tlirkiye’de gastronomi egitiminin kurumsallagsma siireci, son on yilda agilan lisans ve lisanstistii
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programlarin sayisindaki belirgin artisla desteklenmistir. Ancak mevcut literatiir incelendiginde,
¢alismalarin ¢ogunlukla lisans diizeyine odaklandig: (Akmese, 2021; Carbuga, Aydin, Sormaz ve Yilmaz,
2018; Demir ve Seyhan, 2024; Hu, Chen ve Lin, 2006; Kasaroglu, Saribas ve Giiler, 2024; Motaal ve El
Deghaidy, 2023; Yashi ve Yiincii, 2023; Yigit, 2023), buna karsin lisansiistii diizeyde yiiriitiilen
arastirmalarin oldukga simirli kaldig: (Derinalp, Canakg ve Turan, 2021) goriilmektedir.

Hu, Chen ve Lin (2006) tarafindan gerceklestirilen karsilastirmali ¢alismada, Tayvan ve ABD’deki ascilik
ve mutfak egitimi miifredatlarinin yapisal Ozellikleri analiz edilmis; her iki iilkede de o6grencilerin
yaraticilik, uygulamali beceri ve mesleki yeterliliklerini gelistirmeye yonelik miifredat tasarimlarinin 6ne
ciktig1 belirlenmistir. Tayvan orneginde yerel gastronomi kiiltiiriine verilen 6nem vurgulanirken, ABD
orneginde teknik beceri ve isletme yonetimi odakl: sistematik bir yaklasimin benimsendigi saptanmuistir.
Calisma, ascilik egitiminde yalnizca teknik bilgi aktariminin degil, yenilik¢i diisiinme ve problem ¢dzme
yetkinliklerini destekleyen pedagojik yaklasimlarin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Carbuga vd. (2018), mesleki egitimi sektoriin gerektirdigi bilgi, beceri ve tutumlarin kazandirilmasin
saglayan sistematik bir siire¢ olarak tanimlamakta; gastronomi alaninda uygulamali derslerin mesleki
yeterliliklerin gelisiminde belirleyici rol oynadigini belirtmektedir. Yaslt ve Yiincii (2023) tarafindan
gelistirilen model ise Tiirkiye’deki bir gastronomi lisans programinin miifredatin1 Veri Zarflama Analizi
ve bulanik mantik yontemleriyle degerlendirmis, bazi derslerin kapsam ve statiisiiniin yeniden gézden
gecirilmesi gerektigini ortaya koymustur. Yigit (2023) tarafindan gerceklestirilen arastirmada ise 72
gastronomi programinin siirdiiriilebilirlik agisindan incelenmesi sonucunda, yalnizca 47 programda bu
temaya yer verildigi belirlenmis; strdiiriilebilirlik ilkelerinin miifredat geneline sistematik bicimde
entegre edilmedigi saptanmistir.

Motaal ve El Deghaidy (2023), Misir'daki mutfak sanatlar1 yiiksekogretimini sosyokiiltiirel bir
perspektiften ele alarak, programlarin hala konukseverlik egitimi i¢cinde siurl kaldigin1 ve 6grencilerin
yeterli bilgi-beceri diizeyine ulasamadigmi tespit etmistir. Arastirma, mutfak sanatlar1 egitiminde ¢ok
disiplinli bir yaklasimin gerekliligini vurgulamaktadir. Benzer bicimde, Kasaroglu, Saribas ve Giiler
(2024), Tiirkiye’deki gastronomi programlarmin ¢ogunlukla turizm fakiilteleri biinyesinde yer aldigini ve
vakif {iniversitelerinde uygulamali ders oraninin daha yiiksek oldugunu belirlemistir. Demir ve Seyhan
(2024) ise gastronomi egitimi ile sanat arasindaki iliskiyi 26 fakiiltenin miifredatlar1 iizerinden analiz
etmis ve sanat temelli derslerin programlarda smirli diizeyde yer aldigimi ortaya koymustur. Bu
calismalarin ortak bulgusu, Tiirkiye’de gastronomi egitiminin lisans diizeyinde igerik gesitliligi agisindan
gelisme gostermesine karsin, kuramsal derinlik, siirdiiriilebilirlik ve uygulamali egitim dengesinin
gliclendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Ancak literatiirde lisanstistii diizeyde yiiriitiilen
arastirmalarin sayica azligl, bu alanin akademik standardizasyon ve miifredat biitiinliigli agisindan
yeterince incelenmedigini gostermektedir.

Bu baglamda, Derinalp, Canak¢i ve Turan (2021) tarafindan yapilan ¢alisma, Tiirkiye'deki lisansiistii
gastronomi egitiminin mevcut durumunu genel hatlariyla ortaya koymus olsa da programlarin ders
icerikleri, AKTS degerleri ve donemsel dagilimlari gibi pedagojik unsurlara iliskin ayrintili veriler
sunmamustir. Bu durum, programlar arasi1 akademik denklik, ders yiikii dengesi ve miifredat yapisinin
karsilagtirmali olarak degerlendirilmesini zorlastirmaktadir. Bu eksiklikten hareketle tasarlanan mevcut
arastirma, Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisansiistii programlarinda yer alan ortak
zorunlu dersleri donem, haftalik ders saati ve AKTS kredisi agisindan analiz ederek, lisansiistii
gastronomi egitiminin yapisal ve pedagojik Ozelliklerini sistematik bicimde ortaya koymay:
amaclamaktadir. Bu yoniiyle ¢alisma, alan yazindaki ampirik boslugu doldurmakta ve Tiirkiye'de
gastronomi yiiksekogretiminin akademik standartlarmin giiclendirilmesine katki sunmaktadir.

3. Yontem

Bu arastirma, Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisansiistii egitim programlarinda yer alan
ortak zorunlu derslerin verildigi donem, haftalik ders saati ve AKTS kredisi agisindan karsilagtirmali
olarak incelenmesini amaglayan nitel bir ¢calismadir. Arastirmada nitel arastirma desenlerinden dokiiman
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analizi yontemi kullanulmistir. Dokiiman analizi, belirli bir konuya iliskin yazili belgelerin sistematik
bi¢imde incelenmesi, ¢dziimlenmesi ve yorumlanmasz siirecini ifade etmektedir (Bowen, 2009).

Arastirmanin evrenini, 2024-2025 akademik yih itibariyla Tiirkiye'de aktif 6grenci kabul eden devlet ve
vakif iiniversitelerinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 yiiksek lisans ve doktora programlar:
olusturmaktadir. Calisma kapsamina alinacak iiniversiteler, Yiiksekogretim Kurulunun (YOK)
Yiiksekogretim Program Atlast (YOK Atlas) verileri temel alinarak belirlenmistir. Veriler 01 Haziran-01
Agustos 2025 tarihleri arasinda toplanmus; iiniversitelerin resmi web sitelerinde yayimlanan ders planlari,
ders igerikleri ve AKTS bilgi paketleri veri kaynag: olarak kullanilmistir.

Veri analiz siirecinde, elde edilen dokiimanlar 6ncelikle ayrintili bicimde okunmus ve arastirmanin
amacina uygun veriler ayiklanmistir. Ardindan ortak zorunlu derslere iliskin bilgiler (ders adi, verildigi
donem, haftalik teorik ve uygulama saatleri ile AKTS kredisi) anlamli birimler halinde kodlanmuistir.
Kodlama siireci arastirmaci tarafindan yiiriitiilmiis; kodlarin tutarliigimi saglamak amaciyla belirli
araliklarla yeniden gozden gegirilmis ve benzer igerikli kodlar birlestirilerek diizenlenmistir.

Kodlanan veriler, benzerlik ve farkliliklarma gore kategorilere ayrilmis ve temalar altinda toplanmistir.
Bu dogrultuda ortak zorunlu derslerin adlari, derslerin donemsel dagilimlari, haftalik ders ytiikleri ve
AKTS degerleri temel temalar olarak belirlenmistir. Icerik bakimindan benzer ancak farkli adlarla
sunulan dersler, igerik temelli eslestirme yapilarak ortak kategoriler altinda birlestirilmistir. Elde edilen
veriler betimsel analiz yontemiyle ¢oziimlenmis; tiniversiteler arasi karsilastirmalar tablolastirilarak
yorumlanmustir.

Aragtirmanin birtakim smirlhiliklar1 bulunmaktadir. Bunlardan ilki, bazi {iniversitelerin lisansiistii
miifredatlaria ve AKTS bilgi paketlerine ¢evrim igi erisimin miimkiin olmamasidir. Bu nedenle sz
konusu iiniversiteler ¢alisma kapsami disinda birakilmistir. Bu durum, elde edilen bulgularin
Tiirkiye’deki tiim Gastronomi ve Mutfak Sanatlar lisansiistii programlarini tam olarak temsil etmesini
siirlandirabilir. Ayrica {iniversitelerin resmi web sitelerinde yayimlanan bilgilerin giincellik ve ayrinti
diizeyi acisindan farklilik gostermesi, verilerin kapsamini ve dogrulugunu etkileyebilmektedir. Bu
sinirhiliklarm, arastirma sonuglarinin genellenebilirligi {izerinde etkisi olabilecegi g6z Oniinde
bulundurulmalidir.

4. Bulgular

Bu béliimde, Tiirkiye’deki devlet ve vakif {iniversitelerinde yiiriitiilen Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
lisansiistii programlarinin ders miifredatlarina iliskin bulgulara yer verilmistir. Bulgular, programlarin
tiirlerine (tezli, tezsiz ve doktora) gore siniflandirilmis ve her bir diizeyde ortak zorunlu derslerin
donemsel dagilimi, haftalik ders saati ve AKTS kredisi bakimindan karsilastirmali olarak incelenmistir.

Tablo 1: Tiirkiye'de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Yiiksek Lisans Programi Bulunan Universiteler

No Universite Adi Tez Durumu Kurum Tiirii
1 Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Tezli Devlet
2 Istanbul Aydin Universitesi Tezli/Tezsiz Vakif
3 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Tezli/Tezsiz Devlet
4 Afyon Kocatepe Universitesi Tezli Devlet
5 Akdeniz Universitesi Tezli Devlet
6 Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi Tezli Devlet
7 Anadolu Universitesi Tezli Devlet
8 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Tezli Devlet
9 Atatiirk Universitesi Tezli Devlet
10 Balikesir Universitesi** Tezli/Tezsiz Devlet
11 Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Tezli Devlet
12 | Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Tezli/Tezsiz Devlet
13 | Dokuz Eyliil Universitesi Tezli Devlet
14 | Eskigehir Osmangazi Universitesi Tezli Devlet
15 | Gaziantep Universitesi Tezli Devlet
16 | Izmir Katip Celebi Universitesi Tezli/Tezsiz Devlet
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17 | Karabiik Universitesi Tezli Devlet
18 Kastamonu Universitesi Tezli Devlet
19 | Karklareli Universitesi Tezli Devlet
20 Kocaeli Universitesi Tezli Devlet
21 Kiitahya Dumlupinar Universitesi Tezli/Tezsiz Devlet
22 Mardin Artuklu Universitesi Tezli Devlet
23 Mersin Universitesi* Tezli Devlet
24 Necmettin Erbakan Universitesi* Tezli/Tezsiz Devlet
25 | Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Tezli Devlet
26 Ordu Universitesi* Tezli Devlet
27 Osmaniye Korkut Ata Universitesi Tezli/Tezsiz Devlet
28 | Recep Tayyip Erdogan Universitesi Tezli Devlet
29 | Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi* Tezli Devlet
30 Selcuk Universitesi Tezli Devlet
31 Sivas Cumhuriyet Universitesi* Tezli/Tezsiz Devlet
32 Van Yiiziincii Y1l Universitesi* Tezli/Tezsiz Devlet
33 Alanya Universitesi Tezli/Tezsiz Vakaf
34 | Baskent Universitesi Tezli/Tezsiz Vakif
35 | Hasan Kalyoncu Universitesi Tezli/Tezsiz Vakif
36 | istanbul Gelisim Universitesi Tezli/Tezsiz Vakif
37 Istanbul Kent Universitesi* Tezli Vakaf
38 Istanbul Nisantas: Universitesi Tezli/Tezsiz Vakaf
39 | istanbul Okan Universitesi Tezli/Tezsiz Vakif
40 Istanbul Rumeli Universitesi* Tezli/Tezsiz Vakaf
41 | Istanbul Topkap: Universitesi Tezli/Tezsiz Valkaf
42 1stinye Universitesi Tezli/Tezsiz Vakaf
43 Yeditepe Universitesi* Tezli/Tezsiz Vakaf

Kaynak: YOK Atlas (2025) verilerinden derlenmistir.

Not: * ile gosterilen {iniversitelerin miifredatlarina ulasilamamugtir. ** ile gosterilen ise web sayfasinda tezsiz yiiksek lisans olmasina
ragmen alim olmamustir.

Tablo 1 incelendiginde, Tiirkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda yiiksek lisans diizeyinde
egitim veren toplam 43 tiniversite bulundugu goriilmektedir. Bu {iniversitelerin biiyiik ¢ogunlugunu
devlet {niversiteleri olusturmaktadir. Program tiirlerine bakildiginda ise tezli yiiksek lisans
programlarinin agirlikta oldugu; bazi tiniversitelerde ise tezli ve tezsiz yiiksek lisans programlarmin bir
arada sunuldugu tespit edilmistir. Bu durum hem akademik kariyer hedefleyen 6grenciler hem de
uygulamaya yoOnelik mesleki gelisimi Onceleyen bireyler icin farklilastirilmis O6grenme yollari
sunuldugunu gostermektedir.

Baz: iiniversitelerde miifredat bilgilerinin erisilebilir olmamas1 (* ile belirtilmis) ya da tezsiz program
goriinmesine karsin 6grenci alimmin yapilmamasi (** ile belirtilmis), Tiirkiye'de bu alandaki yiiksek
lisans programlarinin kurumsal altyapisinda halen bazi1 eksiklikler bulunduguna isaret etmektedir. Yine
de iilke genelinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 disiplininde lisansiistii diizeydeki egitimin
yayginlasmakta oldugu ve bir¢ok {iniversitenin bu alanda program agmaya yoneldigi gézlemlenmektedir.

Bu dagilim, gastronomi ve mutfak sanatlarmin yalnizca sektorel bir uzmanlik alami degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel, ekonomik ve turistik baglamlarda da stratejik bir éneme sahip oldugunu ortaya koymaktadar.
Programlarin artisi, alana olan akademik ilginin ve istthdam potansiyelinin giderek yiikseldigini
destekler niteliktedir. Bu baglamda, yiiksek lisans diizeyinde verilen egitimlerin iceriksel derinligi ve
disiplinleraras1 entegrasyonu, Tiirkiye’de gastronomi egitiminin gelisimi agisindan belirleyici bir unsur
olarak degerlendirilmektedir.

Tablo 2: Tiirkiye'de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Doktora Programi Bulunan Universiteler

No Universite Ad1 Kurum Tiirii
1 Akdeniz Universitesi Devlet
2 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Devlet
3 Balikesir Universitesi Devlet
4 Eskisehir Osmangazi Universitesi Devlet
—
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5 Karabiik Universitesi Devlet
6 Kastamonu Universitesi Devlet
7 Kocaeli Universitesi Devlet
8 Necmettin Erbakan Universitesi* Devlet
9 Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Devlet
10 | Sakarya Uygulamah Bilimler Universitesi* Devlet
11 Istanbul Gelisim Universitesi Vakif

12 Istanbul Kent Universitesi* Vakaf

Kaynak: YOK Atlas (2025) verilerinden derlenmistir.

Not: * ile gosterilen {iniversitelerin miifredatlarina ulasilamamustir.

Tablo 2’de yer alan veriler, Tiirkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlar: alaninda doktora programi sunan

toplam 12 iniversitenin bulundugunu ortaya koymaktadir. Bu {iniversitelerin ¢ogunlugunun devlet
liniversitesi olmasi, alandaki akademik {iretimin biiyiik Olciide kamu yiiksekogretim kurumlar:
tarafindan gerceklestirildigini gostermektedir. Doktora programlarinin sinirli sayida tiniversitede agilmis
olmasi, gastronomi disiplininin heniiz kurumsal olarak doktora diizeyinde yayginlasmadigini ortaya

koymaktadir. Bununla birlikte, programlarin agilmis olmasi; alana iliskin 6zgiin akademik calismalarin
tesvik edilmesi, bilimsel altyapinin giiclendirilmesi ve akademisyen yetistirilmesi bakimindan énemli bir
ilerleme olarak degerlendirilmektedir.

Tablo 3: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programlarinda Ortak Zorunlu Derslerin

Verildigi Donem, Haftalik Saati ve AKTS Kredisine Gore Karsilastirilmasi

Ders Ad1 Universite Verildigi Dénem Teorik+Uygulama AKTS
(Saat/Hafta) Kredisi
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 2. Yariyil 3+0 6
Istanbul Aydin Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi 1. Yanyil 3+0 8
Afyon Kocatepe Universitesi 1. Yanyil 3+0 5
Akdeniz Universitesi 1. Yartyil 3+0 8
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Anadolu Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 1. Yariyil 3+0 9
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 1. ve 2. Yariyil 3+0 6
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Ego Dokuz Eyliil Universitesi 1. Yariyil 3+0 5
Hé Eskisehir Osmangazi Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
:?* Gaziantep Universitesi 1. ve 2. Yariy1l 3+0 8
?.: Izmir Katip Celebi Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
; Karabiik Universitesi 1. veya 2. Yarniyil 3+0 8
'é Kirklareli Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
.;g Kocaeli Universitesi _ 1. Yariyil 3+0 7
g Kiitahya Dumlupinar Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
o Mardin Artuklu Universitesi 1. Yanyil 3+0 7,5
E Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi 1. ve 2. Yanyil 3+0 6
§A Osmaniye Korkut Ata Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
< Pamukkale Universitesi 2. Yariyil 3+0 7,5
Recep Tayyip Erdogan Universitesi 1. Yariyil 3+0 5
Selguk Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Alanya Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
Baskent Universitesi 1. Yariyil 3+0 10
Hasan Kalyoncu Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Istanbul Gelisim Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Istanbul Nisantas: Universitesi 1. Yariyil 3+0 12
Istanbul Okan Universitesi 1. Yanyil 3+0 7
Istanbul Topkap1 Universitesi 1. Yariyil 2+1 6
Istinye Universitesi 2. Yanyil 3+0 9
o w « = Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 2. Yariyil 0+1 2
R & & B Akdeniz Universitesi 1,2, 3.ved Yanyil | 0+1 1
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Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi 1., 2., 3. ve 4. Yariyil 0+1 1
Atatiirk Universitesi 1. Yariyil 0+0 6
Mardin Artuklu Universitesi 1. Yariyil 0+1 0
Hasan Kalyoncu Universitesi 1., 2., 3. ve 4. Yariyil 0+1 1
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 2. Yariyil 0+0 6
Istanbul Aydin Universitesi 2. Yaryil 0+0 12
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi 2. Yanyil 0+2 8
Afyon Kocatepe Universitesi 2. Yariyil 0+2 5
Akdeniz Universitesi 2. Yariyil 0+2 8
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi 2. Yaryil 0+1 6
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 2. Yariyil 3+0 9
Balikesir Universitesi 1. Yartyil 0+0 6
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 2. Yanyil 0+2 6
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi 2. Yariyil 0+0 6
Dokuz Eyliil Universitesi 2. Yanyil 0+2 2
Eskisehir Osmangazi Universitesi 2. Yariyil 0+3 6
" Gaziantep Universitesi 3. Yariyil 0+2 6
E Izmir Katip Celebi Universitesi 1. ve 2. Yaniyil 0+2 3
E Karabiik Universitesi 1. ve 2. Yanyil 0+2 6
@ Kirklareli Universitesi 2. Yariyil 0+2 3
Kocaeli Universitesi 1. ve 2. Yariyil 0+0 2
Kiitahya Dumlupinar Universitesi 2. Yariyil 0+2 7,5
Mardin Artuklu Universitesi 2. Yariyil 0+2 7,5
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi 2. Yariyil 0+3 6
Pamukkale Universitesi 2. Yariyil 0+0 7,5
Selguk Universitesi 2. Yariyil 0+0 0
Alanya Universitesi 2. Yariyil 0+0 7,5
Baskent Universitesi 3. Yariyil 0+0 10
Hasan Kalyoncu Universitesi 2. Yariyil 3+0 10
Istanbul Gelisim Universitesi 2. Yaryil 0+0 18
Istanbul Nisantas: Universitesi 2. Yariyil 3+0 12
Istanbul Topkapi Universitesi 2. Yariyil 0+2 12
Istinye Universitesi 2. Yanyil 0+0 6
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 2. Yariyil 8+0 4
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi 1. Yariyil 8+0 10
Afyon Kocatepe Universitesi 1,2, 3. ve4. Yanyil 8+0 9
Akdeniz Universitesi 3. ve 4. Yariyil 8+0 8
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi 1.,2.,3.ve 4. Yanyil 4+0, 4+0, 8+0, 8+0 8
Anadolu Universitesi 3. ve 4. Yariyil 5+0 45
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 3. ve 4. Yariyil 3+0 30
Balikesir Universitesi 1. Yariyil 8+0 6
- Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 3. ve 4. Yanyil 8+0 30
4 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi 3. ve 4. Yariyil 5+0 6
A Dokuz Eyliil Universitesi 2. Yariyil 2+0 3
,‘E Eskisehir Osmangazi Universitesi 3. ve 4. Yanyil 3+0 5
: Gaziantep Universitesi 3. ve 4. Yanyil 4+0 10
"_‘é Izmir Katip Celebi Universitesi 1. Yariyil 4+0 6
E Karabiik Uni"versitesi 1,2, 3.ve4.Yariyil 4+0 4
=] Kastamonu Universitesi 3. ve 4. Yanyil 4+0 10
Kirklareli Universitesi 3.ve4. Yaryil 3+0 6
Kocaeli Universitesi 2. Yariyil 3+0 0
Kiitahya Dumlupmar Universitesi 3. ve 4. Yarnyil 8+0 6
Mardin Artuklu Universitesi 3. ve 4. Yanyil 8+0 8
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi 3. ve 4. Yanyil 4+0 6
Osmaniye Korkut Ata Universitesi 1., 2., 3.ve4.Yanyil 4+0 6
Pamukkale Universitesi 3. ve 4. Yariyil 6+0 10
Selguk Universitesi 2. Yariyil 0+0 0
Hasan Kalyoncu Universitesi 1., 2., 3.ve4.Yanyil 8+0 8
oo Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 4. Yariy1l 0+0 24
—
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Istanbul Aydin Universitesi 3.ve 4. Yariyil 0+0 30
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi 3. Yanyil 0+0 60
Afyon Kocatepe Universitesi 3.ve 4. Yariyil 0+1 21
Akdeniz Universitesi 3.ve4. Yaryil 0+0 21
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+0 21
Anadolu Universitesi 3.ve 4. Yanyil 0+1 30
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 3.ve4. Yanyil 0+0 0

Balikesir Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+0 24
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi 3.ve4. Yanyil 0+1 24
Dokuz Eyliil Universitesi 3.ve 4. Yanyil 0+1 30
Eskisehir Osmangazi Universitesi 3.ve 4. Yanyil 0+1 25
Gaziantep Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+1 20
Izmir Katip Celebi Universitesi 3. Yariy1l 0+1 24
Karabiik Universitesi 1., 3. ve 4. Yariy1l 0+1 26
Kastamonu Universitesi 3. ve 4. Yariyil 0+0 20
Kirklareli Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+1 24
Kocaeli Universitesi 3. ve 4. Yariyil 0+0 30
Kiitahya Dumlupmar Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+1 24
Mardin Artuklu Universitesi 3. ve 4. Yariyil 0+0 22
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+1 24
Osmaniye Korkut Ata Universitesi 3.ve 4.Yanyil 0+0 24
Pamukkale Universitesi 3. ve 4. Yariyil 0+0 20
Recep Tayyip Erdogan Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+1 25
Selguk Universitesi 2. Yariyil 0+0 0

Alanya Universitesi 3.ve 4. Yanyil 0+0 30
Baskent Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+0 30
Hasan Kalyoncu Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+0 21
Istanbul Gelisim Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+0 30
Istanbul Nisantas1 Universitesi 3. ve 4. Yanyil 0+0 30
Istanbul Okan Universitesi 3. Yariyil 0+0 60
Istanbul Topkap1 Universitesi 3. Yariyil 0+0 60
Istinye Universitesi 3. ve 4. Yarnyil 0+0 30

Kaynak: Universitelerin resmi web sitelerinde yayimlanan ders planlari, ders igerikleri ve AKTS bilgi paketlerinden derlenmistir.

Tablo 3 verileri dogrultusunda, Tiirkiye'deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari tezli yiiksek lisans
programlarinda ortak zorunlu derslerin sunulus bi¢imi bakimindan belirgin farkliliklarin mevcut oldugu
tespit edilmistir. Ozellikle “Arastirma Yoéntemleri ve Yayin Etigi” dersinin hemen her programda yer
almasi, lisansiistii diizeyde bilimsel arastirma yontemleri ve etik ilkelerin kuramsal altyapisinin
kazandirilmasmin tiim programlar tarafindan onceliklendirildigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte,
s0z konusu dersin AKTS kredilerinde 5 ile 12 arasinda degisen bir dagilimin goézlemlenmesi,
kredilendirme siireclerinde kurumlar arasi farkli yaklasimlarin benimsendigine isaret etmektedir. Bu
durum, Bologna Siireci ve Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYYC) ile uyumlu bir yap:
olusturulmasi yoniinde miifredat standardizasyonunun gerekliligini ortaya koymaktadir.

Seminer ve uzmanlik alan derslerine iliskin bulgular ise, derslerin donemsel yerlesimi, teorik ve
uygulamali ders saatleri ile AKTS yiikleri bakimindan tezli lisansiistii programlar arasinda yiiksek
diizeyde cesitlilik bulundugunu gostermektedir. Ozellikle seminer dersinin bazi iiniversitelerde birinci
yariyilda, bazilarinda ise ikinci yariyilda sunulmasi ve bu dersin AKTS degerlerinin 0 ile 18 arasinda
degismesi, dersin program icgindeki akademik islevine yonelik ortak bir kurumsal yaklasimin
bulunmadigini ortaya koymaktadir. Bu denli genis farkliligin, programlarin arastirma egitimi anlayislari,
miifredat Oncelikleri ve seminer dersinin tez siirecine hazirlikta istlendigi role iliskin pedagojik
kabullerdeki farkliliklardan kaynaklandig: degerlendirilmektedir.

Bazi {iniversitelerde seminer dersinin yalnizca bigimsel bir zorunluluk olarak yapilandirilarak
kredilendirilmemesi, bu dersin lisansiistii egitimdeki pedagojik ve akademik islevinin yeterince
kurumsallasmadigina isaret etmektedir. Buna karsilik bazi programlarda seminer dersine yiiksek AKTS
degeri verilmesi, dersin arastirma becerilerinin gelistirilmesi, akademik yazim ve sunum yetkinliklerinin
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kazandirilmas1 ve elestirel diisiinmenin desteklenmesi agisindan merkezi bir konuma yerlestirildigini
gostermektedir. Bu baglamda, tezli lisansiistii programlar arasinda gozlenen bu yapisal uyumsuzluk,
lisansiistil egitimin akademik tutarliligi, kalite giivencesi ve mezun yeterliliklerinin karsilastirilabilirligi
acisindan 6nemli bir sorun alani olarak degerlendirilmektedir.

Benzer bicimde, uzmanhk alan dersi ve tez c¢alismasi derslerinde de Onemli yapisal farkliliklar
gozlemlenmistir. Uzmanlik alan derslerinin bazi {iniversitelerde ilk yarryildan itibaren sunuldugu ve
AKTS yiikiiniin 4 ila 30 arasinda degistigi tespit edilmistir. Tez ¢alismas1 derslerinde ise, kredilendirme
bakimindan ciddi bir esgiidiim eksikligi s6z konusudur. Baz {iniversitelerde bu ders 60 AKTS olarak
tanimlanirken, bazi kurumlarda hi¢ kredilendirilmedigi goriilmektedir. Yiiksek lisans diizeyindeki
egitimin en kritik bilesenlerinden biri olan tez siirecinin bu denli farkli bicimlerde yapilandirilmasi hem
program ciktilarinin niteligini hem de ulusal akademik yeterliliklerin karsilastirilabilirligini olumsuz
yonde etkilemektedir. Bu baglamda, lisansiistii programlarin igeriksel ve yapisal olarak yeniden
degerlendirilmesi ve ortak asgari standartlara dayali bir miifredat cergevesinin gelistirilmesi
onerilmektedir.

Tablo 3 Devami: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programlarinda Ortak Zorunlu
Derslerin Verildigi Donem, Haftalik Saati ve AKTS Kredisine Gore Karsilastirilmasi

Ders Ad1 Universite Verildigi Teorik+Uygulama | AKTS
Dénem (Saat/Hafta) Kredisi
Nicel Arastirma Yontemleri Balikesir Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Nitel Arastirma Yontemleri Balikesir Universitesi 2. Yariyil 3+0 6
Kirklareli Universitesi 2. Yariyil 3+0 6
Yiyecek-igecek Yonetimi Dokuz Eyliil Universitesi 1. Yariyil 3+0 7
Pamukkale Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
Baskent Universitesi 1. Yariyil 3+0 10
Beslenme Bilimi ve Saglik Dokuz Eyliil Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Gida Giivenligi Dokuz Eyliil Universitesi 2. Yariyil 3+0 5
Izmir Katip Celebi Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Siirdiiriilebilir Gida Yonetimi Dokuz Eyliil Universitesi 2. Yariyil 3+0 5
Mutfak ve Servis Yonetimi Dokuz Eyliil Universitesi 2. Yariyil 3+0 5
Gastronomi Sektoriinde Proje Eskisehir Osmangazi Universitesi | 2. Yariyil 3+0 6
Geligtirme
Yiyecek icecek Endiistrisinde [zmir Katip Celebi Universitesi 2. Yariyil 3+0 6
Girisimcilik ve Siirdiiriilebilirlik
Gastronomi ve Kiiltiir Izmir Katip Celebi Universitesi 2. Yariyil 3+0 6
Istanbul Okan Universitesi 1. Yanyil 3+0 7
Hasan Kalyoncu Universitesi 2. Yanyil 3+0 3
Gastronomiye Giris Karabiik Universitesi 1.veya 2. Yartyll | 2+0 0
Gida Bilimi ve Teknolojisi Karabiik Universitesi 1.veya 2. Yaryll | 3+0 0
Gastronomi Rehberligi Karabiik Universitesi 1.veya 2. Yartyill | 3+0 8
Uluslararas1 Mutfak Kiiltiirii Kirklareli Universitesi 1.Yariy1l 3+0 6
Karabiik Universitesi 1. veya2. Yanyl | 3+0 4
Gastronomi Aragtirmalari Kirklareli Universitesi 2. Yariyil 3+0 6
Paket Programlar ile istatistiksel Kocaeli Universitesi 2. Yariyil 3+0 7
Veri Analizi
fleri Beslenme ilkeleri ve Monii Pamukkale Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
Yonetimi
Gidalarda Raf Omrii Pamukkale Universitesi 2. Yariyil 3+0 7,5
Tiirk Mutfagi Alan Arastirmalar: Baskent Universitesi 1. Yariyil 2+2 10
Diinya Mutfaklar1 Alan Baskent Universitesi 2. Yariyil 2+2 10
Aragtirmalar
istatistik Hasan Kalyoncu Universitesi 2. Yariyil 3+0 5
Gastronomide Duyusal Analiz Istanbul Okan Universitesi 1. Yariyil 3+0 7
Gastronomi Bilimi Istanbul Okan Universitesi 2. Yariyil 3+0 7
Istanbul Topkap1 Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Gastronomi Tarihi Istanbul Okan Universitesi 2. Yanyil 3+0 7
Yiyecek icecek isletmeciligi Istanbul Okan Universitesi 2. Yariyil 3+0 7
Gastronomi ve Reaksiyonlar Istinye Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
—
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inovatif Gastronomi Uygulamalari

Istinye Universitesi

1. Yariyil

2+1

12

Anadolunun Mutfaklar1 Ve Etnik

Kokenler

Istinye Universitesi

2. Yariyil

2+1

9

Kaynak: Universitelerin resmi web sitelerinde yayimlanan ders planlari, ders igerikleri ve AKTS bilgi paketlerinden derlenmistir.

Tablo 3’'te dikkat ceken bir diger bulgu, bazi iiniversitelerin tezli yiiksek lisans programlarinda
“Gastronomi ve Kiiltiir”, “Siirdiiriilebilir Gida Yonetimi” veya “Gastronomide Giincel Yaklagimlar” gibi
dersleri ortak zorunlu ders olarak tanimlamis olmasidir. Bu derslerin igerigi, alanin giincel egilimlerine
yanit veren niteliktedir ve programlarin yenilik¢i bir vizyon benimsedigini gostermektedir. Ancak bu
derslerin yalnizca simirli sayida iiniversitede yer almasi, Tiirkiye genelinde giincel temalarin miifredata

entegrasyonunda esitsizlik bulundugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, gastronomi alanindaki

lisanstistii egitimde yenilikgilik diizeyinin kurumlar arasinda degistigini gostermektedir.

Tablo 4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezsiz Yiiksek Lisans Programlarinda Ortak Zorunlu Derslerin
Verildigi Donem, Haftalik Saati ve AKTS Kredisine Gore Karsilastirilmasi

Ders Ad1 Universite Verildigi Dénem Teorik+Uygulama | AKTS
(Saat/Hafta) Kredisi
Arastirma Yontemleri ve Istanbul Aydin Universitesi 1. Yaryil 3+0 6
Yayin Etigi Karamanoglu Mehmetbey Universitesi | 1. Yariyil 3+0 6
Izmir Katip Celebi Universitesi 1. Yarnyil 3+0 8
Kiitahya Dumlupinar Universitesi 1. Yaryil 3+0 6
Osmaniye Korkut Ata Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Bagkent Universitesi 1. Yariyil 3+0 10
Hasan Kalyoncu Universitesi 1. Yaryil 3+0 6
Istanbul Gelisim Universitesi 2. Yanyil 3+0 6
Istanbul Nisantas1 Universitesi 1. Yariyil 3+0 12
Istanbul Okan Universitesi 1. Yariyil 3+0 7
Istanbul Topkap1 Universitesi 1. Yariyil 2+1 6
Istinye Universitesi 2. Yanyil 3+0 9
Dénem Projesi Istanbul Aydin Universitesi 2. Yanyil 0+0 3
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi | 3. Yariyil 0+1 30
Izmir Katip Celebi Universitesi 3. Yanyil 0+1 15
Kiitahya Dumlupinar Universitesi 1. Yariyil 0+1 30
Osmaniye Korkut Ata Universitesi 1. Yaryil 0+0 30
Alanya Universitesi 3. Yariy1l 0+0 15
Bagkent Universitesi 3. Yaryil 0+0 20
Istanbul Geligim Universitesi 4. Yariy1l 0+0 2
Istanbul Nisantas: Universitesi 2. Yarnyil 0+0 12
Istanbul Okan Universitesi 3. Yanyil 0+0 20
Istanbul Topkap: Universitesi 3. Yanyil 0+0 30
Istinye Universitesi 2. Yanyil 0+0 2
Danismanlik Hasan Kalyoncu Universitesi 1,2,3.ve4 Yariyd | 0+1 1
Uzmanlik Alan Dersi Hasan Kalyoncu Universitesi 1,2,3.ve4. Yanyill | 8+0 8
Seminer Hasan Kalyoncu Universitesi 2. Yanyil 3+0 6
Gastronomi Bilimi Alanya Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
Istanbul Okan Universitesi 2. Yanyil 3+0 7
Istanbul Topkap1 Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Sektorel Seminerler Alanya Universitesi 2. Yanyil 3+0 7,5
Yiyecek icecek isletmeleri Bagkent Universitesi 1. Yariyil 3+0 10
Yonetimi
Tiirk Mutfag1 Alan Bagkent Universitesi 1. Yariyil 2+2 10
Aragtirmalar
Gastronomide Yeni Bagkent Universitesi 1. Yariyil 3+0 10
Akimlar
Diinya Mutfaklar1 Alan Bagkent Universitesi 2. Yarnyil 2+2 10
Aragtirmalar
Gastronomi Turizmi Bagkent Universitesi 2. Yanyil 3+0 10
Mutfak Kiiltiirii Hasan Kalyoncu Universitesi 1. Yariyil 3+0 3
Istatistik Hasan Kalyoncu Universitesi 2. Yarnyil 3+0 5
Tez Calismasi Hasan Kalyoncu Universitesi 3.ve 4. Yanyil 0+0 21
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Gastronomide Duyusal Istanbul Okan Universitesi 1. Yariyil 3+0 7
Analiz

Kiiltiir ve Sanatta Istanbul Okan Universitesi 1. Yariyil 3+0 7
Gastronomi

Gastronomi Tarihi Istanbul Okan Universitesi 2. Yanyil 3+0 7
Yiyecek icecek isletmeciligi | istanbul Okan Universitesi 2. Yaryil 3+0 7
Gastronomi ve Istinye Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Reaksiyonlar

Kaynak: Universitelerin resmi web sitelerinde yayimlanan ders planlari, ders igerikleri ve AKTS bilgi paketlerinden derlenmistir.

Tablo 4'te yer alan tezsiz yiiksek lisans programlar: incelendiginde, ders igerikleri bakimindan tezli
programlarla benzerlik tasimakla birlikte, “Donem Projesi” dersinin tez yerine gectigi goriilmektedir.
Ancak bu dersin AKTS degeri 2 ile 30 arasinda degismekte olup, proje siirecinin kapsami ve akademik
derinligi agisindan 6nemli farkliliklar bulunmaktadir. Bu bulgu, tezsiz programlarda ogrencilerin
arastirma yetkinlikleri ve proje gelistirme becerileri bakimindan iiniversiteler arasi standart bir
yaklasimin  olmadigimi gostermektedir. Ayrica bazi {iniversitelerde “Gastronomi Turizmi”,
“Gastronomide Yeni Akimlar” ve “Kiiltiir ve Sanatta Gastronomi” gibi derslerin yer almasi, tezsiz
programlarin daha uygulamaya doéniik bir yaprya sahip oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte,
kredilendirme ve donemsel dagilim agisindan farkliliklarin devam etmesi, miifredat esglidiimiiniin

saglanmasi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Tablo 5: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Doktora Programlarinda Ortak Zorunlu Derslerin Verildigi
Donem, Haftalik Saati ve AKTS Kredisine Gore Karsilagtirilmasi

Ders Ad1 Universite Verildigi Dénem Teorik+Uygulama AKTS
(Saat/Hafta) Kredisi
Sosyal Bilimlerde | Akdeniz Universitesi 1. ve 2.Yariy1l 3+0 10
Aragtirma Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi | 1. Yariyil 3+0 9
Yéntemleri Balikesir Universitesi 1. Yariy1l 3+0 6
Eskisehir Osmangazi Universitesi 1. Yariyil 3+0 10
Karabiik Universitesi 1. veya 2. Yanyil 3+0 8
Kastamonu Universitesi 1. Yariyil 3+0 7,5
Kocaeli Universitesi 1. ve 2.Yariy1l 3+0 7
Nevsehir Haci Bektag Veli Universitesi | 1. ve 2. Yariyil 3+0 6
Istanbul Gelisim Universitesi 1. Yariyil 3+0 6
Danigsmanlik Akdeniz Universitesi 1,2,3,4.,5. ve6. Yariyil 0+1 1
Seminer Akdeniz Universitesi 3.ve 4. Yaryil 0+2 10
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi | 2. Yariyil 3+0 9
Balikesir Universitesi 1. Yariyil 0+0 6
Eskisehir Osmangazi Universitesi 1. Yariyil 0+3 10
Karabiik Universitesi 1. Yariyil 0+2 6
Kastamonu Universitesi 2. Yariyil 0+0 7,5
Kocaeli Universitesi 1. ve 2. Yariyil 0+0 2
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi | 2. Yariyil 0+3 6
Istanbul Gelisim Universitesi 2. Yaryil 0+0 18
Uzmanlik Alan Akdeniz Universitesi 5. ve 6. Yaryil 8+0 10
Dersi Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi | 3., 4, 5., 6., 7. ve 8. Yariyil | 3+0 30
Balikesir Universitesi 1. Yariyil 8+0 8
Eskisehir Osmangazi Universitesi 4,5.,6.,7 ve8. Yanyil 3+0 5
Karabiik Universitesi 1.,2,3.ve4. Yanyil 4+0 4
Kastamonu Universitesi 4.,5.,6. 7. ve8. Yaryil 4+0 10
Kocaeli Universitesi 2. Yariyil 3+0 0
Tez Caligmas1 Akdeniz Universitesi 5.ve 6. Yariyl 0+0 21
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi | 3., 4. 5., 6., 7. ve8. Yariyil 0+0 0
Balikesir Universitesi 1. Yariyil 0+0 24
Eskisehir Osmangazi Universitesi 4,5.,6. 7. ve8. Yaryil 0+1 25
Karabiik Universitesi 3.ve 4. Yariyll 0+1 26
Kastamonu Universitesi 4,5,6.,7. ve8. Yanyil 0+0 20
Kocaeli Universitesi 5.,6.,7.ve 8. Yartyil 0+0 30
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Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi | 5., 6., 7. ve 8. Yariyil 3+0 6
Istanbul Gelisim Universitesi 5.,6.,7.ve8. Yaryil 0+0 30
Yeterlilik Ankara Haci Bayram Veli Universitesi | 3. Yaryil 3+0 30
Balikesir Universitesi 3. Yariyil 3+0 24
Eskisehir Osmangazi Universitesi 3. Yariyil 0+1 30
Karabiik Universitesi 3. veya 4. Yanyil 0+1 26
Kastamonu Universitesi 3. Yariyil 0+0 20
Kocaeli Universitesi 3. Yariyil 0+0 30
Istanbul Gelisim Universitesi 3. Yariyil 0+0 30
Tez Onerisi Balikesir Universitesi 3. Yaryil 3+0 24
Kastamonu Universitesi 3. Yariyil 0+0 10
Kocaeli Universitesi 4. Yaryil 0+0 30
Istanbul Gelisim Universitesi 4. Yaryil 0+0 30

Kaynak: Universitelerin resmi web sitelerinde yayimlanan ders planlari, ders igerikleri ve AKTS bilgi paketlerinden derlenmistir.

Tablo 5 kapsaminda incelenen doktora programlarinda ise, “Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri”
dersinin tiim programlarda yer almasi dikkat c¢ekicidir. Bu durum, arastirma temelli akademik
yeterliliklerin doktora diizeyinde merkezi bir konumda oldugunu gostermektedir. Ancak dersin AKTS
degeri 6 ila 10 arasinda degismekte, baz1 tiniversitelerde birinci yariyilda, bazilarinda ise ikinci yariyilda
sunulmaktadir. “Seminer”, “Uzmanlik Alan Dersi” ve “Tez Calismas1” derslerinin donemsel dagilimi ve
AKTS degerleri de biiyiik gesitlilik gostermektedir. Ornegin, baz1 iiniversitelerde tez calismasi 0 AKTS
iken, bazilarinda 30 AKTS olarak tanimlanmistir. Bu durum, doktora programlarmin akademik
yuktimliiliikleri arasinda ciddi yapisal farkliliklar oldugunu ve ulusal yeterlilik ¢ercevesine uygun bir
standardin olusturulmadigini gostermektedir.

5. Sonuc ve Oneriler

Bu arastirma, Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisansiistii programlarmin miifredat
yapilarini donemsel dagilim, haftalik ders saati ve AKTS kredileri bakimindan karsilastirmali olarak
incelemis; alanin niceliksel biiyiimesine karsin, program yapilar: ve kredilendirme sistemlerinde belirgin
bir yapisal dagmikligin stirdiiglinii ortaya koymustur. Tezli, tezsiz ve doktora programlarinda ortak
zorunlu derslerde gozlenen cesitlilik, gastronomi disiplininin ulusal olgekte heniiz biitiinciil ve
standardize edilmis bir lisansiistii miifredat cercevesine oturtulamadigini gostermektedir.

Arastirma bulgulari, Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda lisansiistii egitim veren
iiniversite sayisinin son yillarda belirgin bigimde arttigini ve bu artisin alanin akademik goriintirliigiinii,
kurumsal temsiliyetini ve bilimsel mesruiyetini gliclendirdigini ortaya koymaktadir. Bu egilim,
gastronominin yalnizca uygulamaya dayali bir meslek alam1 olmaktan c¢ikarak, kuramsal, kiiltiirel ve
bilimsel boyutlariyla bagimsiz bir akademik disiplin olarak konumlandigini gostermektedir. Nitekim Sat,
Sezen ve Dogdubay’in (2023) bulgular1 da gastronomi alanindaki lisanstistii program artisinin akademik
yayin iretimi, disiplinlerarasi etkilesim ve bilimsel aglarin genislemesiyle paralel ilerledigini ortaya
koymaktadir. Bu yoniiyle mevcut calisma, literatiirde saptanan doniisiim egilimleriyle tutarlilik
gostermekte ve alanin yapisal bir akademik olgunlasma siirecinde oldugunu desteklemektedir.

Bununla birlikte, bazi {iniversitelerde miifredat bilgilerinin ¢evrim ici ortamda erisilebilir olmamasi, ders
iceriklerinin giincel ve ayrintii bicimde sunulmamasi ya da programlarin belirli donemlerde aktif
Ogrenci kabul etmemesi, gastronomi alaniin kurumsal altyapisinin heniiz tam anlamiyla
olgunlasmadigmi gostermektedir. Bu durum, lisansiistii programlarin siirdiiriilebilirligi, kurumsal
seffaflik, akademik hesap verebilirlik ve kalite giivencesi mekanizmalarmin islerligi agisindan 6nemli
yapisal kirilganliklara isaret etmektedir. Ayrica miifredat erisilebilirliginin sirli olmasi, aday
ogrencilerin bilingli tercih yapmalarmi gliclestirmekte ve programlar aras: karsilastirilabilirligi
azaltmaktadir. Benzer bicimde Aslan ve Yenipinar’in (2025) turizm rehberligi lisansiistii programlarina
iliskin bulgular1 da miifredat erisilebilirligi, program siirekliligi ve kurumsal tutarlilik konularinda
sistematik sorunlarin varhigma dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda gastronomi alaninda gozlenen
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kurumsal altyap1 sorunlarinin hem disiplinin gelisim siirecine 6zgii hem de yiiksekdgretim sisteminde
kalite giivencesi agisindan uzun vadede ele alinmasi gereken yapisal nitelikte bir mesele oldugu
sOylenebilir.

Tezli yiiksek lisans programlarinda “Arastirma Yontemleri ve Yayin Etigi” dersinin tiim iiniversitelerde
yer almasi, aragtirma kiiltiirliniin kazandirilmasma yonelik ortak bir pedagojik anlayisin varligini
gostermektedir. Ancak bu dersin AKTS degerlerinin 5 ile 12 arasinda degismesi, kredilendirme
siireclerinde ulusal Olgekte ortak bir gercevenin bulunmadigini ortaya koymaktadir. Benzer bigimde
“Seminer”, “Uzmanlik Alan Dersi” ve 0zellikle “Tez Calismas1” derslerinin donemsel dagilimi, haftalik
ders saatleri ve AKTS degerleri bakimindan ciddi farkliliklar gostermesi, lisansiistii egitimin akademik
yiik ve ciktilarinin esdeger bicimde yapilandirilamadigimi diistindiirmektedir. Tez c¢alismasinin bazi
kurumlarda hi¢ kredilendirilmemesi, bazilarinda ise 60 AKTS gibi yiiksek bir degerle tanimlanmasi,
akademik tiiretimin program icindeki agirhigma iliskin kurumsal algilarin son derece farklilastigini
gostermektedir. Bu durum, yiiksekogretim politikalar1 agisindan lisansiistii yeterliliklerin, 6grenme
giktilarinin ve akademik emek degerlemesinin ulusal diizeyde tutarli bir cerceveye kavusturulmasi
gerekliligini agik bigimde ortaya koymaktadir.

Tezsiz yiiksek lisans programlarinda uygulamaya ve sektorel yeterlik kazandirmaya yonelik bir yap: 6ne
ctkmakta; “Donem Projesi” dersinin tez yerine konumlandirilmasi bu yonelimi yansitmaktadir. Ancak bu
dersin AKTS degerlerinin 2 ile 30 arasinda degismesi, proje siirecinin derinligi, akademik niteligi ve
ciktilarinin  programlar arasinda tutarli bigcimde tanimlanmadigini gostermektedir. Benzer bicimde
sektorel glincelligi yansitan derslerin igerik, kredilendirme ve donemsel dagihim acgisindan
standardizasyon eksikligi tasimasi, tezsiz programlarin da yapisal bir biitiinliikten uzak oldugunu ortaya
koymaktadir.

Doktora diizeyinde elde edilen bulgular, arastirma temelli derslerin programlarin merkezinde yer
aldigin1 gostermektedir. “Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri” dersinin tiim programlarda
bulunmasi, bilimsel yeterliliklerin o6nceliklendirildigine isaret etmektedir. Ancak bu dersin AKTS
degerlerinin 6 ila 10 arasinda degismesi, kredilendirme agisindan yine bir standardizasyon eksikligine
isaret etmektedir. Ayrica “Seminer”, “Uzmanlik Alan Dersi”, “Tez Calismas1” ve “Yeterlilik” derslerinin
donemsel yerlesimi ve kredilendirilme bi¢iminde gozlenen ciddi farkliliklar, doktora egitiminin bigimsel
ve yapisal agidan kurumsal bir olgunluk diizeyine heniiz ulasmadigin diisiindiirmektedir.

Bu bulgular, gastronomi disiplininde lisansiistii miifredatin standartlastirilmas: gerekliligini agik bigimde
ortaya koymaktadir. Ancak bu standardizasyonun yalnizca bicimsel bir esitleme degil; disipline 6zgii
pedagojik ve epistemolojik temeller {izerine insa edilmis bir cekirdek miifredat (core curriculum)
yaklasimiyla yapilandirilmas: gerekmektedir. Bu baglamda gastronomi alani igin onerilebilecek gekirdek
miifredat; (i) arastirma yontemleri ve yaymn etigi, (ii) gastronomi kuramlar: ve tarihi, (iii) gida kiiltiirii ve
toplum, (iv) gastronomi turizmi ve destinasyon yonetimi, (v) mutfak uygulamalar1 ve inovasyon, (vi)
stirdiiriilebilirlik, gida giivenligi ve etik ile (vii) akademik yazim, seminer ve tez hazirlik stiregleri gibi
temel bilesenlerden olugsmalidir. Bu derslerin tiim lisanstistii programlarda zorunlu ve kredili olarak yer
almasi, alanin akademik kimligini giiclendirecek ve mezun yeterliliklerinin ulusal diizeyde
karsilastirilabilirligini artiracaktir.

Diger disiplinlerle karsilastirildiginda, gastronomi alanindaki bu dagmikligin yalnizca alana 6zgii bir
“cocukluk hastalig1” olmadigy; aksine yiiksekogretim sisteminde yeni gelisen uygulamali ve
disiplinleraras1 alanlarda yaygin bicimde karsilasilan yapisal bir sorun oldugu gortilmektedir. Nitekim
turizm isletmeciligi ve turizm rehberligi alanlarinda yapilan ¢alismalar, lisansiistii programlarin ders
yapilari, kredilendirme sistemleri ve donemsel dagilimlar1 bakimindan benzer tutarsizliklarin
bulundugunu; ancak zamanla cekirdek miifredatlarin tanimlanmasi ve Kkalite giivencesi
mekanizmalarinin giiclendirilmesi sayesinde bu alanlarda daha biitiinciil ve uyumlu program yapilarinin
gelistirildigini ortaya koymaktadir.
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Bu cercevede, Meydan Uygur vd. (2022) tarafindan yiiriitiilen ¢alisma, turizm isletmeciligi yiiksek lisans
ve doktora programlari icin uluslararasi standartlarla uyumlu bir ¢ekirdek miifredat 6nerisi gelistirmistir.
Calismada, QS World University Rankings 2019 raporunda ilk 500’de yer alan ve turizm isletmeciligi
alaninda lisansiistii egitim veren {iniversitelerin web siteleri tematik analiz yoluyla incelenmis;
“Pazarlama”, ”igletme”, “Finans, Muhasebe ve Ekonomi”, “Stirduriilebilirlik”, “Politika ve Planlama”,
“Arastirma Yontemleri”, “Teori”, “Istatistik ve Veri Analizi”, “Seminer-Oneri-Tez Yazim1”, “Girisimcilik”,
“Kiiltiir/Miras”, “Bilgi ve Iletisim Teknolojileri”, “Genel Turizm” ve “Diger” bagliklar1 altinda gekirdek
alanlar tanimlanmistir. Benzer bigimde, Aslan ve Yenipinar'in (2025) turizm rehberligi lisansiistii
miifredatlara iliskin ¢alismasinda da program adlandirmalari, ders igerikleri, donemsel dagiim ve
kredilendirme bakimindan ©nemli tutarsizliklar bulundugu; ancak alanin kurumsallasma siireciyle
birlikte bu yapilarin zamanla daha biitiinciil hale gelme potansiyeli tasidig1 ortaya konulmustur.

Sonug olarak, Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki lisansiistii egitim programlar:
niceliksel olarak kayda deger bir gelisme gostermekte; ancak igerik, kredilendirme ve donemsel yapi
bakimindan niteliksel bir standardizasyona ihtiya¢ duymaktadir. Disipline 6zgii bir ¢ekirdek miifredat
gercevesinin olusturulmasi, AKTS kredilendirmesinin ulusal diizeyde uyumlastirilmasi ve kalite
glivencesi mekanizmalarimin gliclendirilmesi sayesinde, alanin akademik derinligi artirilabilir,
uluslararas1 Olgekte rekabet giicii ve bilimsel {iiretkenligi giiglendirilebilir. Gelecek arastirmalarin,
gastronomi lisansiistii miifredatlarinin yeterlilik temelli analizine, 6grenme ciktilarinin Slciilmesine ve

disiplinlerarasi yapilarin gelistirilmesine odaklanmasi 6nerilmektedir.
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