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Ozet

Kulinoloji, mutfak sanatlar1 ile gida teknolojisSi ve biliminin harmanlanmasiyla Research Chefs
Association tarafindan 1996 yilinda hazirlanan bir programdir. Amerika Birlesik Devletlerinde ortaya ¢ikmis bu
programin heniiz ¢ok yeni olmasina karsin 6grenciler ve gida endiistrisi tarafindan olduk¢a ragbet gordiigii ve bazi
iiniversitelerde egitiminin verildigi gozlenmektedir. Bu ¢alismada, Kulinoloji programinin gastronomi programi
ile karsilagtirmasi ele alinmistir. Calismanin amaci, gastronomi literatiiriine katkida bulunmanin yani sira,
gastronomi egitimi ile kulinoloji egitiminin arasindaki farkliliklarin ya da benzerliklerin ortaya konulmasidir.
Dokiiman analizine dayali olarak yapilan karsilastirma sonucu, miifredatlarda tanimlanmis yetkinlikler ve bu
yetkinliklerin her iki programdaki farkliliklar1 ve benzerlikleri ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kulinoloji, Gida Bilimi, Mutfak Sanatlari.
Abstract

Culinology is the blending of culinary arts and food science and technology. This program was introduced
in 1996 by the Research Chefs Association. This new programme's education is given in universities. This concept
emerged in the United States has yet to find a very highly favored by students and the food industry, although
newly. In this study is the comparison of culnology program with gastronomy program. The aim of this study is
to contribute to the training of gastronomy literature and is to determine whether the shortcomings of the
gastronomy education and overcome these shortcomings. At the end of comparison, students' competencies and
differences of these competencies which are defined in curricula has been revealed.
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1. GIRIS

Yemek; pek cok toplumda refahin, zenginligin ve statii sahibi olmanin bir sembolii olarak
goriilmiis, pek cok ritiielde basrol oynamis ve insanlarin uygarlagma ¢abalarinin da bir kaniti olmustur.
Yemek toplumsalligi da igermekte ve toplumsallik kaginilmaz olarak kural tiretmektedir. Ciinkii kural
olmadan bir arada is yapmak mimkiin degildir. Kurallar ise kiiltiirlere gore farklilasmaktadir. Ayni

zamanda yemek, kimligin de belirtisidir ve tarih boyunca politik bir unsur olarak kullanilmistir. Tiim bu
ozellikler ise yemegin ge¢misteki ve gelecekteki onemini arttirmaktadir (Sarugik, 2013: 2).

Sarusik ve Ozbay’m (2015, 5.265) Larousse Gastronomique (1988), Scarparto (2002), Mil
(2009), Goker (2011)’den aktardigmma gore gastronomi kelimesi ilk defa 1801 yilinda Joseph
Berchoux'un 'Tarladan Sofraya insan' adli kitabinda kullanilmistir. Charles Monselet gastronomiyi
'biitlin sart ve yaslarda tadilabilen haz' olarak tanimlamistir ve 1835 yilinda Fransiz Akademisi
tarafindan sozlige alinarak resmen onaylanmustir. Ayrica gastronomi, 'iyi yeme sanatt' ve 'belirli bir
bolgedekl mutfak geleneklerl ve stilleri' olarak da tanimlanmugtir. Unlii gastronom Brillant Savarin'e
gore ise gastronomi; insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesidir. Ardindan
gastronominin temel ansiklopedisi olarak kabul edilen 'Larousse Gastronomique' adli kitap 1938 yilinda
Prosper Montagne tarafindan yazilmstir.

Gastronomi egitiminin tarihi incelendiginde ise yine ilk egitim sisteminin Fransa'dan ¢iktig
goriiliir. 1248 yilinda Paris Belediye Baskani'nin istegi lizerine esnafta ¢alisip iyi olan ¢iraklarin, iyi
birer sef olarak yetistirilmesi i¢in 'Chaine des Rotisseurs' adl1 gastronomi kuliibii kurulmustur. Bugiin
80" askin iilkede faaliyet gdsteren bu kuliibiin amaci, iyi yiyecegin korunmasi ve sofra zevklerinin
yasatilmasidir (Anonim, 2016). 1895 yilinda ise su anda gastronomi egitimini en iyi sekilde veren 'Le
Cordon Bleu' mutfak sanatlar1 okulu kurulmustur (Le Cordon Bleu, 1995).
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Amerika'da ise mutfak diinyasinin ilk biiyilk yildiz1 olarak bilinen Charles Ranhoffer,
profesyonel mutfak egitim sistemini ilk kez kuran kisidir. Ranhoffer, 1893'te 'The Epicurean' adli hem
profesyonel mutfak hem de ev mutfaklar i¢in 6nemli bilgiler sunan bir yemek kitab1 yazmistir. Ayrica
Ranhoffer, 1898'te 'Chef' adin1 verdigi ulusal bir dergi ¢ikarmistir. Bu dergi, iyi egitilmis ve giiglii bir
donanima sahip mutfak ve servis elemanlar1 yetistirmek igin profesyonel bir egitim sistemi kurmay1
tetiklemistir (George, 2009).

Tirkiye'de gastronomi egitimi, g¢esitli iiniversiteler ve mutfak okullarinda verilmektedir.
1997'de Bolu Mengen Meslek Yiiksekokulu'nda iki yillik 6n lisans egitim programy, ilk ag¢ilik programi
olup gastronomi egitimin bir basamagin olusturmaktadir (Akgiin, 2013). Ik dért yillik gastronomi
egitimi ise 2003'te Yeditepe Universitesi'nde verilmeye baslanmistir (Anonim 1, 2016). Universitelerin
gastronomi bdliimlerinin ders programinda, yemek pisirme sanatinin yani sira yiyecek ve icecek
isletmeciligi egitimi de bulunmaktadir. Egitim siiresi boyunca 6grenciler; temel mutfak teknikleri,
uluslararast mutfak, Tiirk mutfagi dersleri almaktadirlar. Gastronomi egitiminde en 6nemli 6zellik,
pratik ve teorik egitimin bir arada verilmesidir. Ogrenciler, egitim siiresi i¢inde zorunlu staj
yapmaktadirlar.

1994 yilinda iiriin arastirma ve tasarim icin calisan 18 kisilik bir grup sef Amerikan Mutfak
Federasyonu toplantisinda bir araya gelerek, gida arastirma ve gelistirme i¢in 6nde gelen bir topluluk
olan Research Chefs Association adli dernegi kurmuslardir. Bu dernek ¢atis1 altinda yeni bir disiplininin
ana hatlarmi olusturmuslardir. Bu yeni disiplin, hem bir sefin mutfak becerilerini hem de bir gida
bilimcisinin egitimini birlestirmeyi hedef almistir. Bu disiplini tanimlamak igin {iyelerden biri olan
Winston Riley, mutfak (Culinary) ve teknoloji (technology) terimlerinin birlesmesiyle olusan
“Kulinoloji” (Culinology) kavramini icat etmistir. Bir kulinolojist, hem bir sef hem de bir gida
bilimcidir. Boylece bir kulinolojistin gelistirdigi iirlin, daha hizli ve yiiksek kalitede gelistirilmis
olacaktir. Kulinoloji, bir giday1 daha besleyici hale getirmek i¢in gida iiretimini bilimsel bilgi ile tat ve
doku bilgileriyle harmanlamaktadir. 1995 yilinda New York'ta yapilan Amerikan Mutfak Federasyonu
Kongresi’nde, Research Chefs Association ilk resmi resepsiyonunu diizenleyerek, mesleki ve egitimsel
gelisimi saglamak adina misyonunu agiklarken, {iriin ve hizmetlerin gelistirilmesinde mutfak bakis
acgisinin ne kadar degerli oldugunu vurgulamigtir. 2002 yilinda, Research Chefs Association onayli
Kulinoloji lisans programi, mutfak sanatlar1 ve yonetimi alaninda egitim veren Metropolitan Communty

Collage ve mutfak bilimi alaninda egitim veren Nebraska Universitesi ile birlikte kurulmustur (Blanck,
2007).

Research Chefs Association, 2000'den fazla {iyeye sahip olmakla birlikte gida sanayisinde
mutfak ve teknik bilgilerin birincil kaynagidir. Dernegin vizyonu, kulinoloji disipliniyle mutfak sanatlar
ile gida bilim ve teknolojisinin uyumunu evrensel olarak tanitmak ve bu disiplini uygulayan seflerin
gelecegin gastronomi trendlerini olusturmalaridir (Anonim 2, 2016).

Kulinoloji, 7 seviyeli bir programdan olugsmaktadir. Bu program 6grencilerin mutfak deneyimi
kazandig1 kolej ve gida bilimi egitimi aldiklari iiniversiteler ortakligi ile birlikte yiiriitiilmektedir.
Research Chefs Association, egitim programina atolye ¢aligmalari eklemistir. Kulinoloji 101 atdlye
calismasi (Culinology 101 Workshop) serisi, seflere gida bilimi ve yeni bir iiriin gelistirirken gerekli
ilkelerle ilgili bilgi edinmek i¢in bir firsat saglamaktadir. Bu egitimin sonunda 6grenciler iki ¢esit
sertifika almaktadir. Bunlardan biri; Mutfak Sanatlar1 Uzmanligi Egitimi sertifikasidir. Digeri ise; Gida
Bilim ve Teknolojisi Uzmanlig: sertifikasidir (Blanck, 2007).

Kulinolojistler etkin bir bi¢imde istihdam edilmektedirler. Ciinkii basarili bir {irlin gelistirmek
i¢in hem mutfak sanatlarini hem de iirlin gelistirme alaninda uzmanlik kazanmaktadirlar. Bu kisilerin
temel olarak bir sef ya da gastronomdan ayrilan 6zelligi ise bu faktordiir. Basarili olmak ve farklilik
olusturmak isteyen kurumlar ise, hem mutfak sanatlar1 ve gida bilimini bilen hem de bu alanlarda
deneyimli ve yetkin bireyler ile rekabet avantaji olusturabileceklerinin farkina varmislardir. Dolayisiyla
kurumlar, Kulinoloji egitimi almis bireyler ile g¢alismayi tercih etmektedirler. Kulinolojistlerin
yetkinlikleri ayn1 zamanda, mutfak sanatlar1 ile yemek bilimi disiplini arasinda koprii kurup bunu teorik
cergeve ile destekleyerek gelistirilmektedir (Cheng ve Schrier, 2011).

Kulinoloji programi hem mutfak sanatlarimi hem de gida teknolojisini igermenin yani sira
Ogrencilerin yemegin yaninda bilimi de anlamalarina imkan saglamaktadir. Yeni akademik bir disiplin
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olarak kulinoloji, gida sanayinde bir devrim olusturmakla kalmay1ip ayn1 zamanda bu disiplini uygulayan
seflerin, gastronominin gelecegini belirlemelerine imkén verecegini savunmaktadir. Standart mesleki
siniflandirmaya gore sefler; yemek pisirme, tiim yiyeceklerin hazirligini yapma, malzemeleri siparis
verme, kayit kontrol yapma, menii planlama ve menti fiyat listesi olusturma gibi islemleri yapmaktadir.
Profesyonel sefler, cogunlukla mutfak sanatlar1 programini inceleyip etkilenmis ya da mutfak sanatlar
mezunu kisilerdir. Ancak mutfak sanatlar1 mezunu bir sef, yeni bir gida {irtinii gelistirmede etkili midir?
Bir mutfak sanatlar1 programi yeni gelisen ve hizla biiyliyen bir akademik disiplin olan kulinolojiyi nasil
etkilemektedir? Burada kulinoloji programi devreye girmektedir: bu program, mutfak sanatlari ve gida
teknolojisi disiplinlerinin flizyonunu tanimlamak ve resmilestirmek ve bu sorulara yanit bulabilmek i¢in
kurulmustur. Bu kavram, anlamsiz ya da keyfi bir kavram olmayip aksine gida sektdriinde yeni bir
olusum olarak nitelendirilmektedir(Cheng, Ogbeide ve Hamouz, 2011).

Bu programi gastronomiden ayiran O6nemli 6zellik, sefler ile aym1 zamanda iiriin tasarim
ekibinin, mutfak uzmanlarinin, tiiketici ve pazar uzmanlarmin birlikte caligmalaria imkan vermesidir.
Kulinoloji programinin bu ¢aligmaya imkan vermesi, yeni bir iiriin gelistirme siirecinde sanat ve bilimin
uyumu ile ¢aligilmasindan kaynaklanmaktadir. Yeni bir gida iiriiniiniin tasarlanmasi ve gelistirilmesi
icin belli siirecler vardir. Bu siirecler asagida gosterilmektedir (Grobe, Sylvia ve Morrissey, 2008):

1. Konsept Bir Tasarim ve Teknik

Ik asama, ihtiyag ve fikirlerden olusan iiriin gelistirme icin yol gdsterici bir plan icermektedir.
Bu plan genel hedefleri ve o hedefleri gerceklestirmek i¢in gereklilikleri kapsar. Bu agamanin ana
bilesenleri ise; 6l¢gme ve degerlendirme i¢in belli kavramlar, prototipi gelistirmek i¢in fikirler, potansiyel
pazar talebi ve tiiketici ihtiyaclari, temel tasarim o6zellikleri gibi gerekli faktorlerdir. Temel tasarim
ozellikleri kapsaminda, iiriiniin performans 6zelikleri, fiziksel 6zellikleri, zamanlama, maliyet ve fiyat
faktorleri belirlenmektedir.

2. Konsept Gelistirme

Prototipler, iirlinii tekrar tasarlamak veya yok etmek igin karar verme asamasinda rehber
niteligindedir. Karar verilme asamasini olusturan kriterler ise sunlardir; iiretim siirecinde ortaya ¢ikan
sorunlar, iiretim ve maliyet fizibiliteleri, piyasa kavramlari, duyusal katkilar. Tekrarlayan bu siireg
yoluyla, sefler geribildirim ile iiriinii diizeltir. Bu metod ile {iriiniin gelecegi ve karakteri hakkinda daha
gercekei bilgi saglanir.

3. Konsepti Ticarilestirme

Bu asama, tiiketiciler iiriinii tercih ederken tercihlerine etki eden faktorleri duyusal, sosyal ve
kiiltiirel bir a¢1 ile incelemektedir. Bunun yani sira {irtiniin paketi, etiketi ve fiyatinin tiiketiciyi nasil
etkiledigi de bu asamada test edilmektedir.

4. Detayl1 Tasarim ve Ik Ornek

Bu asamada, diger ii¢ asamanin sonucuyla bir ilk érnek tasarlanip pazara stirtilmektedir. Bu son
adimda, tam 6lcekli iiretime baglamak i¢in finansal kaynaklarla tiriinden beklenen 6zellikler, iiretici
firma igin belirlenmis olur. Bu asamada Kulinoloji programinin iiriin {iretim stirecinde olusan bilgiler
kullanilarak ticari bir girisimde bulunulmasina imkan saglanmaktadir.

2. YONTEM

Bu ¢aligma, dokiiman analizi ile toplanan verilerle yapilmistir. Bu baglamda, ¢alisma nitel
aragtirma Ozelligi gostermektedir.

Dokiiman analizi yontemi, aragtirmanin amacina yonelik kaynaklara ulasmada ve elde edilecek
verilerin tespit edilmesinde kullanilir. Bu yontemde, ¢alisilacak konu hakkinda kaynak taramas1 yapilir
ve elde edilen veriler analiz edilir.

Bu ¢alismada Kulinoloji ve gastronomi programlari ile ilgili ulusal ve uluslararasi yayimlanan
tez ve makaleler incelenmistir. Incelenen bu kaynaklar konu biitiinliigii icerisinde toplanmis ve
calismada sunulmustur.



Calisma, Kulinoloji programinin uygulanmasina iiniversite bazinda onciiliik etmesi nedeniyle
Southwest Minnesota State University kapsaminda uygulanan Kulinoloji Programi ve Tiirkiye’de devlet
{iniversitesi bazinda gastronomi egitimini ilk uygulayan kurum olmasi sebebiyle Gazi Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi ile simirlandirilmastir.

3. KULINOLOJi MUFREDATI

Asagidaki tabloda Research Chefs Association ve Southwest Minnesota State University ile
ortak yiiriitiilen kulinoloji egitimi miifredat programi gosterilmistir (Grobe, Sylvia ve Morrissey, 2008).

Kulinoloji Hazirlik Egitimi

Mikrobiyoloji

Beslenme Ilkeleri
Biyokimyaya Giris
Kulinoloji Programina Girig

Kulinoloji Temel Egitimi:

Mutfak Esaslar1 1

Mutfak Esaslari 2

Ekmek ve Pastaciliga Giris
Gida Bilimi

Aromatikler ve Tatlandiricilar
Gidalarda Duyusal Analiz
Gida Uriinleri Gelistirme 1
Besin Kimyasi ve Analizi
Gida Isleme Siireci

Gidada Teknik ve Islevsel Malzemeler
Gida Uriinleri Gelistirme 2
Staj

Se¢meli Dersler:

Mutfak Trendleri ve Yenilikleri
Uluslararas1 Mutfaklar

Et Imalat Ilkeleri

Gida Mevzuat ve YOnetmelikleri
Gida Uriinlerinin Kalite ve Giivencesi

3.1. Kulinoloji Ders I¢erikleri
Asagida kulinoloji ders miifredatinin igerikleri agiklanmistir (Anonim 3, 2016).
Mikrobiyoloji

Bakteri, mantar ve virlislerin yapisal ve fonksiyonel ¢esitliligi, bu canlilarin ¢evresel, ekonomik
ve patolojik dnemi ele alinmaktadir.

Beslenme Ilkeleri

Gerekli besinlerin emilimi, metabolizmasi ve 6zellikleri verilmektedir. Beslenme prensiplerinin
normal bireylerin ihtiyaglarina gore uygulanmasi da ders kapsaminda ele alinmaktadir.

Biyokimyaya Giris

Tarim, saglik ve gida ile ilgilenen 6grenciler i¢in yukaridaki alanlar tizerinde durularak kisa bir
biyokimya c¢alismasi verilmektedir.

Kulinoloji Programina Girig

Hem mutfak sanatlarini hem de gida bilimini igeren Kulinoloji programimin kapsaminin
Ogrencilere tanitilmasi yapilmaktadir. Ogrenciler ders sonunda, yeni bir gida {iriinli gelistirirken tat ve
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teknolojinin bir arada kullanilmasinda kulinoloji programinin roliinii 6greneceklerdir. Bu ders; gida
endiistrisi ile ilgili turlari, sunumlari, konuk konusmacilari igermektedir.

Mutfak Esaslar 1

Gida iiretimi ve mutfak sanatlarmin temel cekirdek bilesenlerini iceren bir g¢aligmadir.
Ogrenciler teori, bilim ve mutfak uygulamalarinda temel bir yetkinlik elde ederler. Bu ders, mutfak
malzemelerine ve terminolojisine girig mahiyetindedir. Calisma alanlar1 su sekildedir; nemli ve kuru 1s1
yontemleri, baharatlar, bigak becerileri, yemek ve tabak sunumu, temel pisirme ilkeleri, tatlandiricilar
ve aroma vericiler, soslar, kopiikler, jeller, emiilsiyonlar, ¢corbalardir.

Mutfak Esaslar1 2

Mutfak sanatlar1 ve gida iiretiminde orta seviyenin iizerinde bir calismadir. Ogrenciler pisirme
yontemlerini ¢alisabilecek ve uygulayabilecektir. Caligma alanlari su sekildedir; piring ve tahil, patates
iiriinleri, fasulye ve soya {irlinleri, meyveler, sebzeler, salata ve sandvigler, kabuklu deniz iiriinleri,
kiimes hayvanlari, etler ve imalatlari.

Ekmek ve Pastaciliga Giris

Ekmek ¢esitleri, hamur isleri, pastalar, kekler, kremler ve soslar1 igeren ekmek ve pastaciligin
temel pisirme tekniklerini {izerine bir ¢caligmadir.

Gida Bilimi

Gida bilesenlerine genel bir bakis ve gida korumasi, gida mevzuati, gida giivenligi iizerine bir
calismadir. Bu ders, gida bilesenlerinin yapi-fonksiyon iligkisi ele almaktadir. Ders sonunda 6grenciler,
gidanin hazirlanmasinda temel, fiziksel ve biyolojik ilkeleri birbiriyle iligkilendirebilecektir.

Aromatikler ve Tatlandiricilar

Bu ders, bes temel duyumu (tatli, eksi, tuzlu, ac1 ve umami) kapsamaktadir. Ogrenciler bu derste,
pisirme ve mutfak arastirmasi ile ot, baharat, tuz, biber, yag, sirke, esans, koku, kurutulmus meyve ve
sebze triinleri ve diger aroma tagiyicilarini kesfetmektedir.

Gidalarda Duyusal Analiz

Bu ders, duyusal reseptorlerin gidanin goriiniimii, kokusu, dokusu, tad1 ve fizyolojisi iizerindeki
algisini incelemektedir. Bu derste; deney tasarimi, yontem, panel ve verimlerin yorumlanmasi konulari
calisilmaktadir.

Gida Uriinleri Gelistirme 1

Yeni bir gida {irlinti gelistirme siireci tiim yonleri ile alinir. Bu ders, iiriin gelistirmede istatiksel
irlin tasarimini, prototip gelistirmeyi, piyasa taramasini, fikir iiretimini, iiriinii islemeyi ve paketlemeyi
icermektedir. Ayrica iiretilmek istenen {irlinlin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
degerlendirmelerini, HACCP kontrollerini de kapsamaktadir.

Besin Kimyas1 ve Analizi

Bu ders, gidalarin nicel, fiziksel ve kimyasal analizleri ile bu analizlerin yontemlerini
kapsamaktadir. Ogrenciler bir gidanin protein, yag, nem ve kiil igerigini 6lgmek igin fiziksel ve kimyasal
yontemleri kullanmay1 6greneceklerdir.

Gida Isleme Siireci

Bu ders, gida islemede kullanilan temel maddeleri, konserve ve gida ambalajlama ilkelerini
kapsamaktadir. Gida iiretiminde miihendislik uygulamalari, ekipman tasarimi, kimyasal ve
mikrobiyolojik uygulamalari igermektedir.

Gidada Teknik ve Islevsel Malzemeler
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Bu ders renklendiriciler, aroma bilesikleri, katki maddeleri, vitaminler ve probiyotikler gibi
gidanin duyusal, beslenme ve yapisal ozelliklerini etkileyen birincil bilesenleri kapsamaktadir.
Ogrenciler bu derste, fonksiyonel ve teknik malzemeler kullanarak gida {iretim siirecini 6grenmektedir.

Gida Uriinleri Gelistirme 2

Ogrenciler, gida iiretim anlayisini pazar analizi ile ticari veya perakende gida iireticileri igin
iiriin ve gida servisi faaliyetlerinin gelistirilmesinde kullanmay1 6grenmektedir. Bu temel siirecte ayni
zamanda prototip testleri, yeni {irlin tasarim testleri yapilmaktadir.

Staj

Yapilan stajlarin, bir mutfak deneyiminin yani sira bir arastirma ve gelistirme deneyimini
icermesi gerekmektedir.

Mutfak Trendleri ve Yenilikleri
Gida tiretiminde stirekli gelisen, dinamik, yenilik¢i trendler tizerinde ¢alisilmaktadir.
Uluslararas1 Mutfaklar

Ogrenciler bu derste, diinya mutfagi, yerli gidalar ve bunlara etki eden kiiltiirel, dini tarihsel
olaylara odaklanarak ¢alisirlar. Yeni malzemeler kullanilarak tat kombinasyonlari gelistirilir ve duyusal
analizi yapilmaktadir.

Et imalat lkeleri

Bu dersin amaci; et satin alma tekniklerini 6grenmek, et depolama yontemlerini 6grenmek,
profesyonel mutfaklar i¢in et imalat yontemlerini 6§renmek, temel et {irlinlerini yapmaktir.

Gida Mevzuat ve YOnetmelikleri

Bu ders, gida yasalari ve yasa diizenlemeyi kapsar. Piyasa formlari, paketleme ve cesitli
gidalarin kullanimi mevcut yonetmelik egilimleriyle ele alinmaktadir.

Gida Uriinlerinin Kalite ve Giivencesi

Gida endiistrisinde kalite giivence uygulamalariin tim yonlerini kapsayan bir derstir. Gida
kimyas1, mikrobiyoloji, sanitasyon, gida isleme siireci yasalar kapsaminda ele alinmaktadir.

4. GASTRONOMIi MUFREDATI

Asagida Gazi Universitesi Gastronomi bdliimiiniin mesleki ders programi ve ders igerikleri
verilmistir (Anonim 4, 2016).

2.Y1l Giiz Dénemi

Gidalar mevzuati

Yiyecek ve icecek hizmetleri
Se¢cmeli ders

Se¢meli ders

2.Y1l Bahar Donemi

Tiirk mutfak kiiltiirii

Mutfak hizmetleri uygulamasi 1
Icecek teknolojisi

Secmeli ders

Secmeli ders

3.Y1l Giiz Dénemi

Gida bilimi ve teknolojisi
Mutfak hizmetleri uygulamasi 2
Se¢meli ders

Se¢meli ders
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3.Y1l Bahar Donemi

Yiyecek ve icecek isletmelerinde otomasyon hizmetleri
Gida giivenligi ve hijyen

Mutfak uygulama 3

Sec¢meli ders

Sec¢meli ders

Sec¢meli ders

4.Y1l Giiz Dénemi

Menii planlamasi

Ekmek ve unlu mamul teknolojisi
Sec¢meli ders

Sec¢meli ders

Sec¢meli ders

4.Y1l Bahar Dénemi

Mezuniyet projesi

Gida formiilasyonu ve duyusal analiz
Servis ve bar uygulamalari

Se¢meli ders

Se¢meli ders

Se¢meli ders

Meslek staji

Secmeli Dersler

Baharat ve kahve kiiltiirti
Beslenme ilkeleri

Tkram hizmetleri

Servis ve bar bilgisi

Soguk mutfak sanati

Yoresel mutfaklar

Yiyecek ve icecek isletmelerinde maliyet kontrolii
Tath ve pasta sanati
Osmanli mutfag:

Ziyafet organizasyonu
Yiyecek ve icecek stilistligi
Fiizyon mutfak uygulamalari
Gastronomi ve yemek tarihi
Uluslararas1 mutfaklar

4.1. Gastronomi Ders icerikleri
Yiyecek Igecek Hizmetleri

Ogrenciler bu ders sonunda, yiyecek igecek ydnetimi konusundaki yonetsel ve teknik bilgileri
bilmektedir. Bir yiyecek-igecek isletmesi veya departmaninda yiyecek igecek yonetimi uygulamalarinda
bulunabilir. Yiyecek igecek yonetimi konusundaki bilgileriyle yiyecek-igecek hizmetlerini yonetebilir.

Gida Mevzuati

Bu ders ile ogrenciler, gida mevzuatt ve gida diizenlemeleriyle ilgili temel bilgileri
o6grenmektedir.

Tiirk Mutfak Kiiltiirii
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Ogrenciler, Tiirk Mutfagmin sekillenmesinde rol oynayan Gdgebe Tiirklerin mutfak kiiltiiriinii
ogrenmektedir. Tirkiye Selguklulart doneminde Tirk Mutfaginin nasil degisime ugradigim
ogrenmektedir. Osmanli déneminde gelisen, zenginlesen Tiirk Mutfak Kiiltiiriinii bilir. Hitit ve
Romalilardan etkilenen Anadolu Tiirk Mutfak Kiiltiiriinii ve modern Tiirk Mutfaginin 6zelliklerini
ogrenmektedir.

Mutfak Hizmetleri Uygulamasi 1

Bu ders sonunda Ogrenciler, mutfak planlamasini, béliimlerini ve is organizasyonunu
aciklayabilirler. Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalarini ve giivenlik  Onlemlerini
kavrayabilmektedir. Teknik sartname hazirlama ve standart tarife gelistirmeyi agiklayabilmektedir.
Mutfak ekipmanlarinin islevleri ve 6zelliklerini kavrayabilmektedir. Dograma teknikleri ve lezzet
vericileri agiklayabilmekte ve uygulayabilmektedir. Ayrica pisirme yontemlerini kavrayabilme ve
uygulayabilme yetenegine sahip olacaklardir.

Icecek Teknolojisi

Ogrenciler bu ders ile, uluslar arasi standartlarda icecek teknolojisini tammaktadir. Gazli ve
gazsiz, alkollii ve alkolsiiz igecek teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olmaktadir.

Gida Bilimi ve Teknolojisi

Ogrenciler, gida kimyas1 ve biyokimyasini, besin siireci ve korunmasini; et, siit, yag, tahil,
meyve ve sebze teknolojilerini 6grenmektedir.

Mutfak Hizmetleri Uygulamasi 2

Ogrenciler bu derste; yumurta, piring, bakliyat ve sebzelerin 6zelliklerini kavramaktadir. Corba,
yemek, salata, sandvig, krep hazirlamay1 6grenmektedirler.

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Otomasyon Sistemleri

Bu dersin amact, 6grencinin mesleki bilgisini arttirmak, bireysel ¢aligma yapabilme ve 6grenme
becerisini kazandirmak, takim halinde calisabilme becerisi kazandirmak ve iletisim yetenegini
artirmaktir. Ogrenciler bu ders ile, konuk agirlama bilgi ve iletisim teknolojilerini tanimakta ve alanda
uygulamaktadirlar. Glinliik mentii, malzeme ihtiya¢ planlamasi, stok yonetimi vb. kavramlar1 tanimay1
ogrenirler. Siparis alma, fatura, satin alma, maliyetlerin takibi islemlerini yapabilmektedirler. Internet
tizerinden rezervasyon ve hizmet takibini bilmektedirler. Konuk agirlama siirecine dahil olur ve siireci
takip edebilmektedirler.

Servis ve Bar Uygulamalar1

Ogrenciler bu derste, alkollii ve alkolsiiz i¢ecekleri tanimaktadir. Alkollii ve alkolsiiz
iceceklerin liretim yontemlerini, 6zelliklerini ve hazirlamiglarimi 6grenmektedirler. Yiyecek icecek
servisi konusundaki teknik bilgileri kavramaktadirlar. Yiyecek icecek isletmelerinde iiretim ve servis
sistemini inceleyerek sorunlar1 degerlendirirler. Ders sonunda, yiyecek i¢ecek servisi becerilerine sahip
olmaktadirlar.

Mezuniyet Projesi

Ogrenciler bu ders sonunda, bilimsel arastirma tekniklerine uygun olarak alamyla ilgili bir
arastirma yapabilir ve sonuglarini bir rapor halinde sunabilme becerisine sahip olacaklardir.

Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz
Bu dersin amaci, yeni tiriinler gelistirebilmek ve duyusal analiz yapabilmektir.
Baharat ve Kahve Kiiltiirti

Bu ders baharatlarin, birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklamaktadir. Yeni tekniklerle
kahve hazirlama hususunda fikirleri agiklamaktadir. Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi de
kullanabilmektedir.

Beslenme Ilkeleri
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Bu ders sonunda, dgrenciler yeterli ve dengeli beslenmeyi agiklamaktadirlar. Karbonhidrat, lipit
ve proteinleri kavramaktadirlar. Sindirim ve besin 6geleri metabolizmasina etki eden hormonlar1 ve
enzimleri agiklamaktadirlar. Beslenme bilgi sitemleri programlarini kullanmayi 6grenmektedirler.
Enerji alim ve harcamasini degerlendirme konusunda bilgi sahibi olmaktadirlar. Beslenmede suyun
onemini kavramaktadirlar. Elektrolit ve asit-baz dengesini agiklayabilmektedirler. Minerallerin ve
vitaminlerin emilimi, metabolizmasini ve gérevlerini agiklamay1 6grenmektedirler.

[kram Hizmetleri

Bu ders sonunda 6grenciler, catering hizmetleri kavramini agiklamay1 &grenirler. Catering
hizmet alanlar1 hakkinda bilgi sahibi olmaktadirlar. Catering hizmetinin verildigi alana gore farkliliklari
tanimaktadirlar. Catering isletmelerindeki organizasyon yapisini  6grenmektedirler. Catering
hizmetlerinde hijyen ve sanitasyonun énemini kavramaktadirlar.

Servis ve Bar Bilgisi

Bu ders ile 6grenciler, yiyecek igecek servisi konusundaki teknik bilgileri 6grenmektedirler.
Yiyecek igecek servisi becerilerine sahip olmaktadirlar. Yiyecek i¢ecek servisi yonetimi konusunda
bilgi sahibi olarak ve bir restoranda servis hizmetlerini yonetebilme becerisini edinirler.

Soguk Mutfak Sanati

Dersi tamamlayan bir dgrenci, soguk biife {irlinlerinin hazirlanmasi, slislenmesi ve sunumu
hakkinda bilgi sahibi olur.

Y oresel Mutfaklar

Bu ders, Tiirkiye’deki Yoresel Mutfaklarda yer alan ¢orba, sebze / et yemekleri, kebaplar,
pilavlar, salatalar, tatlilar ve serbetler hakkinda bilgi vermektedir.

Yiyecek ve Icecek Hizmetlerinde Maliyet Kontrolii

Bu ders sonunda Ogrenciler; maliyet kontrolii, maliyet, harcama ve gider kavramlarim
ogrenmektedir. Maliyet sitemlerini ve maliyet kontrolii agisindan isleyislerini bilmektedir. Yiyecek
igecek isletmeleri ve yiyecek icecek igsletmelerinde liretim siireglerini kavramaktadir. Satin alma, teslim
alma, depolama, depodan ¢ikarma, {iretim ve satig asamalarinda yapilmasi gereken kontrol islemleri ve
stireclerini  6grenmektedirler. Standart sapma analizlerini yapabilirler ve basa bas noktasin
hesaplay1p, yiyecek icecek fiyatinin olugturulmasini yapabilirler.

Tath ve Pasta Sanati

Bu ders ile dgrenciler, teknigine ve {irliniin 6zelligine gore tatli, pasta ve slisleme yapabilmeyi
ogrenmektedir.

Osmanli Mutfag1

Ders sonunda oOgrenciler, Osmanli mutfagina iizerine farkli kdltiirleri etkilerini
aciklayabilmektedir. Osmanli saray mutfagi yapisin1 ve teskilatim kavramaktadirlar. Osmanli Saray
mutfaginda hazirlanan yemek, tatli vb. 6zelliklerini ve yapilislarini agiklayabilirler. Osmanli doneminde
Anadolu mutfak ve yemek kiiltiirinii kavramaktadirlar. Osmanli mutfak kiiltiiriine gégler ve cografi
kesislerin etkisini agiklayabilirler. Dénemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlari
ogrenerek dersi tamamlamaktadirlar.

Uluslararas1 Mutfaklar

Bu ders ile 6grenciler, uluslararasi mutfak gesitleri (Fransiz, Meksika, Cin, Uzakdogu,
Hindistan, Italya, Rus, Orta Asya, Orta Dogu) hakkinda bilgi sahibi olurlar.

Uriin Belirleme ve Satin Alma

Bu ders sonunda Ogrenciler, iriinlerin satin alinmasi sirasinda dikkat edilecek kurallart
Ogrenmektedir. Satin alma departmaninin 6nemini kavramaktadirlar. Uriinlerin saklama ve depolama
kurallarini 6grenmektedirler.

Ziyafet Organizasyonu
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Ogrenciler; ziyafet, konferans ve toplanti organizasyonlarini planlamay1 ve biitgelemeyi
ogrenmektedir. Ziyafet organizasyonu ig¢in nasil yazisma yapildigimi anlamaktadirlar. Ziyafet
organizasyonunda yiyecek icecek servisini gerceklestirmek i¢in gerekli olan teknik ara¢ gerecleri
hakkinda bilgi sahibi olmaktadirlar.

Yiyecek ve Icecek Stilistligi

Bu ders ile 6grenciler, servise hazir olan yiyeceklerin nasil dizayn edilecegini 6grenmektedirler.
Sanatsal konulara iligskin bireysel yeteneklerini gelistirerek, gorsel sunum teknikleri hakkinda bilgi
sahibi olarak uygulayabilirler.

Fiizyon Mutfak Uygulamalari

Bu ders ile 6grenciler, fiizyon mutfagin anlamini, kullanim durumlarini ve birlikte kullanilabilir
malzeme c¢esitlerinden tek bir iiriin ¢ikarabilmeyi 6grenmektedir.

Gastronomi ve Yemek Tarihi

Bu ders sonunda 6grenciler, gastronomi ile ilgili kavramlari tanimlayip ve agiklayabilirler.
Gastronomi, turizm ve agirlama endiistrisi arasindaki baglantiy1 kavramaktadirlar. Yiyecegin ekonomik,
sosyal, kiiltiirel, ¢evresel ve dini 6nemini anlamaktadirlar. Degisik inang ve kiiltiirlerde yiyecegin anlam
ve 6nemini hakkinda bilgi sahibi olmaktadirlar.

5. MUTFAK PROGRAMLARINDA YETERLILIKLER

Yeterlilik, belirli bir konumda basarili bir performans i¢in gerekli olan beceri, yetenek veya
tutumdur. Tas (1988) yeterliligi, belirli bir is ile ilgili gorevleri yerine getirmek i¢in, kisinin yetenegine
gore pozisyonunu iistlenmesi olarak tanimlamistir. Yeterlilik kabul gérmiis iyi standartlar ile Sl¢iiliip
gelistirilebilir. Literatiirde ise yeterlilik; bilgi, beceri ve yetenegin kombinasyonu ile gbzlemlenebilir bir
performans igermesine denir. Egitimde ise yeterlilik, bir programdan mezun 6grencilerin becerilerini
ifade etmeye yarayan genel bir terimdir. Yeterlilige dayali egitim; gozlemlenebilir hedefleri, bireysel
geribildirimleri, farkli 6grenme stillerini egitim siiresi boyunca Ogrenme siirecine alan bir dizi
tedbirlerden olusmaktadir. Asagida her iki program i¢in gerekli goriilen yeterlilikler verilmistir (Cheng,
2012):

5.1. Kulinoloji Egitiminde Yeterlilikler

Kulinoloji miifredat ¢erg¢evesi, mutfak sanatlart ve gida bilimi dersleri analiz edilerek
hazirlanmigtir. 1998 yilinda Kemal Birdir tarafindan Research Chefs Association adli kuruma yonelik
yapilan kiyaslama c¢aligmasi bu miifredatin olusumunu yonlendirmis ve olusturulan miifredat kabul
edilmistir. Fakat miifredatin kabul edilmesinden bu yana kulinoloji programi hizla gelisim gosterdigi
icin yeni bir miifredata ihtiya¢ duyulmustur. Tasarlanacak olan yeni miifredatin ise 6grenme ve
degerlendirmeye dayali bir miifredat olmasi sonucuna varilmistir. Kulinoloji programi i¢in 6grenme
ciktilar1 tabanli miifredata gecis yapma ayni zamanda yeterlilige dayali egitimin uygulanacagini
gostermistir. Bu miifredatin yapilma siirecinde; egitim ilkeleri, egitmen deneyimi ve Ogrencinin
ihtiyaclar1 goz 6niinde bulundurulmustur.

Research Chefs Association, kulinoloji programi i¢in 10 temel yeterlilik belirlemistir:

Gida kimyasi analizleri ve malzeme isleme teknikleri
Gida kalitesi ve giivenligi

Gida isleme ve tiretim

Mutfak sanatlari

Firincilik, pastacilik ve sekerleme sanati

Beslenme

Uriin gelistirme

Gida politikasi ve yonetmelikler

Duyusal degerlendirme

Aragtirma metodolojisi ve deneysel tasarim
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Bu temel yetkinlikler, her hedefin yaninda ayn1 zamanda 6grenme ¢iktilarini da icermektedir.
Iyi tasarlanmus yetkinlikler 6grencilerin yan1 sira egitimcilere de fayda saglamaktadir. Ciinkii tasarlanan
yetkinlik modeli orgiitsel amaclar1 ve hedefleri belli etmektedir. A¢ik hedef ve amaclar dogrultusunda
ise Ogrenciler i¢in gerekli olan yetkinlikleri saglamak adina bir egitim amaglanmaktadir.

5.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminde Yeterlilikler

2000’11 yillarda beklenmedik bir biiylime gosteren mutfak sanatlari egitiminin, 2012 yilinda
yapilan aragtirmalar sonucunda 500'0 agkin kurumda verildigi tespit edilmistir. Bu programa artan ilgi
bir¢ok faktore dayanmaktadir. Bunlardan biri 'top chef' sendromu, yani uluslararasi diizeyde taninma
arzusudur. Bir digeri, yeni nesil mutfak 6grencilerinin profesyonel mutfakta ¢aligsma istegidir. Son faktor
ise daha iyi bir yasam i¢in getirisinin umut verici olmasidir. Buna ek olarak restoran sektdriinde mutfak
sanatlart mezunlarinin siklikla yer almasi, mutfak sanatlar1 egitimini almak isteyen 6grenci sayisini
arttirmistir.

19. ve 20. yiizyillarda mutfak egitimi geleneksel ¢iraklik egitimi ile olusmaya baslamistir. Fakat
giiniimiizde mesleki egitim yerine teknik ve kariyer egitimine odaklanilmigtir.

Mutfak sanatlar1 programinin temel yetkinliklerini ise 1929 yilinda kurulan Amerikan Mutfak
Federasyonu belirlemistir:

Temel pisirme

Icecek yonetimi

Is ve matematik becerileri
Yemek oda servisi
Yemek hazirlama

Soguk mutfak becerileri
Insan kaynaklar1 yonetimi
Konuk agirlama endiistrisi
Menii planlama

Beslenme

Satin alma

Gida giivenligi ve hijyeni

Tiirkiye’deki Gastronomi egitimi yeterlilikleri ise su sekilde belirlenmistir:

Temel mutfak teknikleri becerisi
Temel tatli ve pastacilik becerileri
Pisirme ve sunum teknikleri becerileri
Gida giivenligi ve hijyen bilgisi
Temel beslenme bilgisi

Menii planlama

Temel igecek uygulamalari
Temel triin gelistirme bilgisi
Satin alma bilgisi

Gastronomi tarihi bilgisi

Temel maliyet bilgisi

Gida mevzuati bilgisi

6. BULGULAR

6.1. Kulinoloji ve Gastronomi Miifredatlarinin Temel Farkhiliklar:

Bu programlarin temel farklilig1 kulinoloji programinin bilimsel pratik, gastronomi programinin
ise geleneksel pratik bir egitim vermesidir.
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Kulinoloji Miifredatindaki Gastronomi Gastronomi Miifredatindaki Kulinoloji Miifredatindan

Miifredatindan Farkli Olan Dersler Farkli Olan Dersler
Mikrobivoloii e Yiyecek ve igecek hizmetleri
Biyokim);ayzja Giris e  Tirk mutfak kiltiiri
Aromatikler ve Tatlandiricilar * l(;?cek teknoloj %SI . .
e Yiyecek ve igecek isletmelerinde otomasyon

Gida Uriinii Gelistirme 1

Gida Uriinii Gelistirme 2

Besin Kimyasi ve Analizi

Gida Isleme Siireci

Gidada Teknik ve Islevsel Malzemeler
Mutfak Trendleri ve Yenilikleri

Et Imalat Ilkeleri

hizmetleri

Menti planlamast

Mezuniyet projesi

Servis ve bar uygulamalari
Baharat ve kahve kiiltiiri
Ikram hizmetleri

Servis ve bar bilgisi

Soguk mutfak sanati

Y 6resel mutfaklar

Yiyecek ve igcecek isletmelerinde maliyet kontrolii
e  Tatli ve pasta sanat1

e  Osmanli mutfagi

e Ziyafet organizasyonu

e  Yiyecek ve igecek stilistligi
e Filizyon mutfak uygulamalari

Tablo 1: Kulinoloji ve Gastronomi Miifredatlarin Ders Bazinda Farkliliklart

Bu egitimlere ders bazinda bakildiginda; mikrobiyoloji, biyokimyaya giris, aromatikler ve
tatlandiricilar, gida {iriinii gelistirme, besin kimyasi ve analizi, gida isleme siireci, gidada teknik ve
islevsel malzemeler, mutfak trendleri ve yenilikleri, uluslararas: mutfaklar, et imalat ilkeleri kulinoloji
programini gastronomi programinda ayiran derslerdir.

Bu dersler incelendiginde, kulinoloji programinin egitiminde teorik bir yap1 gidildigi
goriilmektedir. Bu teorik yap1 uygulamali dersler ile desteklenmektedir. Bu programda bulunan gida
uriind gelistirme dersi ilk basta gastronomi programinda yer alan mutfak hizmetleri uygulamasi dersi ile
esdeger gibi gorinmektedir. Fakat kulinoloji programinin gida iiretme dersi aslinda yeni bir {iriin ortaya
koyma amacim gozetmektedir. Gastronomi programinda ise mutfak hizmetleri uygulamasi dersinde,
olan bir yemegi 6grencilerin yapmayi 6grenmesi ve pratik etmesi amaglanmaktadir. Ayrica gastronomi
programinda var olan gida formiilasyonu ve duyusal analiz dersinin, gida iiriinii gelistirme dersi ile temel
anlamda benzemesine karsin gida iirlinii gelistirme dersi, endiistriyel bir iiriin ortaya koymay1 ve piyasa
analizi yapmayi1 hedeflerken gida formiilasyonu dersinde bdyle bir durum s6z konusu degildir.

Tablo 1'de goriildiigii gibi, gastronomi programinin dersleri genel olarak mutfak kiiltiirlerini ve
temel uygulamalar1 kapsamaktadir. Kulinoloji programinda ise et imalat ilkeleri dersi ile spesifik bir
konunun ayrintili incelenmesi goriilmektedir. Bu baglamda, gastronomide herhangi bir mutfak dersinin
igceriginde yer alan et konusu, kulinoloji programinda ders olarak verilmektedir. Bu sebeple kulinoloji
programinda bu konuda 6grencilere daha ayrintili egitim verilmektedir.

Tablo 1'den anlagilacag: iizere, kulinoloji programinda yer alan gidada teknik ve islevsel
malzemeler dersi, malzemelerin gidaya nasil bir etkide bulundugunu gosteren uygulamali bir derstir. Bu
dersi gastronomi programindan ayiran 6zellik ise gidaya etki eden maddeleri spesifik olarak ayr1 ayri
incelemesidir. Oysa ki gastronomi programinda, gidalarda kullanilan malzemeler ile ilgili bir derse
rastlanmamustir.

Gastronomi programini kulinoloji programindan ayiran dersler ise soyledir; Tirk mutfak
kiiltiri, igecek teknolojisi, yiyecek ve igecek isletmelerinde otomasyon, menii planlama, servis ve bar
uygulamalari, baharat ve kahve kiiltiirii, ikram hizmetleri, soguk mutfak uygulamalari, yoresel
mutfaklar, maliyet kontrolii, tatli ve pasta sanati, Osmanli mutfagi, ziyafet organizasyonu, yiyecek ve
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icecek stilistligi, fiizyon mutfak uygulamalaridir. Burada anlasilacag iizere, kulinoloji gida biliminde
yer alan belirli konular1 ders olarak verirken gastronomi programu ise ¢esitli mutfak kiiltiirlerini spesifik
bir ders olarak vermektedir.

Gastronomi programi turizm ile mutfagi iliskilendirerek bir egitim verirken, kulinoloji programi
mutfak ve gidayi bilimsel yonii ile ele almaktadir. Kulinoloji programinda gidanin kimyas1 ve 6zellikleri
on planda iken gastronomi programinda gidanin lezzeti, diger tatlarla uyumu, sunumu, yapilisi lizerinde
durulmaktadir.

6.2. Kulinoloji ve Gastronomi Miifredatlarinin Temel Benzerlikleri

Bu iki programin benzer dersleri; gida mevzuati, beslenme ilkeleri, temel mutfak uygulamalari,
ekmek ve pastacilik dersleri, temel gida bilimi, gida giivenligidir.

Farkliliklarina oranla benzerlikleri daha az olan bu programlarin ortak bir yonii de, her bir
programin kendi tarihgesini ders olarak vermesidir. Yine her iki programin ilk ders doneminde
programlara giris dersi, zorunlu staj uygulamasi ve gidalarda duyusal analiz dersi yuritiilmektedir.

Kulinoloji Miifredatinda Gastronomi Gastronomi Miifredatinda Kulinoloji Miifredatiyla Benzer
Miifredatiyla Benzer Olan Dersler Olan Dersler

Beslenme Ilkeleri Beslenme Ilkeleri

[ ] [ ]
e Kulinolojiye Giris e  Gastronomi ve Yemek Tarihi
e  Mutfak Esaslari 1 e  Mutfak Hizmetleri Uygulamasi 1
e  Mutfak Esaslar1 2 e  Mutfak Hizmetleri Uygulamasi 2
e Ekmek ve Pastaciliga Giris e  Mutfak Hizmetleri Uygulamasi 3
e Gida Bilimi e  Ekmek ve Unlu Mamuller
e (Gidalarda Duyusal Analiz e (Gida Bilimi ve Teknolojisi
e  Uluslararas1 Mutfaklar e Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz
e Gida Mevzuat ve Yonetmelikleri e  Uluslararasit Mutfaklar
e Gida Uriinlerinin Kalite ve Giivencesi e Gidalar Mevzuati

e Gida Giivenligi ve Hijyen

Tablo 2: Kulinoloji ve Gastronomi Miifredatlarin Ders Bazinda Benzerlikleri

Tablo 2'de gorildigii iizere, ekmek ve pastaciliga giris, uygulama dersi olarak
programlardaki en biiyiik benzerligi gostermektedir. Ciinkii miifredat ayrintili incelendiginde, uygulama
derslerinin gastronomide mutfak kiiltiirlerini kapsadigini kulinoloji programinda ise gidanin bilimsel
yonlerini arastirmayi kapsadigi goriilmektedir. Ekmek ve pastacilik dersi ise, kulinoloji programinin
mutfak uygulamasidaki tek spesifik dersi olup bu yoniiyle gastronomi programia benzemektedir.

7. SONUC

Bu ¢alisma sonucunda, bu iki programi birbirinden ayiran birgok 6zellik oldugu gorilmiistiir.
Bu ozellikler, temel olarak programlarin verdigi egitim ve Ogrencilerin yeterlilik alanlarindaki
farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Kulinoloji programi egitimi, gastronomi programina gore daha kisa
slirede tamamlanmaktadir. Bunun en 6nemli sebebi ise Kulinoloji programinda temel kiiltiir derslerinin
bulunmamasidir.
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Programlar arasinda temel benzerlik ve farkliliklarda agiklandig iizere, kulinoloji programinda,
teorik fen bilimlerinin agirlikli oldugu tespit edilmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda ise daha
cok turizm ve mutfak uygulamalar1 dersleri verilmektedir. Gastronomiden mezun bir birey, iyi bir asge¢1
ya da yonetici olabilirken, Kulinoloji programindan mezun olan bir birey ise kuruculari tarafindan da
iddia edildigi gibi hem asc1 hem bir gida bilimcisi olmamaktadir. Ciinkii iyi bir as¢1 olmak i¢in sadece
temel mutfak egitimleri almak yetmemektedir. Bu programda yeterince spesifik mutfak uygulamalari
ve bir mutfagi yonetmek adina verilen bir egitim goriilmemektedir. Calisma alanlar1 farkli olan bu
bireylerin pratik alanlar1 da farkli olacaktir. Bir Kulinolojist gida bilimini ve kimyasini daha iyi bilirken,
bir gastronom ise yemegin tadin1 olusturmay1, mutfak kiiltiirleri ve uygulamalarini, bir isletme ve mutfak
yonetme hakkinda derin bir bilgiye sahip olmaktadir.

Kulinoloji programinin, Tirkiye'deki gida miihendisligi programina daha c¢ok benzedigi
diisiiniilmektedir. Ayrica Kulinoloji yeni gida iiretimine odaklanmis bir programdir. Bu sebeple daha
cok endiistriyel alanlara yogunlagsmustir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda ise perakende yiyecek
icecek sektoriine yonelik bir egitim verilmektedir. Ciinkii temel olarak gastronomi programi, gidayi
endistriyellestirmekten ziyade, onu dogal ve lezzetli bir sekilde sunmay1 amaglamaktadir.

Tiirkiye’de olmayan Kulinoloji programinin endiistriyel olarak yeni iiriin gelistirmeye dayali
yapisinin, perakende gida sektoriindeki rekabet ve yeni trendlerin etkisine kolayca uyum saglanabilmesi
icin Gastronomi ve Mutfak Sanatlart programinda yeni TUriin gelistirmeye dayali olarak
kullanilabilirliginin saglanmasinda yarar goriilmektedir. Bu amagla {iriin gelistirme, gida isleme stireci,
gidada teknik ve islevsel malzemeler, mutfak trendleri ve yenilikleri, et imalati yontemleri ile Kulinoloji
programinda da 6zel olarak yer almayan siit ve tiirevlerinin hazirlanip igslenmesi, fermente tirlinlerinin
hazirlanip islenmesi gibi ders ve yeterliliklerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Programina alinmasi
gerekmektedir. Zira perakende gida iiretimindeki yeni trend yerel {irlinlerin yerel yontemlerle
hazirlanarak satisa sunulmasi yoniindedir. Bu bakis acist ve donanimla profesyonel hayata gegen
Gastronomi ve Mutfak Sanati mezunlarinin isgiicii piyasasindaki giicleri artacak ve ayni zamanda
kazandiklar1 yeterliliklerle girisimci olabilmelerinin 6nii agilacaktir. Gelistirilen yeni yemek ve tiriinlerle
mutfak kiiltiirii daha da zenginlesebilecektir.
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