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Ozet

Insanlarin siirekli degisen ve geligen ihtiyaglarma cevap verebilmek icin bazi
mesleklerin kayboldugu, bazilarinin da toplumsal ihtiyaglar dogrultusunda
yenilenip geliserek popiilaritesinin arttgi goriilmektedir. Popiilaritesi artan
mesleklere yonelik verilen 6n lisans ve lisans seviyelerindeki egitimler de art-
maktadir. Son zamanlarda gelisme gosteren ascilik meslegine yonelik on li-
sans seviyesinde bir¢ok tiniversitede ilgili programlara yer verilmektedir. Bu
baglamda 6n lisans seviyesinde ascilik egitimi veren programlarin egitim ni-
teligi ve kapsami hakkinda kesfedici bir aragirma yapmak ve on lisans sevi-
yesinde ag¢ilik egitimi konusunda ders plan1 gelistirirken yer almasi gereken
dersler ve onlarin kategorilerinin/statiilerinin belirlenmesine yonelik 6neri-
de bulunmak ¢aligmanm amacini olugturmaktadir. Bu sayede 6n lisans sevi-
yesinde ascilik egitiminin sektoriin ihtiyacini giderecek ve gelismesine yar-
dimer olacak temel bir yap: olusturulmas: hedeflenmektedir. Bu dogrultuda
calisma, nitel aragtirma yontemleri ile tasarlanmigtir. Calismanin genel evre-
nini 6n lisans/lisans seviyesinde ascilik egitimi veren akademisyenler ve pro-
fesyonel agcilar olusturmaktadir. Kartopu 6rnekleme teknigi kullanilarak on
akademisyen ve bes profesyonel asci ile goriisme yapilmigtir. Bu ¢ercevede
ascihk meslegi ile iliskili akademisyenlerin ve profesyonel seflerin dersler
hakkindaki gérislerine yart yapilandirilmig gorisme formlari aracihigyla ula-
silmustir. Elde edilen veriler igerik analizi yontemi ile analiz edilmigtir. Ana-
liz sonucunda yiyecek tiretimi becerilerine ve mutfak kiiltiirtiniin gelistiril-
mesine yonelik derslerin ders planlarinda daha fazla yer almasi gerektigi tes-
pit edilmistir.

Anahtar sézclikler: Ascilik egitimi, ders plani, 6n lisans.

on zamanlarda yiyecekle ilgili televizyon programlarmin
popiilaritesinin artmas, tinlii seflerin yiikselisi, kolaylikla ig
bulma imkaninin olmasi 6grencileri siklikla agcilik meslegi-
ne yoneltmektedir (Hertzman ve Maas, 2012, s. 53). Diger bir ifa-
deyle 6grenciler agcilik meslegine; maddi ve manevi agidan tatmin

Abstract

In order to respond to the ever-changing and evolving needs of people, it
seems that some professions have disappeared, others have been renewed
and developed in line with social needs and their popularity has increased.
There is also an increase in trainings for associates and undergraduate
degrees in return for the their increasing popularity. Many universities
offer related programs at the associate degree level for the recently devel-
oping cookery profession. In this context, it is the purpose of the study to
make an exploratory research on the educational nature and scope of the
associate degree culinary education programs and the suggestion to deter-
mine the courses and their categories / status to be included in developing
the culinary education curriculum at associate degree level. In this regard,
we aimed to create a basic structure which will help the development of
culinary education in the associate degree level and to help its development.
For that purpose, we designed the study with qualitative research methods.
The general population of the work is academicians and professional cooks
who provide culinary education at associate / undergraduate level. Using
snowball sampling technique, we interviewed ten academicians and five
professional chefs. In this context, we reached the views of the academicians
and professional chefs related to the cooking profession through semi-
structured interview forms. We analyzed the obtained data by content
analysis method. As a result of the analysis, we have determined that the
lessons for food production skills and the development of culinary culture
should take place more in lesson plans.

Keywords: Associate degree, culinary art education, curriculum plan.

olmak, agcilik mesleginde uzmanlagmak (Harbalioglu ve Unal,
2014), egitimleri aracith@iyla mesleki ve kisisel geligim icin firsat
bulmak (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kili¢, 2014) amaciyla yonel-
mektedir. Agcilik mesleginin 6nem ve itibar kazaniyor olmast ne-
deniyle verilen egitimin, takip edilen ders planimin yeterliligi ve
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sektore uygunlugu ile bu alanda egitim veren kisilerin yetkinligi ay-
rica 6nem kazanmaktadir.

Ascilik ya da mutfak sanatlari konusunda egitimli olmanin
otesinde egitimcilerin 6grencilerine neyi nasil 6gretecekleri
hususunda deneyim kazanmalarina ihtiyac vardir. Egitimciler
nitelikli ve elestirel bir bakis agisiyla konular1 degerlendirebi-
liyor olsalar bile (Hegarty, 2011, s. 55) verilen egitimin ama-
cina uygun bir kilavuz gerekmektedir. Egitimin her seviyesin-
de bu kilavuz ders planidir.

1970’lerin ortalarindan itibaren yemekler, sefler ve yiye-
cek teknolojisindeki bircok degisiklik sonucunda ascilik egiti-
minin siirekli bir gekilde daha iyi olmasina ihtiya¢ duyulmak-
tadir (VanLandingham, 1995). Strekli degisim, yenilenme ve
ihtiya¢ dogrultusunda aggilik egitimi ve mesleki egitim tizeri-
ne bir¢ok aragtirma yapilmaktadir. Biitiinsel agidan ders plan-
lariin degerlendirilmesi ile birlikte 6grencilerin agcilik ile il-
gili tutumlarini inceleyen aragtirmalar ile ders planlarmm ge-
ligtirilmesine katkida bulunulmaktadir.

Ders plani, egitimsel yaklagimi gibi konular1 kiyaslamak
amactyla Tayvan’da ve Amerika’da yapilan caligmada agcilik
egitimi; donem uzunlugu, ders plani ve egitim seviyeleri agi-
sindan benzer bulunmustur (Hu, Chen ve Lin, 2007, s. 93).
Hertzman (2008), egitimciler ve profesyonel ag¢ilar ile yapti-
g1 bir calismada, uygulamali derslerin, mecburi staj uygula-
malarinin agcilik egitiminin kalitesini artiran 6nemli faktorler
oldugunu tespit etmistir. Ogrencilerin bakis acisina yonelik
bir ¢alismada uygulamali mutfak dersleri, turizm sektoriinde
mutfak departmaniyla ilgili is stirecini anlamaya yardimer olan
onemli bir faktor olarak ortaya ¢ikmistir (Cemrek ve Yilmaz,
2010, s. 214). Benzer bir sekilde 6grenciler, egitimleri stre-
since agcilik kariyerlerine hazirlanirken beceri ve yetenekleri-
ni nasil gelistireceklerini, meslekleri ile ilgili bilgiyi nasil ka-
zanacaklar1 6grenmek istemektedir (Miller, VanLeeuwen,
Mandabach ve Harrington, 2009).

Tirkiye’de 6n lisans seviyesinde egitim veren ascilik prog-
ramlarinin ders planlarini yaparken sektorel bazda uyumlulugu
da goz oniine almak gerekmektedir. Diger bir ifadeyle edinilen
teorik bilginin, simiftaki uygulamasinin bagarili olabilmesi i¢in
“gercek diinyay1” yansitabilmesi gerekir (Brough, 1992). Oren
ve Sahin (2016) konu ile ilgili benzer bir ¢caligmada ders plan-
larinda tniversiteler arasinda ve kendi i¢inde cesitli uyumsuz-
luklarmn oldugunu tespit etmistir. Bagarili bir aggilik egitiminin
verilebilmesi i¢in ders planlarinin sektoriin ihtiyaclar: dogrul-
tusunda bir standarda kavugturulmasi gerekmektedir. Ozellikle
sektoriin biiylik ve acil sorunlarina cevap verebilecek sekilde
gelecekteki agcilarn hazirlanmasi igin bir ders plant gelistiril-
mesi amaciyla akademisyenlerin ve sektoriin birlikte caligmast,

Smyth (2001) tarafindan vurgulanmaktadir. Bu baglamda yapi-
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lan bu caligmada sektorden ve tniversitelerden uzmanlar ile
goriigiilerek giintimiiz sartlarina gore sektére uyumlu bir ders
plan: gelistirilmesi amaclanmaktadr.

Yontem

Tiirkiye’de on lisans seviyesinde agcilik programu icin uz-
manlarin énerileri dogrultusunda bir ders plani 6nerisi gelig-
tirmek i¢in tasarlanan bu ¢aligmada nitel aragirma yontemle-
ri kullanilmigtir. Aragtirmanin evrenini, aggilik programinda
egitim veren akademisyenler ve sektérden uzmanlar olugtur-
maktadir. Ornekleme cercevesinin olusturulmasimin zor ol-
dugu bu gibi durumlarda kullanilabilen kartopu 6rnekleme
yontemi (Nakip, 2013, s. 226) aragtirmacilar tarafindan uygun
bulunmustur.

Tirkiye’deki mesleki egitimin standartlagtirilmast amaciy-
la yiiriitilen IKMEP (Insan Kaynaklarmin Mesleki Egitim
Yoluyla Gelistirilmesi Projesi) caligmalarinda belirlenen “As-
cilik” programi dersleri baz alinarak yar1 yapilandirilmis go-
rigsme formu hazirlanmigtir. Gortisme formlari toplamda 69
dersi kapsamaktadir. Gortisme, ortalama 30 dakikadir. Goriig-
meler, 25 Nisan — 2 Mayis 2015 tarihleri arasinda Bolu/Men-
gen’de gerceklestirilen 1. Agcilik Kampinda goriisme ofislerin-
de gergeklestirilmis ve goriisme formu aracilign ile kayit altina
alinmigur. Gerekli goriilen agamalarda telefon ve elektronik
posta yoluyla doniig saglanarak bilgiler tamamlanmistir. Go-
risme formlar: araciligi ile on akademisyen ve bes profesyonel
ascidan olusan 6rneklem grubundan veriler toplanmistir. Elde
edilen veriler, icerik analizi tekniklerinden siklik analizi ile
incelenmistir. Siklik analizi sonucunda dort temel tema ortaya
ckmistir. Bu temalar “Genel”, “Mutfak”, “Yiyecek-Igecek
Servisi” ve “Diger” dersler adi alunda gruplandirilarak isleme
tabi tutulmugtur.

Bulgular ve Yorum

Aragtirma kapsaminda katlimcilara 69 derse iligkin soru
yoneltilmigtir. Aragtirma bulgularina sadik kalmarak katilim-
cilarin belirli 6zelliklere sahip cevaplar: kendi i¢lerinde grup-
landirilmistir. Buna gore kaulimeilar derslere iligkin; “Gerek-
li Degil”, “Gerekli”, “Se¢meli”, “Zorunlu” veya “Mesleki/Zo-
runlu” olarak goriis bildirmislerdir.

Katilimeilar gorisme sirasma gore A1-A15 olarak kod-
lanmigtir. Buna gore, sektorel ve akademik agidan agcilik
programuinda yiiriitilmesi gereken dersler ve bu derslerin ni-
teligine yonelik bulgular grafikler egliginde sunularak yorum-
lanmaktadur.

Yiyecek-Igecek sektoriinde calisan personelin sahip olmas
istenen ageilik egitiminin temelini olusturacak konularm ders
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bazinda degerlendirilmelerine yonelik gorigler B Sekil 1’de
aktarilmaktadir.

B Sekil I’de aggilik programinda verilen isletmecilik ile
iligkili derslere iligkin gorisler yansiulmaktadir. Buna gore
aragtirmaya katilanlar dosyalama ve argivleme, aragtirma yon-
tem ve teknikleri, cevre koruma, pazarlama yonetimi, strate-
jik yonetim, yonetim organizasyon, bilgi iletisim ve teknolo-
jileri ve isletme yonetimi ile ilgili derslere gerek olmadig: yo-
niinde goriislerini belirtmiglerdir. Mesleki yabanci dil, is¢i
saghgi ve glivenligi, ilk yardim derslerinin ise mesleki zorun-
lu dersler olarak degerlendirilmesi gerektigi ifade edilmistir.
Ote yandan kurumsal iletisim, mesleki matematik, meslek eti-
gi, konukla iletisim, iletisim, kalite yonetim sistemleri, mali-
yet muhasebesi, hizmet pazarlamasi, insan kaynaklar1 yoneti-

Kurumsal iletisim
Pazarlama yonetimi
Stratejik yonetim

Mesleki yabanci dil
Mesleki matematik
Meslek etigi

Ydnetim organizasyon
Konukla iletisim

Kalite yonetim sistemleri
Isci saghgr ve guvenligi
Ik yardim

lletisim

Maliyet muhasebesi
Isletme yonetimi

Hizmet pazarlamasi

Insan kaynaklari yonetimi
Dosyalama ve arsivleme
Cevre koruma

Bilgi ve iletisim teknolojisi

Arastirma yéntem ve teknikleri

M Gerekli degil

B Sekil 1. Ascilik programi genel derslere iliskin gorusler.

mi derslerinin se¢meli ders kategorisinde degerlendirilmesi
gerektigi aragtirmaya katilanlar tarafindan belirtilmigtir.

Ascilik programi 6n lisans ders planlamasinda mutfak tema-
sina gore gruplandirilan dersler B $ekil 2°de gosterilmektedir.

B Sckil 2’ye gore kaulimeilar, aggilik programi 6grencile-
rinin agirlikli olarak mutfak derslerine yonelmeleri gerektigi-
ni diigiinmektedir. Ozellikle diinya mutfaklar, Tiirk mutfags,
Osmanli mutfagi, yoresel mutfak, vejetaryen mutfak, soguk
mutfak gibi spesifik konularda ve ayrica mutfak planlama,
mutfak tarihi ve kiltiirii, mutfak akimlar1 gibi temel olugtura-
cak derslerin mesleki agidan zorunlu degerde oldugu goriil-
mektedir. Operasyonel anlamda mutfak olusturma, geligtirme
ve mutfak triinleri ile ilgili olabilecek derslerin ise se¢meli

11

M Mesleki/Zorunlu B Se¢meli
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olarak 6grencilere sunulmasi gerektigi diigiincesinin yogun
oldugu yoniinde bir degerlendirme yapilabilmektedir.

Ascilik programui 6n lisans ders planlamasinda yiyecek, ice-
cek ve servis temalarma goére gruplandirilan dersler B Sekil 3’te
gosterilmektedir.

W Sekil 3’e gore kaulimailar, yiyecek, icecek ve servis ile il-
gili derslerin agcilik programinda agirlikli olarak segmeli olmast
gerektigini diigiinmektedir. Bununla birlikte kaulimeilar; yiye-
cek tiretimi, yiyecek otomasyonu, yemek stilistligi, iceceklere gi-
rig, yemek siisleme sanati, yiyecek hazirlama tekniklerine giris
gibi benzer 6zellikteki derslerin de segmeli ders konumunda ol-
mast gerektigini vurgulanustir. Kathimeilar, yemek kiiltiiri, ye-
mek hazirlama teknikleri, yiyecek icecek maliyet kontroli gibi
derslerin mesleki zorunlu yapida oldugunu belirtmistir.

Hastaliklara 6zgu diyet mutfag 3 3
Ziyafet mutfag 7
Yoresel mutfak 9
Vejeteryan mutfak 2

Turk Mutfagi
Soguk mutfak 1

Osmanli mutfag

Mutfakta kalite yonetimi 1 3
Mutfak Grtinleri 2
Mutfak tarihi ve kaltard 2
Mutfak sanatlarina giris 3

Mutfak planlama

Mutfak organizasyonu 1

Mutfak hizmetleri yonetimi 2 )
Mutfak cesitleri 1 7
Mutfak akimlari 2

Dunya mutfaklari

Ascilik programi 6n lisans ders planlamasinda yer almas:
istenen bazi dersler diger adi alunda gruplandirilmaktadir ve
W Sekil 4'te gosterilmektedir.

B Sekil 4te onceki siniflandirmalarda yerlegtirilememis
derslerden olusan grup gosterilmektedir. Diger dersler olarak
isimlendirilmistir. Pigirme yontemleri, gastronomiye giris, pas-
tane Urinleri, hijyen ve sanitasyon, gida giivenligi, menii mi-
hendisligi, beslenmenin temel ilkeleri gibi agcilik ve yiyecekler
ile dogrudan ilgili derslerin mesleki acidan zorunlu oldugunun
distinildigi gorilmektedir. Ancak gastronomi okuryazarlig
dersi katlimcilar tarafindan agirlikli olarak gerekli degilken
meni planlama dersinin mesleki acidan kesinlikle 6nemli ol-
dugu vurgulanmaktadir. Hastaliklara 6zgii diyet mutfagi, ha-
zir yemek organizasyonu, restoran igletmeciligi gibi dersler

9
8
6
8 )
14 1
9 5
14 1
11
7
10 3
) 7
12 3
6
8
7
7 6

15

M Gereklidegil M Mesleki/Zorunlu M Secmeli

W Sekil 2. Ascilik programi mutfak temali derslere iliskin gordsler.
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Iceceklere giris 6 1 8
Yemek stsleme sanati 1 [ 8
Yemek stilistligi 6 9
Yemek kaltirt 2 10 3
Yiyecek maliyet kontrolt 8 7
Yiyecek tretimi 3 3 )
Yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri
Yiyecek hazirlama tekniklerine giris
Hazir yemek organizasyonu
Yiyecek otomasyonu
Yiyecek icecek servisi
Sarap servisi

Gosteri servisi

M Gerekli degil M Mesleki/Zorunlu M Se¢meli

B Sekil 3. Ascilik programi yiyecek, icecek ve servis temali derslere iliskin gorisler.

Restoran isletmeciligi

Ekmek yapim teknigi

Deniz Grtnlerinin pisirilme yontemleri
Ktmes hayvanlarinin pisiriime yontemleri
Kasaplik etlerin pisirilme yontemleri
Pisirme yontemleri

Sunum ve stsleme teknikleri
Gastronomiye giris

Gastronomi okur yazarligi

Pastane urtnleri

Hijyen ve sanitasyon

Gida glvenligi

Ment muhendisligi

Men planlama

Islevsel besinler 12

Beslenmenin temel ilkeleri 10

M Gerekli degil M Mesleki/Zorunlu B Se¢meli

W Sekil 4. Ascilik programi diger derslere iliskin gorusler.

Cilt / Volume 7 | Sayi / Issue 3 | Aralik / December 2017 183




\.

Tuba Sahin Oren ve Adem Arman

ise 6grencilerin ilgi alanlarina gore se¢meli haline getirilmesi
gerektigi diistinilmektedir.

On lisans seviyesinde ascilik egitimi kapsaminda verilmesi
beklenen dersler kaulimeilarin agirlikli degerlendirmelerine
(Gerekli degil, Mesleki/Zorunlu, Segmeli) gore ti¢ kategoride
incelebilmektedir. B Sekil 1-4’te verilen bilgiler 1g1ginda sinuf-
landirma iglemi yapildiginda derslere iligkin bulgular B Tablo
I’de verilmektedir.

B Tablo 1 incelendiginde 6n lisans seviyesinde agcilik
egitimi kapsaminda katlimcilar tarafindan gerekli goriilme-
yen derslerin yerine mesleki/zorunlu ya da se¢cmeli ders havu-
zundan yararlanilarak derslerin ikame edilmesinin sektore ve
ogrencilere faydali olacag: digiintilmektedir. Mutfak tarihi ve
kiiltiirti, mutfak akimlari, yemek kiiltiirti, gastronomiye giris
gibi benzer icerikli derslerin mesleki/zorunlu kategorisi altun-
da olmas1 gerektigi kaulimeilar tarafindan 6nerilmektedir.
Benzer sekilde aragtirmaya kaulanlar beslenme ilkeleri, ment
planlama, menii mithendisligi derslerinin de mesleki/zorunlu
dersler kategorisi altinda toplanmasini énermektedir.

W Tablo 1’deki kurumsal iletisim, mesleki matematik, ko-
nukla iletigim, iletisim, maliyet muhasebesi, hizmet pazarla-
mast, kalite yénetim sistemleri, insan kaynaklar1 yonetimi gi-
bi isletmecilikle dogrudan iligkili derslerin se¢meli kategorisi
alunda yer almasi gerektigi kaulimeilar tarafindan belirtilmis-
tir. Diger bir ifadeyle isletmecilikle ilgili bu gibi derslerin 6g-
rencinin tercihine birakilmasi gerektigi distintilmektedir.

Yiyecek-icecek departmaniyla dogrudan iligkili derslerin de
ogrenci tercihine birakilmast amaciyla se¢meli kategorisinde
yer aldigi B Tablo 1’de goriilmektedir. Bahsi gegen dersleri;
iceceklere girig, yiyecek-icecek servisi, sarap servisi, gosteri
servisi, restoran isletmeciligi olarak siralamak miimkiindiir.

Sonuc ve Oneriler

Farkli kiiltiirlerde yiyeceklerin iretildigi fiziksel alanlar1 ve
uluslarin sahip olduklar yemek kiiltiirlerini ifade etmek ama-
cryla farkh kelimler kullanilmaktadir. Ancak Tiirkgede “mut-
fak” kelimesi hem yemek kiiltiirtinii hem de yiyecek tiretiminin

W Tablo 1. Ascilik 6n lisans seviyesinde verilmesi gereken derslerin kategorilerine iliskin degerlendirme.

Mesleki/Zorunlu Secmeli

Gerekli degil

184

Mesleki yabanci dil

Isci saghgi ve guvenligi
Ik yardim

Dlnya mutfagi

Yoresel mutfak
Vejetaryen mutfak
Tark mutfagi

Osmanli mutfag

Soguk mutfak

Mutfak tarihi ve kalturd
Mutfak planlama
Mutfak akimlari

Yemek kalturd

Yiyecek maliyet kontroll
Yiyecek hazirlama ve pisirme
Pisirme yontemleri
Gastronomiye giris
Pastane Grtnleri

Hijyen ve sanitasyon
Gida guvenligi

Ment muhendisligi
Meni planlama

Kurumsal iletisim

Mesleki matematik
Konukla iletisim

Kalite yonetim sistemleri
lletisim

Maliyet muhasebesi
Hizmet pazarlamasi

Insan kaynaklari yonetimi
Ziyafet mutfagi

Mutfakta kalite yonetimi
Mutfak sanatlarina giris
Mutfak organizasyonu
Mutfak hizmetleri yonetimi
Iceceklere giris

Yemek stsleme sanati
Yemek stilistligi

Yiyecek tretimi

Yiyecek hazirlama tekniklerine giris
Hazir yemek organizasyonu
Yiyecek otomasyonu
Yiyecek icecek servisi
Sarap servisi

Pazarlama yonetimi

Stratejik yonetimi

Yoénetim organizasyon

Isletme yonetimi

Dosyalama ve arsivleme

Cevre koruma

Bilgi ve iletisim teknolojileri
Arastirma yéntem ve teknikleri

Deniz Grtnlerinin pisirilme yontemleri
Gastronomi okuryazarligi

Beslenmenin temel ilkeleri

Gosteri servisi

Restoran isletmeciligi

Ekmek yapim teknigi

Kasaplik etlerin pisirilme yéntemleri
Islevsel besinler
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Y/

yapildig1 fiziksel alani ifade etmektedir. Bu baglamda Tiirki-
ye’de ascilik egitimi agisindan akademisyenlerin 6grencilerin-
den ve profesyonel agcilarin da personellerinden beklentileri
hem kiiltiirel hem de yemek yapabilme yetenegi bakimindan
donamimli olmalaridir. On lisans seviyesinde ascilik programi
ders plani, hem yiyecek iiretimi becerilerinin hem de mutfak
kiiltiirtiniin gelistirilmesine yonelik hazirlanmahdir. Isletme yo-
netimi programu ile yakindan iligkili olan derslerin bircogunun
gerekli gorilmemesi de bu diistinceyi desteklemektedir.

Mutfak temali derslerin genel olarak mesleki/zorunlu ders-
ler kategorisinde degerlendirildigi goriilmektedir. Meni plan-
lama, mutfak planlama, Tirk mutfagr ve diinya mutfaklar:
derslerinin mesleki agidan zorunlu oldugu konusunda hem fi-
kirlerdir. Bu nedenle bu derslerin, olusturulmasi planlanan bir
ders planinda kesinlikle yer almasi gerekmektedir.

Mutfak tarihi ve kiiltiirii, mutfak akimlari, yemek kiiltiiri
gibi benzer igerikli derslerden birinin secilerek ders planina
yerlestirilmesinin uygun olacag: disiintilmektedir. Aksi takdir-
de benzer icerige sahip derslerin farkli dénemlerde yiirtitil-
mesi ders planinin niteligini olumsuz etkileyecektir.

Yiyecek, icecek ve servis temali derslerin ise agirlikli olarak
secmeli ders kategorisinde yer almasi gerektigi diigtincesi ha-
kimdir. Ozellikle sarap servisi dersine iliskin goriisiin secmeli
olmas: gerektigi yoniindeki distince agirlik olusturmaktadir.

Gastronomiye giris dersinin mesleki agidan zorunlu oldu-
gu ve ayni zamanda pisirme yontemleri, gida giivenligi ve bes-
lenmenin temel ilkeleri derslerinin de mesleki a¢idan zorunlu
oldugu diisiincesine varilmaktadir.

Katthimeilarin, ageilik programi 6grencilerinin igletme yo-
netimi ile ilgili dersleri kendi tercihleri dogrultusunda se¢me-
leri gerektigi ancak mesleklerini dogrudan etkileyen derslerin
mesleki acidan zorunlu olmasi gerektigini diigiindiikleri kani-
sina varilabilmektedir.

Egitime devam eden ilgili programlarin ders planlarinda
degisiklikler yapilabilir. Diger bir ifadeyle verilmesi gerekli
gortilmeyen derslerin ders planindan ¢ikarilarak, mesleki/zo-
runlu ve se¢meli derslerin yapilarini diizenlemek amaciyla ders
planlarinin revize edilmesi gerekmektedir.

Bu bilgiler 1s1ginda mesleki agidan zorunlu derslerin ve
se¢meli derslerin toplam ders saatlerinin belirlenebilmesi icin
nitel bir ¢alisma yapilabilir. Uygulama ve teorik acidan top-
lam ders saatlerinin belirlenebilmesi i¢in ayrica bir ¢aligma
yapilabilir. Bununla birlikte derslerin iceriklerini, ydntemleri-

ni ve uygulama alanlarina ihtiyaclarinin olup olmadigini be-
lirlemek amaciyla nitel bir aragurma yapilabilir. Bu bilgiler
is1ginda hazirlanan pilot ders planlari ile ilgili sektore danigi-
larak nitel bir arastirma desenleyerek ideal bir 6n lisans sevi-
yesinde age¢ilik programi ders plani olugturulabilir.
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