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SS on zamanlarda yiyecekle ilgili televizyon programlar›n›n
popülaritesinin artmas›, ünlü fleflerin yükselifli, kolayl›kla ifl
bulma imkan›n›n olmas› ö¤rencileri s›kl›kla aflç›l›k mesle¤i-

ne yöneltmektedir (Hertzman ve Maas, 2012, s. 53). Di¤er bir ifa-
deyle ö¤renciler aflç›l›k mesle¤ine; maddi ve manevi aç›dan tatmin

olmak, aflç›l›k mesle¤inde uzmanlaflmak (Harbal›o¤lu ve Ünal,
2014), e¤itimleri arac›l›¤›yla mesleki ve kiflisel geliflim için f›rsat
bulmak (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve K›l›ç, 2014) amac›yla yönel-
mektedir. Aflç›l›k mesle¤inin önem ve itibar kazan›yor olmas› ne-
deniyle verilen e¤itimin, takip edilen ders plan›n›n yeterlili¤i ve
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‹nsanlar›n sürekli de¤iflen ve geliflen ihtiyaçlar›na cevap verebilmek için baz›
mesleklerin kayboldu¤u, baz›lar›n›n da toplumsal ihtiyaçlar do¤rultusunda
yenilenip geliflerek popülaritesinin artt›¤› görülmektedir. Popülaritesi artan
mesleklere yönelik verilen ön lisans ve lisans seviyelerindeki e¤itimler de art-
maktad›r. Son zamanlarda geliflme gösteren aflç›l›k mesle¤ine yönelik ön li-
sans seviyesinde birçok üniversitede ilgili programlara yer verilmektedir. Bu
ba¤lamda ön lisans seviyesinde aflç›l›k e¤itimi veren programlar›n e¤itim ni-
teli¤i ve kapsam› hakk›nda keflfedici bir araflt›rma yapmak ve ön lisans sevi-
yesinde aflç›l›k e¤itimi konusunda ders plan› gelifltirirken yer almas› gereken
dersler ve onlar›n kategorilerinin/statülerinin belirlenmesine yönelik öneri-
de bulunmak çal›flman›n amac›n› oluflturmaktad›r. Bu sayede ön lisans sevi-
yesinde aflç›l›k e¤itiminin sektörün ihtiyac›n› giderecek ve geliflmesine yar-
d›mc› olacak temel bir yap› oluflturulmas› hedeflenmektedir. Bu do¤rultuda
çal›flma, nitel araflt›rma yöntemleri ile tasarlanm›flt›r. Çal›flman›n genel evre-
nini ön lisans/lisans seviyesinde aflç›l›k e¤itimi veren akademisyenler ve pro-
fesyonel aflç›lar oluflturmaktad›r. Kartopu örnekleme tekni¤i kullan›larak on
akademisyen ve befl profesyonel aflç› ile görüflme yap›lm›flt›r. Bu çerçevede
aflç›l›k mesle¤i ile iliflkili akademisyenlerin ve profesyonel fleflerin dersler
hakk›ndaki görüfllerine yar› yap›land›r›lm›fl görüflme formlar› arac›l›¤›yla ula-
fl›lm›flt›r. Elde edilen veriler içerik analizi yöntemi ile analiz edilmifltir. Ana-
liz sonucunda yiyecek üretimi becerilerine ve mutfak kültürünün gelifltiril-
mesine yönelik derslerin ders planlar›nda daha fazla yer almas› gerekti¤i tes-
pit edilmifltir. 

Anahtar sözcükler: Aflç›l›k e¤itimi, ders plan›, ön lisans.

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. 
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sektöre uygunlu¤u ile bu alanda e¤itim veren kiflilerin yetkinli¤i ay-
r›ca önem kazanmaktad›r. 

Aflç›l›k ya da mutfak sanatlar› konusunda e¤itimli olman›n
ötesinde e¤itimcilerin ö¤rencilerine neyi nas›l ö¤retecekleri
hususunda deneyim kazanmalar›na ihtiyaç vard›r. E¤itimciler
nitelikli ve elefltirel bir bak›fl aç›s›yla konular› de¤erlendirebi-
liyor olsalar bile (Hegarty, 2011, s. 55) verilen e¤itimin ama-
c›na uygun bir k›lavuz gerekmektedir. E¤itimin her seviyesin-
de bu k›lavuz ders plan›d›r.

1970’lerin ortalar›ndan itibaren yemekler, flefler ve yiye-
cek teknolojisindeki birçok de¤ifliklik sonucunda aflç›l›k e¤iti-
minin sürekli bir flekilde daha iyi olmas›na ihtiyaç duyulmak-
tad›r (VanLandingham, 1995). Sürekli de¤iflim, yenilenme ve
ihtiyaç do¤rultusunda aflç›l›k e¤itimi ve mesleki e¤itim üzeri-
ne birçok araflt›rma yap›lmaktad›r. Bütünsel aç›dan ders plan-
lar›n›n de¤erlendirilmesi ile birlikte ö¤rencilerin aflç›l›k ile il-
gili tutumlar›n› inceleyen araflt›rmalar ile ders planlar›n›n ge-
lifltirilmesine katk›da bulunulmaktad›r.

Ders plan›, e¤itimsel yaklafl›m› gibi konular› k›yaslamak
amac›yla Tayvan’da ve Amerika’da yap›lan çal›flmada aflç›l›k
e¤itimi; dönem uzunlu¤u, ders plan› ve e¤itim seviyeleri aç›-
s›ndan benzer bulunmufltur (Hu, Chen ve Lin, 2007, s. 93).
Hertzman (2008), e¤itimciler ve profesyonel aflç›lar ile yapt›-
¤› bir çal›flmada, uygulamal› derslerin, mecburi staj uygula-
malar›n›n aflç›l›k e¤itiminin kalitesini art›ran önemli faktörler
oldu¤unu tespit etmifltir. Ö¤rencilerin bak›fl aç›s›na yönelik
bir çal›flmada uygulamal› mutfak dersleri, turizm sektöründe
mutfak departman›yla ilgili ifl sürecini anlamaya yard›mc› olan
önemli bir faktör olarak ortaya ç›km›flt›r (Çemrek ve Y›lmaz,
2010, s. 214). Benzer bir flekilde ö¤renciler, e¤itimleri süre-
since aflç›l›k kariyerlerine haz›rlan›rken beceri ve yetenekleri-
ni nas›l gelifltireceklerini, meslekleri ile ilgili bilgiyi nas›l ka-
zanacaklar› ö¤renmek istemektedir (Müller, VanLeeuwen,
Mandabach ve Harrington, 2009). 

Türkiye’de ön lisans seviyesinde e¤itim veren aflç›l›k prog-
ramlar›n›n ders planlar›n› yaparken sektörel bazda uyumlulu¤u
da göz önüne almak gerekmektedir. Di¤er bir ifadeyle edinilen
teorik bilginin, s›n›ftaki uygulamas›n›n baflar›l› olabilmesi için
“gerçek dünyay›” yans›tabilmesi gerekir (Brough, 1992). Ören
ve fiahin (2016) konu ile ilgili benzer bir çal›flmada ders plan-
lar›nda üniversiteler aras›nda ve kendi içinde çeflitli uyumsuz-
luklar›n oldu¤unu tespit etmifltir. Baflar›l› bir aflç›l›k e¤itiminin
verilebilmesi için ders planlar›n›n sektörün ihtiyaçlar› do¤rul-
tusunda bir standarda kavuflturulmas› gerekmektedir. Özellikle
sektörün büyük ve acil sorunlar›na cevap verebilecek flekilde
gelecekteki aflç›lar›n haz›rlanmas› için bir ders plan› gelifltiril-
mesi amac›yla akademisyenlerin ve sektörün birlikte çal›flmas›,
Smyth (2001) taraf›ndan vurgulanmaktad›r. Bu ba¤lamda yap›-

lan bu çal›flmada sektörden ve üniversitelerden uzmanlar ile
görüflülerek günümüz flartlar›na göre sektöre uyumlu bir ders
plan› gelifltirilmesi amaçlanmaktad›r. 

Yöntem
Türkiye’de ön lisans seviyesinde aflç›l›k program› için uz-

manlar›n önerileri do¤rultusunda bir ders plan› önerisi gelifl-
tirmek için tasarlanan bu çal›flmada nitel araflt›rma yöntemle-
ri kullan›lm›flt›r. Araflt›rman›n evrenini, aflç›l›k program›nda
e¤itim veren akademisyenler ve sektörden uzmanlar olufltur-
maktad›r. Örnekleme çerçevesinin oluflturulmas›n›n zor ol-
du¤u bu gibi durumlarda kullan›labilen kartopu örnekleme
yöntemi (Nakip, 2013, s. 226) araflt›rmac›lar taraf›ndan uygun
bulunmufltur.

Türkiye’deki mesleki e¤itimin standartlaflt›r›lmas› amac›y-
la yürütülen ‹KMEP (‹nsan Kaynaklar›n›n Mesleki E¤itim
Yoluyla Gelifltirilmesi Projesi) çal›flmalar›nda belirlenen “Afl-
ç›l›k” program› dersleri baz al›narak yar› yap›land›r›lm›fl gö-
rüflme formu haz›rlanm›flt›r. Görüflme formlar› toplamda 69
dersi kapsamaktad›r. Görüflme, ortalama 30 dakikad›r. Görüfl-
meler, 25 Nisan – 2 May›s 2015 tarihleri aras›nda Bolu/Men-
gen’de gerçeklefltirilen 1. Aflç›l›k Kamp›nda görüflme ofislerin-
de gerçeklefltirilmifl ve görüflme formu arac›l›¤› ile kay›t alt›na
al›nm›flt›r. Gerekli görülen aflamalarda telefon ve elektronik
posta yoluyla dönüfl sa¤lanarak bilgiler tamamlanm›flt›r. Gö-
rüflme formlar› arac›l›¤› ile on akademisyen ve befl profesyonel
aflç›dan oluflan örneklem grubundan veriler toplanm›flt›r. Elde
edilen veriler, içerik analizi tekniklerinden s›kl›k analizi ile
incelenmifltir. S›kl›k analizi sonucunda dört temel tema ortaya
ç›km›flt›r. Bu temalar “Genel”, “Mutfak”, “Yiyecek-‹çecek
Servisi” ve “Di¤er” dersler ad› alt›nda grupland›r›larak iflleme
tabi tutulmufltur. 

Bulgular ve Yorum
Araflt›rma kapsam›nda kat›l›mc›lara 69 derse iliflkin soru

yöneltilmifltir. Araflt›rma bulgular›na sad›k kal›narak kat›l›m-
c›lar›n belirli özelliklere sahip cevaplar› kendi içlerinde grup-
land›r›lm›flt›r. Buna göre kat›l›mc›lar derslere iliflkin; “Gerek-
li De¤il”, “Gerekli”, “Seçmeli”, “Zorunlu” veya “Mesleki/Zo-
runlu” olarak görüfl bildirmifllerdir. 

Kat›l›mc›lar görüflme s›ras›na göre A1–A15 olarak kod-
lanm›flt›r. Buna göre, sektörel ve akademik aç›dan aflç›l›k
program›nda yürütülmesi gereken dersler ve bu derslerin ni-
teli¤ine yönelik bulgular grafikler eflli¤inde sunularak yorum-
lanmaktad›r.

Yiyecek-‹çecek sektöründe çal›flan personelin sahip olmas›
istenen aflç›l›k e¤itiminin temelini oluflturacak konular›n ders
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baz›nda de¤erlendirilmelerine yönelik görüfller ��� fiekil 1’de
aktar›lmaktad›r.

��� fiekil 1’de aflç›l›k program›nda verilen iflletmecilik ile
iliflkili derslere iliflkin görüfller yans›t›lmaktad›r. Buna göre
araflt›rmaya kat›lanlar dosyalama ve arflivleme, araflt›rma yön-
tem ve teknikleri, çevre koruma, pazarlama yönetimi, strate-
jik yönetim, yönetim organizasyon, bilgi iletiflim ve teknolo-
jileri ve iflletme yönetimi ile ilgili derslere gerek olmad›¤› yö-
nünde görüfllerini belirtmifllerdir. Mesleki yabanc› dil, iflçi
sa¤l›¤› ve güvenli¤i, ilk yard›m derslerinin ise mesleki zorun-
lu dersler olarak de¤erlendirilmesi gerekti¤i ifade edilmifltir.
Öte yandan kurumsal iletiflim, mesleki matematik, meslek eti-
¤i, konukla iletiflim, iletiflim, kalite yönetim sistemleri, mali-
yet muhasebesi, hizmet pazarlamas›, insan kaynaklar› yöneti-

mi derslerinin seçmeli ders kategorisinde de¤erlendirilmesi
gerekti¤i araflt›rmaya kat›lanlar taraf›ndan belirtilmifltir.

Aflç›l›k program› ön lisans ders planlamas›nda mutfak tema-
s›na göre grupland›r›lan dersler ���fiekil 2’de gösterilmektedir.

���fiekil 2’ye göre kat›l›mc›lar, aflç›l›k program› ö¤rencile-
rinin a¤›rl›kl› olarak mutfak derslerine yönelmeleri gerekti¤i-
ni düflünmektedir. Özellikle dünya mutfaklar›, Türk mutfa¤›,
Osmanl› mutfa¤›, yöresel mutfak, vejetaryen mutfak, so¤uk
mutfak gibi spesifik konularda ve ayr›ca mutfak planlama,
mutfak tarihi ve kültürü, mutfak ak›mlar› gibi temel olufltura-
cak derslerin mesleki aç›dan zorunlu de¤erde oldu¤u görül-
mektedir. Operasyonel anlamda mutfak oluflturma, gelifltirme
ve mutfak ürünleri ile ilgili olabilecek derslerin ise seçmeli
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��� fiekil 1. Aflç›l›k program› genel derslere iliflkin görüfller.



olarak ö¤rencilere sunulmas› gerekti¤i düflüncesinin yo¤un
oldu¤u yönünde bir de¤erlendirme yap›labilmektedir.

Aflç›l›k program› ön lisans ders planlamas›nda yiyecek, içe-
cek ve servis temalar›na göre grupland›r›lan dersler ���fiekil 3’te
gösterilmektedir.

��� fiekil 3’e göre kat›l›mc›lar, yiyecek, içecek ve servis ile il-
gili derslerin aflç›l›k program›nda a¤›rl›kl› olarak seçmeli olmas›
gerekti¤ini düflünmektedir. Bununla birlikte kat›l›mc›lar; yiye-
cek üretimi, yiyecek otomasyonu, yemek stilistli¤i, içeceklere gi-
rifl, yemek süsleme sanat›, yiyecek haz›rlama tekniklerine girifl
gibi benzer özellikteki derslerin de seçmeli ders konumunda ol-
mas› gerekti¤ini vurgulam›flt›r. Kat›l›mc›lar, yemek kültürü, ye-
mek haz›rlama teknikleri, yiyecek içecek maliyet kontrolü gibi
derslerin mesleki zorunlu yap›da oldu¤unu belirtmifltir.

Aflç›l›k program› ön lisans ders planlamas›nda yer almas›
istenen baz› dersler di¤er ad› alt›nda grupland›r›lmaktad›r ve
���fiekil 4’te gösterilmektedir.

��� fiekil 4’te önceki s›n›fland›rmalarda yerlefltirilememifl
derslerden oluflan grup gösterilmektedir. Di¤er dersler olarak
isimlendirilmifltir. Piflirme yöntemleri, gastronomiye girifl, pas-
tane ürünleri, hijyen ve sanitasyon, g›da güvenli¤i, menü mü-
hendisli¤i, beslenmenin temel ilkeleri gibi aflç›l›k ve yiyecekler
ile do¤rudan ilgili derslerin mesleki aç›dan zorunlu oldu¤unun
düflünüldü¤ü görülmektedir. Ancak gastronomi okuryazarl›¤›
dersi kat›l›mc›lar taraf›ndan a¤›rl›kl› olarak gerekli de¤ilken
menü planlama dersinin mesleki aç›dan kesinlikle önemli ol-
du¤u vurgulanmaktad›r. Hastal›klara özgü diyet mutfa¤›, ha-
z›r yemek organizasyonu, restoran iflletmecili¤i gibi dersler
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��� fiekil 2. Aflç›l›k program› mutfak temal› derslere iliflkin görüfller.



��� fiekil 4. Aflç›l›k program› di¤er derslere iliflkin görüfller.
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��� fiekil 3. Aflç›l›k program› yiyecek, içecek ve servis temal› derslere iliflkin görüfller.



ise ö¤rencilerin ilgi alanlar›na göre seçmeli haline getirilmesi
gerekti¤i düflünülmektedir.

Ön lisans seviyesinde aflç›l›k e¤itimi kapsam›nda verilmesi
beklenen dersler kat›l›mc›lar›n a¤›rl›kl› de¤erlendirmelerine
(Gerekli de¤il, Mesleki/Zorunlu, Seçmeli) göre üç kategoride
incelebilmektedir. ���fiekil 1–4’te verilen bilgiler ›fl›¤›nda s›n›f-
land›rma ifllemi yap›ld›¤›nda derslere iliflkin bulgular ��� Tablo
1’de verilmektedir.

��� Tablo 1 incelendi¤inde ön lisans seviyesinde aflç›l›k
e¤itimi kapsam›nda kat›l›mc›lar taraf›ndan gerekli görülme-
yen derslerin yerine mesleki/zorunlu ya da seçmeli ders havu-
zundan yararlan›larak derslerin ikame edilmesinin sektöre ve
ö¤rencilere faydal› olaca¤› düflünülmektedir. Mutfak tarihi ve
kültürü, mutfak ak›mlar›, yemek kültürü, gastronomiye girifl
gibi benzer içerikli derslerin mesleki/zorunlu kategorisi alt›n-
da olmas› gerekti¤i kat›l›mc›lar taraf›ndan önerilmektedir.
Benzer flekilde araflt›rmaya kat›lanlar beslenme ilkeleri, menü
planlama, menü mühendisli¤i derslerinin de mesleki/zorunlu
dersler kategorisi alt›nda toplanmas›n› önermektedir.

��� Tablo 1’deki kurumsal iletiflim, mesleki matematik, ko-
nukla iletiflim, iletiflim, maliyet muhasebesi, hizmet pazarla-
mas›, kalite yönetim sistemleri, insan kaynaklar› yönetimi gi-
bi iflletmecilikle do¤rudan iliflkili derslerin seçmeli kategorisi
alt›nda yer almas› gerekti¤i kat›l›mc›lar taraf›ndan belirtilmifl-
tir. Di¤er bir ifadeyle iflletmecilikle ilgili bu gibi derslerin ö¤-
rencinin tercihine b›rak›lmas› gerekti¤i düflünülmektedir.

Yiyecek-içecek departman›yla do¤rudan iliflkili derslerin de
ö¤renci tercihine b›rak›lmas› amac›yla seçmeli kategorisinde
yer ald›¤› ��� Tablo 1’de görülmektedir. Bahsi geçen dersleri;
içeceklere girifl, yiyecek-içecek servisi, flarap servisi, gösteri
servisi, restoran iflletmecili¤i olarak s›ralamak mümkündür.

Sonuç ve Öneriler 
Farkl› kültürlerde yiyeceklerin üretildi¤i fiziksel alanlar› ve

uluslar›n sahip olduklar› yemek kültürlerini ifade etmek ama-
c›yla farkl› kelimler kullan›lmaktad›r. Ancak Türkçede “mut-
fak” kelimesi hem yemek kültürünü hem de yiyecek üretiminin
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��� Tablo 1. Aflç›l›k ön lisans seviyesinde verilmesi gereken derslerin kategorilerine iliflkin de¤erlendirme.

Mesleki/Zorunlu Seçmeli Gerekli de¤il

Mesleki yabanc› dil Kurumsal iletiflim Pazarlama yönetimi

‹flçi sa¤l›¤› ve güvenli¤i Mesleki matematik Stratejik yönetimi

‹lk yard›m Konukla iletiflim Yönetim organizasyon

Dünya mutfa¤› Kalite yönetim sistemleri ‹flletme yönetimi

Yöresel mutfak ‹letiflim Dosyalama ve arflivleme

Vejetaryen mutfak Maliyet muhasebesi Çevre koruma

Türk mutfa¤› Hizmet pazarlamas› Bilgi ve iletiflim teknolojileri

Osmanl› mutfa¤› ‹nsan kaynaklar› yönetimi Araflt›rma yöntem ve teknikleri

So¤uk mutfak Ziyafet mutfa¤› Deniz ürünlerinin piflirilme yöntemleri

Mutfak tarihi ve kültürü Mutfakta kalite yönetimi Gastronomi okuryazarl›¤›

Mutfak planlama Mutfak sanatlar›na girifl

Mutfak ak›mlar› Mutfak organizasyonu

Yemek kültürü Mutfak hizmetleri yönetimi

Yiyecek maliyet kontrolü ‹çeceklere girifl

Yiyecek haz›rlama ve piflirme Yemek süsleme sanat›

Piflirme yöntemleri Yemek stilistli¤i

Gastronomiye girifl Yiyecek üretimi

Pastane ürünleri Yiyecek haz›rlama tekniklerine girifl

Hijyen ve sanitasyon Haz›r yemek organizasyonu

G›da güvenli¤i Yiyecek otomasyonu

Menü mühendisli¤i Yiyecek içecek servisi

Menü planlama fiarap servisi

Beslenmenin temel ilkeleri Gösteri servisi
Restoran iflletmecili¤i
Ekmek yap›m tekni¤i
Kasapl›k etlerin piflirilme yöntemleri
‹fllevsel besinler



yap›ld›¤› fiziksel alan› ifade etmektedir. Bu ba¤lamda Türki-
ye’de aflç›l›k e¤itimi aç›s›ndan akademisyenlerin ö¤rencilerin-
den ve profesyonel aflç›lar›n da personellerinden beklentileri
hem kültürel hem de yemek yapabilme yetene¤i bak›m›ndan
donan›ml› olmalar›d›r. Ön lisans seviyesinde aflç›l›k program›
ders plan›, hem yiyecek üretimi becerilerinin hem de mutfak
kültürünün gelifltirilmesine yönelik haz›rlanmal›d›r. ‹flletme yö-
netimi program› ile yak›ndan iliflkili olan derslerin birço¤unun
gerekli görülmemesi de bu düflünceyi desteklemektedir.

Mutfak temal› derslerin genel olarak mesleki/zorunlu ders-
ler kategorisinde de¤erlendirildi¤i görülmektedir. Menü plan-
lama, mutfak planlama, Türk mutfa¤› ve dünya mutfaklar›
derslerinin mesleki aç›dan zorunlu oldu¤u konusunda hem fi-
kirlerdir. Bu nedenle bu derslerin, oluflturulmas› planlanan bir
ders plan›nda kesinlikle yer almas› gerekmektedir.

Mutfak tarihi ve kültürü, mutfak ak›mlar›, yemek kültürü
gibi benzer içerikli derslerden birinin seçilerek ders plan›na
yerlefltirilmesinin uygun olaca¤› düflünülmektedir. Aksi takdir-
de benzer içeri¤e sahip derslerin farkl› dönemlerde yürütül-
mesi ders plan›n›n niteli¤ini olumsuz etkileyecektir.

Yiyecek, içecek ve servis temal› derslerin ise a¤›rl›kl› olarak
seçmeli ders kategorisinde yer almas› gerekti¤i düflüncesi ha-
kimdir. Özellikle flarap servisi dersine iliflkin görüflün seçmeli
olmas› gerekti¤i yönündeki düflünce a¤›rl›k oluflturmaktad›r.

Gastronomiye girifl dersinin mesleki aç›dan zorunlu oldu-
¤u ve ayn› zamanda piflirme yöntemleri, g›da güvenli¤i ve bes-
lenmenin temel ilkeleri derslerinin de mesleki aç›dan zorunlu
oldu¤u düflüncesine var›lmaktad›r.

Kat›l›mc›lar›n, aflç›l›k program› ö¤rencilerinin iflletme yö-
netimi ile ilgili dersleri kendi tercihleri do¤rultusunda seçme-
leri gerekti¤i ancak mesleklerini do¤rudan etkileyen derslerin
mesleki aç›dan zorunlu olmas› gerekti¤ini düflündükleri kan›-
s›na var›labilmektedir. 

E¤itime devam eden ilgili programlar›n ders planlar›nda
de¤ifliklikler yap›labilir. Di¤er bir ifadeyle verilmesi gerekli
görülmeyen derslerin ders plan›ndan ç›kar›larak, mesleki/zo-
runlu ve seçmeli derslerin yap›lar›n› düzenlemek amac›yla ders
planlar›n›n revize edilmesi gerekmektedir.

Bu bilgiler ›fl›¤›nda mesleki aç›dan zorunlu derslerin ve
seçmeli derslerin toplam ders saatlerinin belirlenebilmesi için
nitel bir çal›flma yap›labilir. Uygulama ve teorik aç›dan top-
lam ders saatlerinin belirlenebilmesi için ayr›ca bir çal›flma
yap›labilir. Bununla birlikte derslerin içeriklerini, yöntemleri-

ni ve uygulama alanlar›na ihtiyaçlar›n›n olup olmad›¤›n› be-
lirlemek amac›yla nitel bir araflt›rma yap›labilir. Bu bilgiler
›fl›¤›nda haz›rlanan pilot ders planlar› ile ilgili sektöre dan›fl›-
larak nitel bir araflt›rma desenleyerek ideal bir ön lisans sevi-
yesinde aflç›l›k program› ders plan› oluflturulabilir.
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