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ARTICLEINFO

Bu caligmada; Tiirkiye’de ve diinyada yiyecek igecek sektoriine yonelik egitim veren lisans
programlarinin isimleri ve biinyesinde bulunduklar: fakiilte/yiiksekokul bakimindan ortak ve farkli
yonlerinin tespit edilmesi amaglanmigtir. Bu amagla, Tiirkiye’deki iiniversitelerin tamami
taranmustir. Yurtdisindan 8 iilkede (ispanya, italya, Ingiltere, ABD, Isvigre, Isveg, Japonya ve
Avustralya) rastgele segilen 149 {iniversitenin web siteleri incelenmistir. Tiirkiye’de yiyecek icecek
sektoriine yonelik lisans egitimi veren 50 programdan %82.0’1nin “gastronomi ve mutfak sanatlar1”
ismini tasidig1 belirlenmistir. Programlardan %38.0’1nin turizm fakiilteleri biinyesinde bulunduklar1
goriilmiistiir. Yurtdiginda arastirma kapsamina alinan iilkelerden 6’sinda ilgili lisans programlari
tespit edilmistir. Tlgili programlarin bulundugu iiniversitelerde program isimlerinin; en fazla “mutfak
sanatlar1” ile “gastronomik bilimler” oldugu tespit edilmistir. Tiirkiye’de ve diger iilkelerde bu
alanda egitim veren programlar ile biinyesinde bulunduklar: fakiilte/yiiksekokullarin genis bir isim
cesitliligine sahip oldugu sonucuna varilmistir.
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In this study; it has been aimed that identifying the names of undergraduate programmes which train
oriented to food and beverage sector in Turkey and in the world and their mutual and different sides
in regards to the faculty/college which they are within. For this purpose, all of the universities in
Turkey has been scanned. From 8 countries abroad, (Spain, Italy, England, USA, Switzerland,
Sweden) websites of randomly selected 149 universities has been examined. It has been seen that,
82.0% of 50 programmes which train oriented to food and beverage sector in Turkey bear the name
of “gastronomy and culinary arts”. It has been seen that 38.0% of the programmes are within the
tourism faculties. In 6 of the countries that are aboard taken in the scope of the research, it has been
detected that there are related undergraduate programmes. It has been detected that programme
names are “culinary arts” and “gastronomical science” at furthest, in the universities where there are
related programmes. As a result of research findings it can be said that there is a significant variety
in terms of the programmes names and faculty and colleges which the programmes are within.

1. Giris

Beslenme, kuskusuz insan hayatinin devami igin en énemli
gereksinimlerden biridir. Bu ihtiyaci karsilama zorunlulugu
avlayici-toplact donemden bu yana pisirme, saklama,

Yemek pisirme isi de tarihin derinliklerinde insanliga ait ilk
izlerin goriildiigi Mezopotamya’da insanlikla birlikte ortaya
¢ikmig ve daha sonra Cin, Japon, Misir, Tiirk, Yunan, Roma,
Fransiz ve Ingiliz mutfaklar1 gelismistir (Hatipoglu, 2008;
Flandrin ve Montanari, 2013).

evcillestirme, iiretme, ticaret yapma ve sanata doniistiirme
noktasina kadar getirmigtir (Pitte, 2002; Kurnaz, 2011).
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Yiyecek ve icecek Kkiiltiirliniin ortaya ¢ikmasinda ve
stirdiiriilmesinde baz1 faktdrler belirleyici durumdadir;
iklimlere, cografyalara ve dini inanglara gore yiyecek icecek
kiiltlirii degisiklikler gosterir. Bu diizlemde diisiiniildiigiinde
bir topluluga ya da bolgeye ait degerler, olanaklar ve
deneyimler toplamu neticesinde bir yiyecek icecek kiiltiiri
veya gastronomi mirasi ortaya ¢ikmaktadir (Santich, 2004;
Harrington, 2005; Besirli, 2010). Ister mutfak kiiltiirii olarak
ister gastronomi mirasi olarak isimlendirilsin; birikimin
ortaya ¢ikmasinda gocler, cografi konumlar, dinler ve etnik
kimlik oldukg¢a etkili olmustur. Saklama metotlari, pisirme
teknikleri ve tiiketim bicimlerine kiiltiirel etkilesim, bilgi ve
deneyim birikimi yon vermistir (Dérdiincii, 2015).

Gastronomi kavrami; etimolojik bakimdan; Yunanca gaster
(mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin birlesmesiyle
olusmustur (Altinel, 2009). Etimolojik yapisindan G&te
giiniimiizde daha ¢ok ‘sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli  mutfak, yemek diizeni ve sistemi’ olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2017). Bu alandaki mevcut bilgi
birikiminin olusmasinda bazi bilim dallarinin katkilar1 s6z
konusudur. Gastronominin fizik, kimya, biyoloji, psikoloji
ve sosyoloji gibi bilim alanlarindan faydalandigi
belirtilmektedir (Santich, 2007). Yine bu birikim igerisinde
sanatsallik da oOnemli yer tutmaktadir. Gastronominin
sanatsal yonii estetik ve yaraticilik unsurlarinin hazirlama ve
sunum asamalarinda ortaya ¢ikmasi ile agiklanmaktadir. Bir
eylemin sanat olabilmesi i¢in hitap ettigi duyu kanallar1 baz
alindiginda; miizik kulaga ve resim goze hitap ederken,
gastronomi hem gbéze hem de tat alma duyusuna hitap
etmektedir (Huisman, 1992).

Diinya iizerinde yiyecek ve igecek unsurlart diizenli olarak
degisimler gecirmislerdir. Bir zamanlar ev disinda yiyecek
icecek aktiviteleri sadece kervansaraylar ve hanlarda
gerceklestirilirken, bugiin ise ¢esitli tarz ve ekollerden (fast
food, slow food, vejetaryen beslenme, yoresel mutfaklar,
uluslararas1 mutfaklar vb.) etkilenen veya esinlenen yiyecek
icecek isletmeleri daha fazla {irlin zenginligiyle yiyecek ve
icecek aktivitelerine ev sahipligi yapmaktadir (Denizer,
2005;Gorgiilii, 2011; Keskin, 2012). Yiyecek ve igecek
isletmeleri, giinlimiizde bulundugu konuma bakilarak;
iirtinlerin ve hizmetlerin hazirlanip sunulmasiyla misafirlerin
yiyecek ve icecek ihtiyaglarini gideren isletmeler olarak
tanimlanmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009).

Yiyecek-icecek  hizmetleri  endistrisinin  iretim  ve
faaliyetlerinde yogun bir artistan s6z edilmektedir. Artan
talep ve tiiketim, temelde disarida yemek yeme giidiisiinden
kaynaklanmaktadir (Tayfun ve Tokmak 2007; Ozdemir,
2010). Son yillarda giinlitk hayatin hizli bir dongii igerisine
girmesi ve tiikketim aligkanliklarinda olusan degisiklikler
yiyecek icecek isletmelerinin tercih edilme sikligini artirarak
yeni ve tatmin edici Uriin ve hizmetlerin tliketime
sunulmasinin onii agilmistir. Bu durum neticesinde farkli
anlayiglarla  hizmet veren restoranlarin  (molekiiler
gastronomi, fiizyon mutfak vb.) nitelik ve nicelik
bakimindan gelisimi hizlanmistir (Hatipoglu, 2014). Biitlin
bu geligsmeler neticesinde gastronomi olgusu hizla gelismis
ve dikkat ¢ekmeye baglamistir (Zengin, Uyarve Erkol,
2015).

Gilinlimiizde mutfaklarda bilim ve teknoloji kullanimi da
onemli oOlgiide artmustir. Mutfaklarda bilimin daha sik
kullanilmasi, temelde fizik ve kimya kurallarinin
mutfaklarda uygulanmasi anlamma gelen ‘molekiiler

gastronomi’ hareketini ortaya ¢gikarmustir (Vega ve Ubbink,
2008; Cousins, O'Gorman ve Stierand, 2010; Gillespie ve
Cousins, 2012). Bati kaynakli pisirme teknikleri ile dogu
kaynakl1 pisirme teknikleri ve gidalarin kombinasyonundan
olusan ‘fiizyon mutfagl’ hareketi de yeni arayislarin
gastronomi icerisindeki bir  yansimasi olarak
degerlendirilmektedir (Gustafsson, 2004; Sandik¢1 ve Celik,
2007). Kullanim ve {iretim agamalarinda heniiz gelismemis
olmasina ragmen tasarim asamasindaki g¢alismalar1 ifade
eden ‘dijital gastronomi’ teriminin de literatiire girdigi
goriilmektedir. Dijital gastronomi simdilik gastronomi
alanindan 6nemli bir etkiye sahip olmasa da gelecegin
mutfak gastronomi anlayigini; yaraticilik, mesleki, sanatsal
ve teknik yonden yeniden sekillendirecegi diisiiniilmektedir
(Gustafsson, 2004; Zoran ve Coelho, 2011;Aksoy ve Uner,
2016).

Yiyecek icecek sektoriiniin teknik ve ekonomik agidan
gelismesinin dogal bir sonucu olarak bu sektérde nitelikli
isglicline duyulan ihtiyag¢ da artmustir. Gerek duyulan
istihdamu karsilayabilecek oOnlisans ve lisans diizeyinde
egitim olanaklar1 ortaya c¢ikmistir. Son yillarda lisans
diizeyinde egitim veren; yiyecek ve icecek isletmeciligi,
gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlari gibi isimlerle
cesitli fakiilte ve yiliksekokul biinyelerinde bulunan c¢ok
sayida bolim agilmistir (Memis Kocaman, 2015).

Bu c¢aligma Tirkiye’de ve yurtdisinda yiyecek icecek
sektoriine yonelik egitim veren lisans programlarinin isim ve
fakiilte/yliiksekokul ~ bakiminda  benzerliklerini  ve
farkliliklarin1 ortaya koymak amaciyla yapilmistir. Bu
dogrultuda yurti¢inde ve yurtdiginda bulunan programlarin
isim ve biinyesinde bulunduklar1 fakiilte / yiiksekokul
gesitlilikleri incelenmistir.

2. Yiyecek ve Icecek Sektoriine Yonelik Egitim

Yiyecek ve igecek alaninda verilen egitimin amaci; miimkiin
olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk
almasinin saglanmasidir. Insan beslenmesine uygun her
driinlin hazirlanmast ve sunulmasi, hijyen kurallar1 ve
beslenme ile ilgili saglik temelli etkenlerin tamami yiyecek
ve igecek egitiminin kapsamina girmektedir. Dolayisiyla bu
alandaki egitim gidalarin uygun ortamlarda saklanmasi,
dogru metotlarla iglenmesi, estetik ve beslenme kurallarini
gozeterek sunulmasini saglamaya yoneliktir (Gustafsson,
2004; Aslan, 2010; Condrasky ve Hegler, 2010; Hegarty,
2011). Yiyecek ve igecek alaninda verilen egitimin amaci
dogrultusunda bu alandaki egitimin bazi bilim dallarindan
faydalanmak durumunda oldugu anlasilmaktadir. Oyle ki
yiyecek ve icecek alam1 daha onceki g¢aligmalarda fizik,
kimya, biyoloji, sosyoloji, hukuk, ekonomi, psikoloji ve
beslenme gibi bilim dallar1 ile yakindan iligkili olarak
degerlendirilmistir (Santich, 2007). Yiyecek i¢ecek iiretimin
dogal bir gerekliligi olarak gida giivenligi, hijyen /
sanitasyon, gida teknolojisi, gida mevzuati gibi unsurlarin da
onemli yer tutmasi nedeniyle gida miihendisligi disiplininin
de bu alanda dnemli bir yer tuttugu goriilmektedir (Hertzman
ve Ackerman, 2010; Hegarty, 2011).

Tarihte bilinen ilk yemek pisirme egitimi 1248 yilinda
Fransa’da Chaine Des Rottisseurs toplugu ile baslamstir.
Fransa krali IX Louis doneminde kurulan Chaine Des
Rottisseurs saray mutfaginda profesyonel bir yapilanma
adma as¢ilik egitimi vermekteydi (Chainedes Rotisseurs,
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2016). 1895 yilinda Paris’te kurulan bu alanda egitim
vermeyi siirdiiren Le Cordon Bleu bu alanda en saygin
kuruluglardan bir tanesi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Le Cordon
Bleu, 2016). Gliniimiizde ise olduk¢a komplike bir hal almus,
deger kazanmis ve yaygin sekilde yiyecek igecek egitimi pek
¢ok kurum tarafindan farkli diizeylerde siirdiiriilmektedir
(Pavesic, 1993; Hegarty, 2005; Hertzman ve Ackerman,
2010).

Edelstein’e  (2008) gore mutfak ve yiyecek igecek
yoneticilerinin uzman olmasi; is bilgisi, ekipman planlama,
pazarlama, ekonomik planlama, diizenleyici bilgi, kaynak
yonetimi, yonetim ve liderlik, beslenme bilgisi, yemek
pisirme ve yemek bilgisi, gida giivenligi, kalite kontrol, hasar
planlama, miisteri servisi, bilgisayar yetenekleri, personel
yetistirme yetenekleri olarak siralanmaktadir. Edelstein
(2008) tarafindan ortaya koyulan model Sekil 1’de
gorilmektedir.

Son yillarda yiyecek igecek alaniyla ilgili egitimi inceleyen
caligmalar yapilmaktadir. Sevim ve Gorkem’in (2015)
yaptig1 arastirmaya gore, gastronomi, ascilik, gastronomi ve
mutfak sanatlari, mutfak sanatlar1 ve yOnetimi egitimi
alanlarin fiziksel yeterlilige sahip olmayan ve hijyen
kurallarina gerekli 6zenin gosterilmedigi ortamlarda egitim
aldiklart belirtilmistir. Ayrica bu alanda egitim almis ve
almakta olan kisilerin 06zellikle c¢apraz bulagsma ve 1s1
kontrolii gibi konularda yeterli bilgi diizeylerine sahip
olmadigi tespit edilmistir. Bir bagka arastirmada ise yiyecek
ve icecek isletmeciligi dgrencilerinin gida giivenligi bilgisi
kontrol grubuna kiyasla Onemli diizeyde yiiksek
bulunmustur (Memis Kocaman, 2015). Tirkiye’de
diizenlenen “1. Gastronomi Egitimi Arama Konferans1” da
bu c¢aligmalardan birisidir. Konferansta programlarin genel
yapist ilizerinden analizler yapilmistir. Verilmekte olan
egitiminin niteligi, akademisyenlerin mesleki donanimi,
yeterli ekipman ve uygulama alani temini, uygulamali
derslerin yetersizligi ve toplam ders sayilart konusunda tespit
ve Oneriler sunulmustur. Genel olarak gastronomi alaninda
verilen egitimin eksikleri vurgulanirken; miifredatlarin
uygulamalt  agirlikli  yeniden diizenlenmesi, gerekli
akademik personelin saglanmasi ve program isimlerinin
diizenlenmesi baslica Onerilerdendir (Kozak ve Agikdz,
2015).

Tiirkiye’de ve yurtdisinda yiyecek icecek sektdriine yonelik
egitim veren program amaglarinin program ismi bakimindan
benzerlik ve farkliliklarinin anlasilmasi adina farkli isimler
tastyan programlarin (gastronomi ve mutfak sanatlari,
yiyecek ve icecek isletmeciligi, gastronomik bilimler,
gastronomi) egitim amaglarina géz atmak gerekmektedir.
Nisantast Universitesi gastronomi ve mutfak sanatlar
programu ile ilgili bilgi metninde; yiyecek ve igecek
sektoriinde isttihdam edilecek akademik ve analitik
kabiliyetlere  sahip mezunlar vermeyi amagladig
vurgulamaktadir (Nisantas1 Universitesi, 2016).
Gaziosmanpasa Universitesi yiyecek ve igecek isletmeciligi
boliimii tanitim metninde programin amaci ‘yiyecek igecek
sektoriinde sorumluluk alabilecek ve kendi isletmesini
yonetebilecek isgiicli yetistirmek’ olarak belirtilmektedir
(Gaziosmanpasa Universitesi, 2016). Italya’da bulunan
Gastronomik Bilimler Universitesi gastronomi programi
misyonu ‘gelistirilmis mutfak yeteneklerine sahip, gida
giivenligi ve gida sanatt konusunda bilgili, diinya
lezzetlerine hakim sefler yetistirmek’ seklinde belirtilmigtir

(Universita degli studi di Scienze Gastronomiche, 2017).
Ispanya’da egitim veren Valencia Universitesi gastronomik
bilimler programi misyonu ise ‘yiiksek ekonomik degere
sahip gastronomi alaninda yoneticilik, yenilikgilik ve
yaraticilik  kabiliyetlerine sahip, gastronomi projeleri
hazirlayip yiiriitebilecek profesyoneller yetistirmek’ olarak
belirlenmistir (Universitat de Valencia,2017). Orneklerde de
goriildiigii gibi, farkli isimler tasiyan programlarin tanitim
metinlerinde benzer ifadeler yer almakta ve genel itibari ile
ortak amacin ‘yiyecek ve igecek sektoriine donanimli
yoneticiler / gefler yetigtirmek oldugu anlasiimaktadir.

Sekil 1. Mutfak ve Yiyecek igecek Servisi Yoneticilerinin Uzman
Olmas1 Gereken Alanlar

Finansal
Planlama

Ekipman

is Bilgisi
3 Bllglst Bilgisi

Personel
Yetistirme
Yetenekleri

Diizenleme
Bilgisi

Bilgisayar
Yetenekleri

Kaynak
Yonetimi
Mutfak ve
Gida
Servisi
Yoneticil

Pazarlama

Hasar
Planlama

Yonetim
& Liderlik

Kalite
Kontrol

Beslenme
Bilgisi

Yemek
Pisirme &
Yiyecek
Riloici

Gida
Guvenligi

Kaynak: Edelstein (2008)

3. Yontem

Bu caligmada nitel arastirma yontemlerinden birisi olan
tarama yontemi kullanilmigtir.  Yerli ve  yabanct
iniversitelerin ~ biinyelerinde ~ bulunan  gastronomi,
gastronomi ve mutfak sanatlari, gastronomik bilimler,
yiyecek ve igecek isletmeciligi, mutfak sanatlari ve yonetimi
programlari resmi internet siteleri araciligiyla tespit
edilmigtir. Belirlenen programlarin biinyesinde bulundugu
fakiilte / yiliksekokula iligkin bilgiler elde edilmistir. Bu
bilgiler lizerinden, yiyecek ve icecek sektoriine yonelik
lisans egitimi veren programlarin benzerlik ve farkliliklart
degerlendirilmistir.

Caligmada cevap verilmeye calisilan sorular su sekildedir:

(i) Tirkiye’de ve diinyada bulunan yiyecek icecek
sektoriine yonelik egitim veren lisans programlari
isimleri bakimindan farklilik gostermekte midir?

(if) Programlarin biinyesinde bulundugu fakiilte /
yiiksekokul farklilik gostermekte midir?

Bu sorularin cevabina ulagsmak iizere Tiirkiye’de bulunan
programlarin  tespiti icin OSYM (2017) tarafindan
yayinlanan Ogrenci Segme ve Yerlestirme Sistemi (OSYS)
Yiiksekogretim Programlart ve Kontenjanlart Kilavuzu
kayitlar1 kullanilmistir. Yurtdiginda bulunan programlarin
tespiti i¢in de internet iizerinden tarama yapilmistir. Yapilan
taramada 8 farkli tilkede bulunan 149 iiniversitenin internet
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siteleri ziyaret edilmistir. Bunlar igerisinde 6 farkli {ilkeden
13 tniversitenin ilgili programlarina ait bilgilere ulagilmis ve
arastirma kapsamina alinmistir. Elde edilen veriler
degerlendirilerek, tablolar halinde sunulmustur.

4. Bulgular

Tirkiye’de yiyecek ve igecek sektoriine yonelik lisans
diizeyinde egitim veren programlar Tablo 1°de
gosterilmistir.

Tablo 1°de goriilen programlar OSYM tarafindan 2017
yilinda yaymlanan OSYS Yiiksekdgretim Programlar1 ve

Kontenjanlar1 Kilavuzuna dayali olarak tespit edilmistir.
Tiirkiye’de yiyecek ve icecek sektdriine yonelik egitim
verilen lisans programlari gastronomi, gastronomi ve mutfak
sanatlari, yiyecek ve igecek igletmeciligi, mutfak sanatlari ve
yonetimi isimleri ile ¢esitli {iniversitelerin biinyesinde yer
almaktadir. Bu programlarin igerisinde bulunduklart
fakiilte/yiiksekokullar da farkliliklar gostermektedir. Tlgili
programlarin; turizm ve otelcilik yiiksekokulu, turizm
fakiiltesi, uygulamali bilimler yiiksekokulu, turizm
isletmeciligi ve otelcilik yiiksekokulu, giizel sanatlar
fakiiltesi, sanat ve tasarim fakiiltesi biinyesinde
bulunabildigi belirlenmistir (OSYM, 2017).

Tablo 1: Tiirkiye’de Yiyecek ve Igecek Sektdriine Yonelik Lisans Egitimi Veren Programlar

Program Ismi

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mim. Fak.

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

Giizel Sanatlar Tasarim ve Mim. Fak.

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik YO.

SiraNo  Universite Fakiilte/Yiiksekokul
1 Abant {zzet Baysal Un.
2 Adnan Menderes Un. Turizm Fakiiltesi
3 Afyon Kocatepe Un. Turizm Fakiiltesi
4 Akdeniz Un. Turizm Fakiiltesi
5 Akdeniz Un. Turizm Fakiiltesi (Manavgat)
6 Alanya Alaaddin Key. Un. Turizm Fakiiltesi
7 Alanya Hamdullah Pasa Un. Turizm Fakiiltesi
8 Altinbas (ist. Kemerburgaz) Un. Uygulamali Bilimler YO.
9 Anadolu Un. Turizm Fakiiltesi
10 Antalya AKEV Un. Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
11 Antalya Bilim Un. Turizm Fakiiltesi
12 Atatiirk Un. Turizm Fakiiltesi
13 Avrasya Un. Uygulamali Bilimler YO.
14 Bahgesehir Un. Uygulamali Bilimler YO.
15 Balikesir Un. Turizm Fakiiltesi
16 Baskent Un.
17 Beykent Un. Uygulamali Bilimler YO.
18 Cumhuriyet Un.
19 Canakkale Onsekiz Mart Un. Uygulamali Bilimler YO.
20 Dogus Un. Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
21 Dokuz Eyliil Un. Uygulamali Bilimler YO.
22 Gazi Un. Turizm Fakiiltesi
23 Gaziantep Un. Giizel Sanatlar Fakiiltesi
24 Gaziosmanpasa Un.
25 Istanbul Aydin Un. Giizel Sanatlar Fakiiltesi
26 Istanbul Ayvansaray Un. Uygulamal Bilimler YO.
27 Istanbul Bilgi Un.
28 Istanbul Gelisim Un. Gizel Sanatlar Fakiiltesi
29 Istanbul Gelisim Un. Uygulamali Bilimler YO.
30 Istanbul Medeniyet Un. Turizm Fakiiltesi
31 Istanbul Medipol Un.
32 Istanbul Rumeli Un. Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
33 Izmir Ekonomi Un. Uygulamali Bilimler YO.
34 Izmir Katip Celebi Un. Turizm Fakiiltesi
35 Kocaeli Un.
36 Maltepe Un. Giizel Sanatlar Fakiiltesi
37 Mardin Artuklu Un.
38 Mehmet Akif Ersoy Un.
39 Mersin Un. Turizm Fakiiltesi
40 Mugla Sitk1 Kogman Un. Turizm Fakiiltesi
41 Necmettin Erbakan Un. Turizm Fakiiltesi
42 Nevsehir Hac1 Bektas Veli Un. Turizm Fakiiltesi
43 Nisantag1 Un. Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
44 Okan Un. Uygulamali Bilimler YO.
45 Ozyegin Un. Uygulamali Bilimler YO.
46 Pamukkale Un. Turizm Fakiiltesi
47 Selguk Un. Turizm Fakiiltesi
48 Sinop Un.
49 Yagar Un. Uygulamali Bilimler YO.
50 Yeditepe Un. Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi
Gastronomi ve Mutf. Sanatlar1
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlar1
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi

Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi

Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlar1
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi

Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi

Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
Gastronomi ve Mutf. Sanatlari
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Tirkiye’de yiyecek ve icecek sektoriine yonelik lisans
diizeyinde egitim veren programlarin isimlerine gore
dagilimi Tablo 2°de gdsterilmistir.

Tablo 2. Tiirkiye’de Bulunan Programlarin Isimlerine Gére
Dagilinm

Program ismi N %
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 41 82.0
Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi 4 8.0
Gastronomi 4 8.0
Mutfak Sanatlar1 ve YOnetimi 1 2.0
Toplam 50 100.0

Tablo 2’de goriildiigii gibi, Tiirkiye’de yiyecek icecek
sektoriine yonelik egitim veren programlar arasinda en fazla
rastlanan ismin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari oldugu
saptanmustir (%82.0). Programlardan 4’linlin Yiyecek ve
Icecek Isletmeciligi (%8.0), 4’{iniin Gastronomi (%8.0) ve
sadece 1’inin Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi ismini tasidigt
(%2.0) belirlenmistir.

Tablo 3’te Tiirkiye’de yiyecek ve igcecek sektoriine yonelik
egitim veren programlarin fakiilte / yiiksekokullara gore
dagilimi goriilmektedir. Programlarin en fazla turizm
fakiilteleri icerisinde bulundugu saptanmistir (%38.0).
Digerlerinin sirastyla uygulamali bilimler yiiksek okullari
(%24.0), turizm isletmeciligi ve otelcilik yiiksekokullari
(%16.0), giizel sanatlar fakiilteleri (%10.0), sanat ve tasarim
fakiilteleri (%8.0) ile giizel sanatlar tasarim ve mimarlik
fakiilteleri (%4.0) biinyelerinde bulunduklari belirlenmistir.

Tablo 3. Tiirkiye’de Bulunan Programlarin Biinyesinde Bulundugu
Fakiilteye/Yiiksekokula Gore Dagilimi

Isvec’te bulunan iiniversitelerden 14’iiniin resmi internet
siteleri ziyaret edilmis ve bunlardan yalnizca birinin ilgili
programu biinyesinde bulundurdugu goriilmiistiir. Isvigre’de
12 farkli iiniversitenin resmi internet sitesi ziyaret edilmis ve
bu iiniversitelerden sadece bir tanesinde ilgili program tespit
edilmistir. Japonya’da bulunan 21 {niversitenin ve
Avustralya’da bulunan 20 tiniversitenin remi internet siteleri
ziyaret edilmis ancak bu iiniversiteler biinyesinde ilgili
programlara rastlanmamuistir.

Tablo 4. Yurtdiginda Yiyecek ve Igecek Sektériine Yonelik Egitim
Veren Lisans Programlari

Ulke  Universite Fakiilte/Yiiksekokul Program

Fakiilte/Yiiksekokul N %
Turizm Fakiiltesi 19 38.0
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu 12 240
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu 8 16.0
Giizel Sanatlar Fakiiltesi 5 10.0
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi 4 8.0
Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi 2 4.0
Toplam 50 100.0

Yurtdigindan 8 {ilkenin {iniversiteleri biinyesinde yiyecek ve
icecek sektoriine yonelik egitim veren lisans programlari
taranmig, bulunan programlar {ilkeleri ve biinyesinde
bulunduklar1 {iniversite ile birlikte Tablo 4’te verilmistir.

Toplamda 8 farkli {ilkede bulunan 149 iiniversitenin internet
siteleri ziyaret edilmis, 6 farkli ilkeden 13 iiniversitenin ilgili
programlar1 biinyelerinde bulundurduklari anlasilmistir.
ABD de bulunan 22 tiniversitenin resmi internet siteleri
ziyaret edilmis ve bu {niversitelerden 4 tanesinin
arastirmaya  konu  olan  programlart  biinyesinde
bulundurduklar: tespit edilmistir. Ingiltere’de bulunan 20
iniversitenin resmi internet siteleri ziyaret edilerek toplam 2
iniversite ilgili programin bulundugu anlagilmistir.
Ispanya’da bulunan 20 iiniversitenin resmi internet
sitelerinin taranmasi sonucunda 3 {iniversitenin s6z konusu
programlar1 biinyelerinde bulundurduklari anlasilmistir.
ftalya’da bulunan iiniversitelerden 20’sinin resmi internet
siteleri ziyaret edilmis ve bunlardan 2’sinde arastirma
kapsamindaki programa rastlanmis, bunlardan birinin
‘Gastronomik Bilimler Universitesi’ ismini tastyan bir
iiniversite oldugu tespit edilmistir. Bircok iilkede bu alanda
verilen egitim igin lisans programlar1 bulunurken italya’da
bir tiniversite kurulmus olmasi dikkat ¢ekici bulunmustur.

Cornell SC Johnson Isletme Yiyecek ve
ABD o o e Icecek
Universitesi Enstitiisii : s
Isletmeciligi
Drexel Glda ve .A.g%l.rlama Mutfak
ABD T Isletmeciligi Sanatlar1 ve
Universitesi X .
Merkezi Bilimi
ABD Johnson&Wales Mutfak Sanatlari Mutfak
Universitesi Yiiksekokulu Sanatlart
ABD E_>0§t0n. . Gida Yiiksekokulu Mutfak
Universitesi Sanatlari
Ingiltere Birmingham Gida Yiiksekokuly Vutfak
Universitesi Sanatlari
o Bati Londra Tl{rlzm ve Mutfak
Ingiltere Universitesi Agirlama Sanatlar1
versties Yiiksekokulu Y Onetimi
Ispanya Valencia Eczacilik Fakiiltesi Gastronomik
PV {1hiversitesi Bilimler
ispan Mondragon Gastronomik fﬂistt;:; omive
SPANYE {niversitesi Bilimler Fakiiltesi
Sanatlari
) Ceu Cardinal Gastronomi &
Ispanya Herrera Mutfak Sanatlar1  Gastronomi
Universitesi Yiiksekokulu
italva Parma Gida ve Ilag Gastronomik
Y2 Universitesi Fakiiltesi Bilimler
italva gﬁ?:rr]?:romlk Pollenzo Asgilik Gastronomi
ya o DR Yiiksekokulu Bilimleri
Universitesi
fsve Umea Restoran ve Mutfak Mutfak
S Universitesi Sanatlar1 Okulu Sanatlari
L Uluslararasi Uluslararas1 Mutfak Uluslararasi
Isvigre N S Mutfak
Isletme Enstitiisti  Enstitiisii
Sanatlari

Yurtdisinda yiyecek ve igecek sektoriine yonelik lisans
diizeyinde egitim veren programlarin isimlerine gore
dagilimi Tablo 5°de gosterilmistir.

Tablo 5. Yurtdigmda Bulunan Programlarin Isimlerine Gore
Dagilim1

%
30.8

Program ismi N
Mutfak Sanatlari 4
Gastronomik Bilimler 3 23.0
Mutfak Sanatlar1 ve Bilimi 1 1.7
Mutfak Sanatlar1 Yonetimi 1 1.7

1

1

1

1

Uluslararas1 Mutfak Sanatlari 7.7
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 1.7
Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi 7.7
Gastronomi 7.7
Toplam 13 100.0

Tablo 5°de goriildiigii gibi, yurtdisinda yiyecek icecek
sektoriine yonelik egitim veren programlar arasinda en fazla
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rastlanan ismin Mutfak Sanatlar1 oldugu saptanmistir
(%30.8). Programlardan 4’tiniin de “mutfak sanatlar”
ismini; mutfak sanatlar1 ve bilimi, mutfak sanatlar1 yonetimi,
uluslararas1 mutfak sanatlari, gastronomi ve mutfak sanatlari
seklinde kullandiklar1 tespit edilmistir. Gastronomik
Bilimler ismi (1 tanesi gastronomi bilimleri) (%23.0) tekrar
eden program ismi bakimindan 2. sirada yer almistir. Birer
program da yiyecek ve icecek igletmeciligi ile gastronomi
ismiyle belirlenmistir.

5. Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alismada, Tirkiye’de ve yurt disinda yiyecek igecek
sektoriine yonelik lisans egitimi veren programlarin isimleri
ve biinyesinde bulunduklar1 fakiilte / yiiksekokullar
bakimindan farkliliklarin ortaya cikarilarak, bu durumun
degerlendirilmesi amaglanmaktadir

Tiirkiye’de bulunan programlarin biinyesinde bulundugu
fakiilte / yiiksekokul bakimindan farkliliklarin oldugu
gorillmiistiir. Toplamda 50 programdan 19’unun (%38.0)
turizm fakdlteleri, 12’sinin (%24.0) uygulamali bilimler
yiiksek okullar1, 8’inin (%16.0) turizm isletmeciligi ve
otelcilik yiiksekokullari, 5’inin (%10.0) giizel sanatlar
fakiilteleri, 4’linlin (%8.0) sanat tasarim fakiilteleri, 2’sinin
(%4.0) de giizel sanatlar tasarim ve mimarlik fakiilteleri
bilinyesinde bulunduklar1 belirlenmistir. Yine Tiirkiye’de
bulunan programlarin isimleri bakimindan da bir ¢esitliligin
oldugu anlagilmigtir. Programlar arasinda en fazla rastlanan
ismin gastronomi ve mutfak sanatlar1 oldugu, 41 (%82.0)
programin bu ismi tasidigi anlasilmistir. Diger programlarin
yiyecek ve icecek isletmeciligi, gastronomi ile mutfak
sanatlar1 ve yonetimi isimlerini tagidig1 goriilmektedir.

Yurtdisinda bulunan programlarda ise ‘‘gastronomi’’ ve
“mutfak sanatlar’’ ifadelerinin siklikla birbirinden ayri
degerlendirildigi goriiliirken, en sik rastlanan program
isminin ‘‘mutfak sanatlar1’’ oldugu anlagilmaktadir. Mutfak
sanatlart programlar1 13 program arasinda 4 kez
gozlemlenirken gastronomik bilimler ismi tasiyan 3
programin oldugu tespit edilmistir. Programlardan 4’{iniin de
“mutfak sanatlar1” ismini; mutfak sanatlar1 ve bilimi, mutfak
sanatlar1 yonetimi, uluslararas1 mutfak sanatlari, gastronomi
ve mutfak sanatlart gseklinde kullandiklar: tespit edilmistir.
Bu noktada; yurtdisinda bulunan iiniversiteler genel olarak
gastronomi ile mutfak sanatlart olgularint ayr1 ayr
degerlendirmektedir. Turkiye’de ise bu iki olgunun bir araya
getirilerek tek bir program olusturuldugu goriilmektedir.
Ancak bu durumun Tiirkiye ile birlikte Ispanya’da da bir
orneginin bulundugu anlasilmaktadir. Ispanya’da bulunan
Mondragon Universitesi Gastronomik Bilimler Fakiiltesi
blinyesinde yer alan gastronomi ve mutfak sanatlari
programi Tirkiye’de oldugu gibi gastronomi ile mutfak
sanatlar1 olgularmi bir araya getirmistir. Gastronomik
bilimler isimli programlarin sayisinin 3 oldugu tespit
edilirken, Italya’da bu ismi tastyan bir de {iniversitenin
bulundugu gorillmiistiir. Diger program isimlerinin ise;
yiyecek ve icecek isletmeciligi, mutfak sanatlar1 ve bilimi,
mutfak sanatlar1 yonetimi, gastronomi, uluslararast mutfak
sanatlar1 seklinde oldugu tespit edilmistir. Yurtdisinda
bulunan programlarin igerisinde bulunduklar1 fakiilte ve
yiiksekokullara bakildiginda iki istisna diginda her birinin
farkli bir fakiilte / yiliksekokul biinyesinde bulundugu
anlasilmistir.  ABD’de Boston Universitesi biinyesinde
bulunan mutfak sanatlari programi ile Ingiltere’de

Birmingham Universitesi biinyesinde bulunan mutfak
sanatlar1 programlart gida yiiksekokulu igerisinde yer
almaktadir. Diger tiim programlar; isletme enstitiisi,
gastronomik bilimler fakiiltesi, ag¢ilik yiiksekokulu, tarim,
gastronomi & mutfak sanatlar1 yiiksekokulu, turizm ve
agirlama yiiksekokulu, restoran ve mutfak sanatlar1 okulu,
uluslararas1 mutfak enstitiisti, mutfak sanatlar yiiksekokulu,
gida ve agirlama isletmeciligi merkezi, gida ve ilag fakiiltesi,
eczacilik fakiiltesi biinyelerinde yer almaktadirlar.

Calismada elde edilen bulgular neticesinde yiyecek igecek
sektoriine yonelik lisans egitimi veren programlar i¢in;

(i) Tirkiye’de ve diinyada tagidiklari isimler bakimindan
belirgin bir ¢esitliligin bulundugu,

(if) Programlarin biinyesinde bulunduklar1 fakiilte ve
yiiksekokul farkliliginin varligi,

(iii) Turkiye’de bulunan program isimlerinde yaygin
olarak gastronomi ile mutfak sanatlar1 olgularini bir
arada kullanilirken, yurtdisinda her iki olgunun da
ayr1 ele alindig1 sonucuna ulagilmistir.

Yurtdisinda bulunan programlarda 6grencilerin is hayatina
adaptasyonunu saglamak adina miifredat dahilinde ‘‘ise
yerlestirme” ¢aligmasina yer verdikleri goriiliirken,
Tiirkiye’de de “staj” kapsaminda &grencilerin sektorle ve is
hayatiyla tanigmasi saglanmaktadir. Programdaki bazi
uygulamali derslerin is yeri uygulamasi seklinde yiiriitilmesi
ogrencilerin i3 hayatina adaptasyonuna katki saglayabilir.
Ayrica sektor-iiniversite isbirligi anlagmalarinin
saglanmastyla mezun durumunda bulunan &grencilerin
istihdamu artirilabilir.

Yapilacak yeni arastirmalarda program isimleri ve
programlar1 biinyesinde bulunduran fakiilte / yiiksekokul
farkliliklarinin nedenleri ve etkilerinin arastirilmast yol
gosterici  olabilir. Bu bakimdan ilgili programlarin
miifredatlari, ders saatleri, ders igerikleri de kiyaslanarak
daha kapsamli sonuglar ortaya ¢ikarilabilir.
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