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Lisans Egitiminde Mutfak Zanaatlari ve Gastronomi

GIRIS

Rekreasyon bireylerin yasamak i¢in yapmas: ge-
reken ugraslarin disinda kalan zaman dilimin-
de, kendi istekleri ve tercihleri dogrultusunda
gerceklestirdigi faaliyetler olarak ele alinabilir.
Diger bir ifade ile yasamamuiz icin gerekli olan
besinleri almak i¢in yemek yememiz veya enerji-
mizi toplayabilmek i¢in uyumamiz, normal sart-
lar altinda bir bos zaman faaliyeti olmamaktadir.
Ote yandan bireyin kendi iradesi ile zevk ve do-
yum saglamak amaciyla bos zamaninda yaptig1
etkinlikler, rekreasyon olarak degerlendirilebilir
(Karakiiciik 2008). Bir aksamdiistii eski dostlarin
bulusup, bir ¢ilingir sofras: etrafinda dostlukla-
rin1 kuvvetlendirip yemek yemeleri rekreatif bir
faaliyet olarak ele alinabilir. Oysaki hayatimizi
stirdiirmek i¢in yemek yeme zorunlulugumuz,
burada hos bir sohbet ile birlestiginde rekreatif
bir faaliyet olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ozellik-
le konforlu bir ortamda damak tadimiza uygun
yiyecekleri yememiz ve icecekleri igmemiz, hepi-
mizi keyiflendirir. Bu kapsamda rekreatif faali-
yetler icinde beslenmemizin yeri farkli olmaktadur.

Her canlinin hayatta kalmasi igin beslenmesi ge-
rekmektedir. Insanin var oldugu ilk caglardan bu
yana beslenme sistemini gelistirmesi, hem hayat-
ta kalma gabasinin bir par¢as:t hem de yasamin
daha kaliteli hale getirmesinin bir yansimasidir.
Insanin beslenme sekilleri ve yemek kiiltiirlerini
algilayabilmek i¢in atalarimizin nasil yasadikla-
rini, bilimsel yaklasimlar cergevesinde degerlen-
dirmek gerekir. Avci-toplayici olarak yasayan ilk
atalarimiz, hayatlarini siirdiirebilmek icin daha
cok bitkiler ile beslenmelerini saglamakta ve bir
nevi gliniimiiz diyetlerini uygulamaktaydilar
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(Dorey 2018). i1k baslarda diger hayvanlarinda
yaptig1 gibi taze ve ¢ig yiyecekleri tiiketiyorlardi.
Her ne kadar protein saglamak igin et yemesi ge-
rekse de eti elde etmesi ve bu ¢ig eti sindirmesi,
meyve-sebzeyi elde etmesi ve sindirmesine gore
daha mesakkatliydi. Bununla birlikte insanoglu-
nun atesi kesfetmesiyle, yiyecek yeme aliskan-
liklar1 ve buna bagli olarak evrim siireci, birden
farkli bir kulvara ge¢mistir.

Yapilan arastirmalar atalarimizdan Homo Erec-
tusun yaklasik 1,8 milyon yil 6nce yiyecekle-
ri atesle pisirmeye basladigini gostermektedir
(Wong 2013). Yiyeceklerin pisirilmesi hem tat
olarak farklilik yaratirken, hem de daha kolay
sindirilmelerine olanak taniyordu. Buna ek ola-
rak pisirme esnasinda, insana zararh olabilecek
diger mikrop ve bakteriler de yok ediliyordu. Bu
pisirme siirecinin devamliligim saglanmasi igin
diizenli olarak atesin yakilabilmesi gerekmektey-
di. Bu nedenle yemeklerin pisirilmesinde, atalari-
miz i¢in firin-ocaklarin ayr1 bir 6nemi bulunmak-
taydi. Arkeologlarin ¢alismalar: diizenli olarak
yiyecek pisirmede kullanilan firin ve ocaklarin,
300.000 yil once ilk kez Neanderthaller tarafin-
dan kullanildiin ortaya koymaktadir (Shahack-
Gross vd. 2014). Atalarimiz atesin yemeklerde
kullanilmasini kesfettikten sonra, sadece firin ve
ocaklarda yiyeceklerini kuru kuruya pisirmemis-
ler, ayn1 zamanda tatlarini farkhilastirmak igin
degisik yontemlere de bagvurmuslardir. Nean-
derthallerin dislerindeki tartarlar incelendiginde,
yiyeceklerini sifali otlarla baharatlandirdiklari,
diger bir ifade ile damak tatlarina yonelik ye-
meklerini hazirladiklari, pisirdikleri ve yedikleri
saptanmistir (Lawton 2016).
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GASTRONOMI

Insan1 diger canlilardan farkli kilan belki de en
biiytik 6zelligi, hayatin1 daha keyifli hale getir-
mek i¢in yaptigi siirekli cabalardir. Yasamamiz
icin elzem olan beslenmeyi daha keyifli kilmak
adina, yasadigimiz alanlardaki yenilebilir bit-
ki ve hayvan gesitliligine bagli olarak, ¢ok fark-
I1 beslenme sekilleri ve yemek kiiltiirleri ortaya
cikmistir. Tlk medeniyetlerin olustugu en 6nem-
li merkezlerden biri olan Mezopotamya, bitki ve
evcil hayvan gesitliligi bakimmdan diger bolgele-
re gore ¢ok daha sanshi idi. Anadolu’da avci top-
layict toplumdan tarim toplumuna gegis, gida
yetistirme ve depolama basarisina bagli olarak,
daha diizenli topluluklarin ve toplumlarin olus-
masina olanak tanimis, yemek aligkanliklarimizi
da degistirmistir. Buna bagl olarak ayni toprak-
larda yasayan Anadolu uygarliklarinin yeme ve
i¢cme kiltiirleri de birbirlerinden etkilenmistir.

Yeme i¢me ile ilgili olarak {ilkemizde son donem-
de sik¢a duydugumuz gastronomi kelimesinin
kokeni, yine Anadolu medeniyetleri ile i¢ ice olan
antik Yunan kiiltiiriine (hatta Lidya) dayanmak-
tadir. Her ne kadar ilk kaynagi (M.S. 200) su an
elimizde olmasa da yazili kayitlara gore gastro-
nomi kelimesini ilk agiklayan kisi Athenaeus’tur.
Athenaeus’un yazmis oldugu kitabin bir kismi
ancak 1927 yilinda ele alinmais ve ingilizce’ye cev-
rilmistir. Etimolojik olarak gastronomi kelimesi
“gastro” ve “nomos” kelimelerinden olusmakta
ve “gastro” agizdan baglayan, tiim sindirim siste-
mimizi kapsaya mide olarak, “nomos” ise kural
veya diizenleme olarak ele alinmaktadir. Tarihsel
ve etimolojik olarak gastronomi; neyin nerede,
ne zaman, hangi sekilde, hangi kombinasyonlar-
da yenilecegi ve icilecegi konusunda tavsiye ve
rehberlik verilmesi anlaminda kullanilmaktadir
(Santich 2004). Gastronomi sozliiklerden Mer-
riam Webster'da (2019) “iyi yemek yeme sanat1
veya bilimi”, Cambridge’de (2019) “iyi yemek ha-
zirlama ve yeme sanat1 veya bilgisi”, Oxford’ ta
(2019) “iyi yemek yeme, se¢me ve yapma sanati
veya pratigi”, Collins'de (2019) “iyi yemek hazir-
lama ve degerlendirme ile ilgili etkinlik ve bilgi”
olarak tanimlanmaktadir.

Sozliikler genel olarak gastronomiyi iyi yemek
yeme sanat1 ve/veya bilimi olarak tanimlamakla

94 o Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi

birlikte, son dénemli ¢alismalarda sadece yemek
yeme faaliyetini degil i¢ine tiretim kismi dahil
hazirlama, pisirme ve sunma faaliyetini de alan
daha genis bir anlam1 kapsayarak kullanildig:
gozlemlenmektedir. Bununla birlikte tanimin
0zlinde neyin, nigin, nerede, ne zaman ve nasil
(5 N) yenilecegi ve icilecegi yer almaktadir. Ote
yandan genisletilen tanim ele alindiginda, yemek
ve iceceklerin hazirlanmasi i¢in gerekli malze-
melerin se¢imi, satin alinmasi, depolanmasi ve
saklanmasi, tiretim yerlerinin planlanmasi ve ha-
zirlanmasi isttihdaminin saglanmasi, isgiiciiniin
planlanmasi, orgiitlenmesi, koordine ve kontrol
edilmesi, 6n hazirliklarinin yapilmasi, gerekti-
ginde pisirilmesi ve pisirme yontemleri, tasinma-
s1, sunumu, sunum alaninin tasarimi, atmosferi,
ambiyansi ve bu iiriinlerin pazarlanmasi, muha-
sebelestirilmesi ve finansmani bu siirecin iginde
yer almaktadir. Iste bu son uzun ciimle, gergek
fiili durumu ortaya koymaktadir. Tiim bu fonk-
siyonlar ve siiregler bir araya geldiginde, sanki
gastronominin anlami ilk ve ana taniminda yer
alan “neyin nerede, ne zaman, hangi sekilde,
hangi kombinasyonlarda ne yenilecegi ve icilece-
gi konusunda tavsiye ve rehberlik verilmesidir”
agiklamasinin 6tesine ge¢mekte ve yiyecek-ige-
cek igletmeciligine dogru yonelmektedir.

GASTRONOMIi VE MUTFAK ZANAATLARI

Bu c¢alismada iilkemizde gastronomi boliimlerin-
de verilen lisans egitimlerinin, gastronomi tani-
mindan yola ¢ikilarak saglikli bir sekilde ytirtitii-
liip, yiiriitiilemeyecegi sorgulanacaktir. Ulkemiz-
de Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokul-
larmin Turizm Fakiiltesine dontigsmesi stirecinde,
bu okullarda yer alan boliimlerin yapilarinda ve
adlarinda da degisimler olmustur. Bunlardan
biri de eskiden Yiyecek-Igecek Isletmeciligi ola-
rak acilan boliimlerin artik Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 olarak yeni fakiiltelerde yer alma-
sidir. 2018-19 6gretim yilinda 6grenci alan ilgili
boliimler incelendiginde kamu {iniversitesinde
dort adet Yiyecek-Igecek Isletmeciligi boliimii, 32
adet Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ve
33 adet Ozel iiniversitede toplamda 65 adet Gast-
ronomi ve Mutfak sanatlar1 boliimiiniin oldugu
goriilmektedir. Bu sayimnin artarak devam etme
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olasilig1 da yiiksek goziikmektedir. Yiyecek-Ice-
cek Isletmeciligi boliimlerinde bir artis goziikme-
mekte, akademisyenlerin Yiyecek—igecek Isletme-
ciligi boliimii yerine Gastronomi ve Mutfak Sa-
natlarini tercih ettikleri gozlemlenmektedir.

Kelime anlamiyla gastronomi “iyi yemek yeme
sanati ve/veya bilimi” ise 6grencilerin yemegin
nasil yenilecegini ve tadilacagini 6grenmesi ge-
rekmektedir. Diger bir ifade ile belirli bir diizey-
de tadima1 (gastronom) olabilmelidirler. Tadim-
ciligin sadece egitim ile gerceklestirilebilecegini
diisiinmek yanlis olabilir. Lisans egitiminden ta-
dima gikarabilmek ¢ok zordur. Bu hem damak
tadinin her kisi i¢in ¢ok farkli olmasindan, hem
de okullarin biitgelerinden dolay1 pek olanak-
1 gortilmemektedir. Zaten mevcut boliimlerde
yemek yemekten ziyade, yemek hazirlamasina
yonelik egitim verilmektedir. Hal bdyle olunca
gastronomiden bahsetmek te dogru olmamakta-
dir. Zaten hazirlanan boltimlerin miifredatlar: in-
celendiginde, agirligin gastronomiden ¢ok mut-
fak zanaatlarina verildigi goriilmektedir. Yurt-
disinda mutfak sanatlari dense de tilkemizde
karsiligini ¢ok daha iyi oldugu mutfak zanaatlari
boliim ad1 olarak degerlendirilebilirdi. Ote yan-
dan gastronomiye (tadim) yonelik uygulamali
egitim tam verilemese de boliim ad1 Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 olarak belirlenmistir.

Boliimlerin miifredatlar1 incelendiginde, bu bo-
liimleri aslinda Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi
boliimlerinden farklilasamadig: ve hatta egitim-
lerinin daha ¢ok yiyecek igecek isletmeciligine
yonelik olarak kurgulandigi, verilen derslerden
anlagilmaktadir. Pazarlama, tiiketici davranisi
veya diger baz1 derslerde oldugu gibi dersinin
basina gastronomi eki getirildiginde (Gastrono-
mide Satis ve Pazarlama gibi), dersin Gastrono-
miye 6zel bir ders oldugu diisiiniilmiistiir. Oysa-
ki derste anlatilan satis ve pazarlamadir, sadece
basina gastronomi getirilmistir. Gastronomi ve
Mutfak Zanaatlari ile ilgili kamu {iniversitele-
rinde yer alan miifredatlar incelediginde, durum
ortaya daha net bir sekilde ¢ikmaktadir. Eger
dersleri sadece Gastronomi ve Mutfak Zanaatla-
rina 6zgi olarak degerlendirirsek, kamu iiniver-
sitelerinde bu boliimlerde okuyanlarin dort yillik
egitimleri siiresince ortalama olarak toplamda 56

ders iginde 19 adeti, diger bir ifade % 33’ti dogru-
dan Gastronomi ve Mutfak Zanaatlari ile ilgilidir
(Universitelerin miifredatlar1 incelenebilir). Di-
ger dersler diger turizm programlariyla yiiksek
benzerlik gostermektedir. Buradan hareketle me-
zunlarin alanlarina yonelik yeterli donanim ile
¢ikmalar1 pek kolay olmayacaktir.

Egitimi sadece kavramsal ve kuramsal olarak
degil ayn1 zamanda uygulama ile de biitiinles-
tirmek gerekmektedir. Iyi bir mutfak zanaatkari
olmak i¢in uygulamada neler gereklidir sorusu-
nun yanit1 verilebilirse, buna yonelik iyi bir egi-
tim planlanabilir. Aslinda dilimizde genelde her
is i¢in kullanilan bir deyim “isi mutfaginda 6g-
renmek” tam da bu alan ile ilgilidir. Iyi bir egitim
i¢in ilk olarak akla iyi bir mutfak, iyi birden fazla
as¢1 (sogukeu, sicakgl, pastac, 1zgaract vd.) ve el-
bette yemek i¢in gerekli malzemeler gelmektedir.
Iyi bir mutfagin olusturulmast ciddi bir biitge ge-
rektirdigi gibi, iyi agc1 egitimcilerin bulunmasina
da ihtiyag¢ vardir. Bunlar1 saglamak bu alan icin
hig te kolay degildir. Ulkemizdeki programlarin
kaginda Mislen (Michelin) y1ldizl1 as¢1, ders ver-
mektedir sorusunun yaniti, programlarin konu-
ya nasil yaklastiklar: konusunda fikir sahibi ol-
mamizi saglayacaktir. Elbette bu diizeyde asq is-
tihdam edilmesi ¢ok zordur ancak egitim kalitesi
agisindan, bu kalitede as¢ilarin yetistigi yerlerde
egitim almis, en azindan bes yildizli otel deneyi-
mi olan as¢ilarin programlarda yer edinebilmesi
gereklidir. Bu beceri ve tecriibeye sahip kisilerin
istihdam1 da ciddi bir biitge gerektirmektedir.

Farkli mutfak kiiltiirlerine yonelik verilecek egi-
tim i¢inde yine farkl kiiltiirlerin damak tadi-
na gore alinmasi gereken malzemeler oldugu
unutulmamalidir. Varsayalim ki lisans egitimi-
ni verecek olan okulda tam tesekkiillii bir mut-
fak olsun ve burada ana yemek olarak 1stakoz
hazirlanmasina yonelik bir ders verilsin. Acaba
1stakoz alabilecek biit¢e planlanmasi, ka¢ oku-
lumuzda saglikli bir sekilde yapilabilir. Belki bir
1stakozun maliyetini karsilanabilecegi diistinii-
lebilir ancak farkli mutfak kiiltiirlerine yonelik
verilecek egitimin iginde ¢ok farkli ve fiyatlar:
da yabana atilamayacak bir¢ok malzemenin alin-
masi1 gerekmektedir. Karamelize bildircin veya
kurutulmus kaz cigerinin nasil hazirlanilacagi-
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n1 6gretebilmeniz i¢in bunlara yonelik mutfakta
uygulamali egitimlerin yapilmas: gerekmektedir.
Ogrenci sayiniza gére malzemenizin alinmasi ge-
rekliliginin de g6z ard1 edilmemesi gerekmekte-
dir. Gastronomi egitiminde sadece yemeklerin
nasil hazirlanacag1 degil, bunlarin nasil yenile-
ceginin ve yaninda nelerin icilebileceginin de an-
latilmas1 gerekmektedir. 60 6grencili bir smifa az
pismis biftek ile cok pismis biftegin nasil hazir-
lanacagini anlatip, bunlarla birlikte nelerin igile-
bilecegini uygulamali gosterebilmek, ne yazik ki
kamu ve bir¢ok 6zel tiniversite igin pek miimkiin
degildir. Tiim bunlarimn kisith bir biitceyle yapil-
masi ne kamu iiniversiteleri ne de 6zel {iniversi-
teler igin istisnalar1 harig olas1 goziikmemektedir.
Ancak Mavi Kurdele (Le Cordon Bleu) sertifika
egitimini verebilecek, ciddi yillik malzeme biitce-
si olan (Yillik 300.000.- TL) istisnai tiniversiteleri-
mizin de bulundugu bir gercektir.

SEKTOREL YAKLASIMLAR (DE FACTO)

[zmir'de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolii-
miind kurmak isteyen bir {iniversite, Cesme ve
Alagati’da yer alan bes yildizli otellerin insan
kaynaklar1 (IK) yoneticileri ile bu alana yonelik
ihtiyaglarini belirleyebilmek ve acabilecegi ye-
ni boliimtin altyapisini daha gercekgi bir sekilde
olusturabilmek amaciyla iletisime ge¢mistir. Sek-
toriin bu konudaki diistinceleri goriisiilen bes IK
yOneticisinde hemen hemen ayniydi. Genel ola-
rak vurguladiklari; 6grencilerin stajlar ile ilgili
kendilerini niifuzlu kisilerin sikca arayip staj yeri
ayarlamaya calistiklarini, staja kabul edilenlerin
genel olarak bilgi, beceri ve uygulama agisindan
zayif olduklari, alanda galismaya basladiktan
sonra ¢ok zorlandiklar1 ve ¢ok sayida Gastrono-
mi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii oldugu yoniin-
dedir. Bu nedenle ilgili tiniversiteye boyle bir bo-
litmii agmamalar1 yoniinde bilgi aktarmiglardr.

Calismanin yazar1 Antalya’da iki besli yildiz otel
yoneticisi ve iki IK yoneticisi ile Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 mezunlarinin istihdam olanak-
lari ile ilgili goriisme yapmustir. Goriisme yapilan
dort yonetici de Gastronomi ve Mutfak Sanatla-
r1 egitimi alan 6grencilerin, ¢calisma isteklerinin
yliksek olmadigini belirtmislerdir. Yoneticiler bu
alanda egitim goren 6grencilerin bilingli tercih-
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ler ile boliimlerini sectiklerini diisinmediklerini
belirtmislerdir. Medyanin bu yéndeki yayinlari-
nin (dizi, film, sov vb.) 6grencilerin tercihlerin-
de etkili olduklarini vurgulamiglardir. Ozellikle
bir IK yoneticisi bu béliimden mezun olanlarin
kendilerini kisa bir gelecekte “Issiz Adam” gibi
calisacaklarini diisiindiiklerini belirtmistir. Dort
yonetici de bes yildizli bir otelde en zor ¢alisma
alanlarindan birinin mutfak oldugunu belirtmis-
lerdir. Mutfak zaman ve mekan sikisikligindan
dogan sosyal sorunlarin en ¢ok yasandig1 ana
boliimlerden biri olurken, otelde is kazlarinin
en ¢ok yasandigi yerlerden biridir. Yoneticilerin
ozelikle tistiinde durdugu tizerine kaynar bir si1-
v1 dokiilmemis veya sigramamuis, viicudunun bir
yerini kesmemis bir as¢1 bulmanin miimkiin ol-
madigidir. Zamansal sikisiklik, ¢alisanlar tize-
rinde fazlasiyla baski yaratmakla, bunun sonu-
cu olarak hem is kazalar1 hem de sosyal sorunlar
artmaktadir.

Yoneticilerin tizerinde 1srarla durdugu, bu alan-
da galisacak kisilerin ¢ok yogun bir tempoda sii-
rekli calisma becerisine sahip olmalar1 yontinde-
dir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
okuyan Ogrenciler staja geldiklerine, ¢alisma ko-
sullar1 hakkinda ¢arpici gergekleri de 6grenmek-
te ve bunun sonucu olarak bir kisminda hayal
kirikligiin oldugu belirtilmektedir. Gortisiilen
yoneticiler sektorde mutfakta calisacak kalifiye
elemanlara ihtiya¢ oldugu ama mevcut egitim ile
bunlar1 saglamanin kolay da olmadig1 yoniinde-
dir. Ger¢i bu belirleme uygulama eksikligi olan
tiim boliimler icin gegerli olabilir. Ote yandan
sektoriin talebi mutfakta calisacak elemanlar
iizerine olmus, gastronom ile ilgili herhangi bir
sey dile getirmemislerdir.

SONUC

Ulkemizde yabanci dilde kullanilan sozciiklere
daha fazla ilgi duyulmasindan gerek, yeni bo-
liimlerin adlarina gastronomi eklenmistir. Her
ne kadar bu kelime Ingilizce’de kullanilsa da ko-
nuyla ilgili konustugum Ingilizce konusan iilke
insanlari, kendi dillerinde gastronomi kelime-
sinden ziyade mutfak sanatlarini (culinary arts)
kullandiklarini belirtmisler, normal bir ABD,
Avusturalya veya Ingiliz vatandagin gastronomi
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kelimesinin anlamini bilemeyecegini de vurgu-
lamiglardir. ABD’deki okullar incelendiginde bo-
lim adlarinin Gastronomiyi genelde igermedigi
ve bolim adlarinin “Mutfak Sanatlar1” oldugu
da rahatlikla goriilebilir. Elbette ABD tek basina
bir 6rnek olamaz. Ancak gastronomi kelimesinin
anlamindan yola ¢ikilarak, okullarimizda tadima
yonelik ne gibi derslerin oldugu da incelenmeli-
dir. Bu agidan boliim adlarmin su an i¢in yanlis
kurgulandig1 sonucu ortaya gtkmaktadir. Ulke-
mizde karsilig1 olan ve iyi bir meslek icra alanini
tam olarak anlatan zanaat kelimesi, sanirim bo-
liim adlarinda “Mutfak Zanaatlar1” olarak daha
anlamli olurdu. Tabi ismini saglam koymakla da
is bitmemektedir. Sadece boliim adlari ile oyna-
narak iyi mutfak zanaatkarlar: ¢ikarmak, lisans
egitiminde miimkiin degildir.

Kisa bir degerlendirme yapilacak olursa, “Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1” boliimlerinde as-
linda Yiyecek-Igecek Isletmeciligi” ne yonelik bir
egitim verildigi goriilebilir. Bunun en biiyiik ne-
denlerinden biri de mutfagi olmayan boliimlerin
kurulmus olmasidir. Boliimlerin agilisinda mut-
fak ile ilgili sinirlamalarin olmamasi, program-
larin sayisini artirmaktadir. Mevcut kosullar al-
tinda bu boliimlerden “Gastronom” yetistirmek
Ozellikle kamu ve hatta bir¢cok 6zel tiniversite i¢in
olas1 olmadig: gibi iyi mutfak zanaatkarlarini ye-
tistirmek te ¢ok zordur. Calismanin basinda da
belirtildigi gibi insanoglu i¢in beslenme gerekli-
ligi her zaman var olacaktir. Bundan dolay: da-
ha nitelikli mutfak zanaatkarlarinin yetistirilmesi
gerekmektedir. Fakat bu egitimin gercekgi olabil-
mesi igin gerekli kaynaklarin (insan, donanim, fi-
nansman vd.) saglanmasi sarttir. Ayrica bu ala-
na yonelik egitim miifredatlar1 olusturulur iken
yurt disinda yer alan 6nemli okullarin miifredat-
lar1 incelenmeli ve sadece kagt iistiinde kalma-
yacak sekilde, belirlenen dersleri verebilecek 6g-
retim elemanlariyla birlikte, uygulamali egitim-
ler gergeklestirilmelidir. Yeni agilacak ve agilmis

olan boliimlere mutfak, donanim, malzeme ve
nitelikli as¢1 agisindan sinirlamalar getirilmeli-
dir. Gerekiyorsa bu sartlar1 saglamayan boliimle-
rin programlara 6grenci almasi durdurulmalidir.
Var olan boliimler gerekli diizeltmeleri yapamaz
ve sektoriin beklentilerini karsilayamazlar ise so-
nuglarinin mezunlari agisindan olumlu olabilece-
gini diisiinmek yanlis olacaktir.
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