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Tanimu ilk olarak Fransiz hukukgu, politikaci ve gastronom olan Jean Anthelme Brillant-Savarin
(1755-1826) tarafindan yapilan gastronomi kavrami, o donemden giiniimiize kadar bir¢ok
disiplinle birlikte ele alinan bir konu olmustur. Gastronomi temel anlamda sadece “Yemek
Pisirmek” ve “Karin Doyurmak” seklindeki dar kaliba sigdirillamayarak; yemek, icmek ve bu
eylemlerin arkasindaki felsefi unsurlar1 kapsamaktadir. Bu kadar kapsamh bir alanda yapilacak
egitim faaliyetlerinin de profesyonelce yerine getirilmesi gerekmektedir. Bu yiizden heniz yeni
bir egitim alam olan gastronomi egitimi konusunda gerekli sinirhliklarin bilinmesi ve bunlara
uygun ¢oziim onerilerinin gelistirilmesi hem egitim hem de gastronomi ile ilgili alanlara biiyiik
katkilarda bulunacaktir.

Bu calismada, Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin durumu ortaya konularak bu egitimde egitici
ve egitimi alan her kademeden Kisilerin goriislerinin belirlenmesi ve buradan yola ¢ikilarak
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin problemlerine ve bu problemlerin ¢6ziim Onerilerine
ulagilmas1 amag¢lanmigtir. Bu amacla Tiirkiye’de gastronomi alaninda lisans, yiiksek lisans ve
doktora egitimi veren dort iiniversitenin gastronomi béliimlerindeki lisans, yiiksek lisans, doktora
ogrencileri ve akademisyenlerinden olusan toplam 33 goniillii katihmecl ile yiiz yiize goriismeler
yapilmistir. Bu goriismeler katihmcilarin da onayiyla ses kaydina alinmis ve daha sonra yaziya
aktarilarak MAXQDA Analytics Pro 2018 nitel veri istatistik programiyla analiz edilmistir.

Yapilan calisma sonucunda; Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde 6gretim elamani, tanim-
kapsamin belirlenmesi, fiziksel yeterlilikler, cevresel etkenler, is basinda egitimin durumu,
miifredatlar, 6grenciler ve alinan egitimin kisiye faydasi yoniinde oldukca énemli problemlerin
oldulgu tespit edilmis ve bunlarin c¢oéziimiine iliskin oldukca genis bir yelpazede onerilere yer
verilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, gastronomi egitimi, gastronomi egitiminin siirliliklart.
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Current Situation, Problems and Solution Proposals of Gastronomy
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The concept of gastronomy, first described by French lawyer, politician and
gastronomer Jean Anthelme Brillant-Savarin, has been a subject that has been handled with
many disciplines since then. Gastronomy can not only fit into a limited description that is
“Cooking” and “Feeding” also gastronomy involves food, drinking and philosophical elements
behind these actions. Education activities must be carried out professionally in such a
comprehensive area. Therefore, knowing the necessary deficiency in gastronomy education,
which is a new field of education, and developing appropriate solutions, will make great
contributions to both education and gastronomy related fields.

This study clarifies the status of the gastronomic education in Turkey to determine the opinions
of people from all levels of educational areas at gastronomy education. In this way intent
reaching problems about gastronomy education in Turkey and finding solution proposals. For
this purpose interviews were conduct with 33 volunteer participants among undergraduate,
graduate and doctorate students and academicians of gastronomy departmans have underguate,
graduate and doctorate programs in Turkey. These interviews were recorded in the voice with
the approval of the participants and transferred to the article. After that, this articles analised
with MAXQDA Analytics Pro 2018 qualitative data statistics program.

As a result of that study; determined several problems about instructors, description
and content of gastronomy, physical competencies, external factors, circumstance of internal
education, curriculum factors, student factors and the benefit of the education received to the
student. After that offered a solutions for problems.

Key Words: Gastronomy, Gastronomy education, Culinary arts Education, Limitations of gastronomy
education.
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GIRIS

Bir tilkedeki turizm tiirlerinin gesitliliginin turistlerin degisen ihtiyaglarina
yanit vermek konusundaki 6nemi siiphesiz ki ¢ok biiyiiktiir. Ancak bilinmelidir ki
toplumda meydana gelen demografik ve eckonomik degisimler turistlerin
beklentilerinde degiskenlige ve artisa sebep olmaktadir (Oztiirk ve Yazicioglu, 2002:
1). Sagliga uygun, iyi diizenlenmisi hos ve lezzetli mutfak sistemi anlamina gelen
(TDK, 2018) gastronominin yeme-igmeden O6te sosyal bir anlam tasimasi ve her
bolgenin kiiltiiriinii yansitan en etkili araclardan biri olmasi sebebiyle turistlerin
tercihlerini etkilemedeki potansiyeli epey yiiksektir (Gérkem ve Sevim, 2011: 73).
Giniimiizde bu durumun 6nemi daha da artmus, eskiden turistlerin tercihini etkilemede
tamamlayici-yan unsur gorevini iistlenen gastronomi artik ana unsurlardan biri haline

gelmistir (Gheorghe vd., 2014: 12).

Son zamanlarda turistler tatil giizergahlarin1 veya planlarini belirlerken
gastronomi destinasyonlarini da dikkate almaktadir (Gheorghe vd., 2014: 12). Ciinkii
gastronomik varliklar, bir destinasyonun turizm alaninda diger bolgelere gore fark
yaratmasinda (Tekin ve Cigdem, 2015: 975) ve s6z konusu bolgeye ekonomik deger
katmak konusunda 6nemli bir silahtir (Selwood, 2003: 178). Bu ac¢idan da bakilacak
olunursa gastronomi, iilkelerin biiylimesini ve istihdam olanaklarin1 gelismesini
saglayan bir olgudur. Ancak bu sayilan beklentilerin karsilanabilmesi i¢in alaninda iyi

egitim almus, kalifiye elemana ihtiyag vardir (Giidek ve Boylu, 2017: 490).

Yukarida da ifade edildigi gibi gastronominin 6nemi artis géstermekte ve buna
paralel olarak da gastronomi egitimine verilen 6nem de giderek artmaktadir (Gliidek
ve Boylu, 2017: 491). Cinkii gastronomi ve mutfak sanatlarinin iyi bir sekilde icra
edilmesi i¢in; beslenme, pisirme teknikleri, estetik ve kiiltiirel alanlarinda bir birikime
ve egitime sahip olmak gerekmektedir (Horng ve Lee, 2009: 100). Tiirkiye’nin
gastronomi kiiltiiriiniin ihtiva ettigi degerin artmasi i¢in bu alanda yapilacak egitim
faaliyetlerinin kaliteli olmasi gerekir (Oney, 2016: 193). Iste bu ifadeye paralel olarak
gastronomi egitimi son zamanlarda hem bu alana ilgili genglerin hem de egitim

kurumlarinin dikkatini ¢eken bir disiplin haline gelmistir. Ancak gastronomi



egitiminin etkin ve verimli bir sekilde gergeklestirilmesi i¢in bu egitimi veren

kurumlarmn gerekli nitelikleri tagsiyor olmasi gerekir (Kurnaz vd., 2018).

Bu dogrultuda calismanin amaci; Tirkiye’deki gastronomi egitiminin
durumunu ortaya koymak, sorunlarini incelemek ve bu sorunlarin ¢éziimiine iligkin
tespitlerde bulunmaktir. Aragtirma dort boliimden olugmaktadir. Birinci bolimde
gastronomi ve gastronominin tarihsel gelisiminden bahsedilmis, bunun yaninda
Tiirkiye ve diinyadaki gastronomi egitiminin durumu ve yasanan problemler hakkinda
literatiir incelenmistir. Aragtirmanin ikinci boliimiinde yontem bashig1 ele alinarak;
arastirmanin amaci, Onemi, yoOntemi, Veri toplama araglari, calisma grubu, 6n
uygulamasi, uygulama siireci ve verilerin analizine deginilmistir. Ugiincii boliimdeyse
arastirmada elde edilen bulgular tablo ve grafiklerle ifade edilip katilimci goriisleriyle
de desteklenmistir. Calismanin dordiincii boliimiinde elde edilen sonuglar mevcut
literatiirle birlikte ele alinmis ve Tirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki

ilgililere yonelik ¢6ziim onerileri sunularak ¢aligma sonlandirilmistir.



BIiRINCi BOLUM
LITERATUR TARAMA
1.1.Gastronomi Kavrami

Fransizca “gastronomie” kelimesinden Tiirk¢ceye gecen gastronomi kelimesi;
sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi
anlamina gelmektedir (TDK, 2018). Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin sahip
olduklar1 sanatsal ve bilimsel ozelliklerini de dikkate alarak tarih boyunca
varliklarinda meydana gelen gelisimlerin sistematik bir sekilde incelenmesi olarak da
tanimlanmaktadir (Eren, 2007: 74). Gastronomi, yiyecek ve igecekle ilgili bir sanat
dal1 olmanin yaninda, bunlarla ilgili her tiirlii yapisal 6zelligin bilim, sanat ve kiiltiirle

olan iliskisini de incelemektedir (Caliskan, 2013: 39).

Tip Y Pisirme-Mutfak
Din Tarim
Politika / Cografya
Hukuk Ekonomi
Fiik Ticaret
Felsefe : Teknoloji
Beslenme Gastronomi Biyoloji
Diyetetik Fi?ik
Botanik Kimya
Hizmet « Psikoloji
Yénetim // Sosyoloji
Pazarlama ) J/ Sargp
Edebiyat Tarih

Sekil 1.1: Cok disiplinli gastronomi modeli (Oney, 2016)

Gastronomi genel olarak yemek pisirme veya iyi beslenme sanati olarak
adlandirilsa da bu tanim gastronomi disiplininin sadece bir parcasidir. Ciinki
gastronomi; kimya, biyoloji, edebiyat, jeoloji, tarih, antropoloji, felsefe, psikoloji ve
sosyoloji bilimleriyle yakindan iligkilidir. Bu da gastronomi kavramina disiplinler

arasi nitelik kazandirmaktadir (Oney, 2016: 196).



Etimolojik olarak ele alinacak olunursa gastronomi kelimesi, Yunan kokenli ve
mide anlamima gelen “gastros” ve yasa anlamina gelen “nomos” kelimelerinin
birlesiminden meydana gelmistir (Kivela ve Crotts, 2006). “Gastronom” kelimesi ise
damak zevki olan, agzinin tadini1 bilen ve yemekten anlayan kimseler olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2018). Diger taraftan culinaria kavrami ise bir iilkenin veya
bolgenin yemeklerini ve bunlarin hazirlanmasinda kullanilan teknikleri ifade
etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 355).

Yukarida da ele alindig1 gibi gastronomi kavraminin birden fazla taniminin
olmasinin sebebi, gastronomi kavraminin disiplinler arasi 6zellik tagimasidir (Sarusik
ve Ozbay, 2015: 265). Bu kavrami ele alan diger kaynaklar ise su sekildedir:

- Santich (2004: 15) gastronomiyi tarihsel ve etimolojik olarak ele almis ve
gastronominin hangi olasilik, zaman ve halde nelerin nasil yenilmesi gerektigi
konusunda insanlar1 yonlendiren bir rehber olarak tanimlamistir.

-Gastronomiyi tarih ve kiiltiir kavramlarindan ayirarak ele alan Oney (2016:
194), gastronomiyi en temel anlamiyla “iyi yemek yemenin bilimi ve sanati” olarak
tanimlamistir. Bu tanima gore gastronomi, gelisi giizel yemek yemek degil yeme i¢me
faaliyetinin arkasinda birgok felsefi ve kiiltiirel Oge tasiyan bir kavrami ifade
etmektedir.

-Ayrica Santich (2004: 15) Gastronominin yeme igme sanatiyla ilgili bireyde
bulunan bilgi ve becerilerden olusan bir “yasam sanati” olarak ifade etmistir.

-Hegarty ve O'Mahony (2001: 3) tabak hazirlamak i¢in kullanilan her tiirli
yontem, malzeme, bilgi, tarif, teknik sunum, kiiltiir ve malzeme gibi unsurlar
gastronomi kavrami altinda toplamistir.

-Keskin vd. (2017) tarafindan yapilan calismada gastronomi kavrami kelime
iliskilendirme testiyle analiz edilmis ve katilimcilar genel olarak sanat, mutfak, yemek,

kiltiir ve lezzet kelimeleri lizerinde durmustur.
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Sekil 1.2: Insanlarin gastronomiyle ilgili diisiincelerinin frekansi (Keskin vd., 2017)

Gastronomi, yemek konusundaki ilk kitabin yazari olan Apicius’tan bu zamana

kadarki siirecte bircok gelisme kaydetmis ve gesitli kiiltiirlerin taninmasi konusunda

bagvurulan bir disiplin haline gelmistir (Eren, 2007). Bu gelisimin dncesi ve sonrasi

hakkindaki bilgiler asagidaki boliimde ele alinacaktir.

1.2.Gastronomi Tarihi

Tarihgi Felipe Fernandes-Armestro yemek tarihini sekiz asamaya ayirmistir

(Giirsoy, 2013: 13):
-Insanlar ©ncelikle pisirmeyi kesfetmis ve fizyolojik ihtiyaclarmi bu sayede
karsilamiglardir.
-Daha sonra insanlar yemegi karin doyurmak i¢in degil, hosca vakit gegirmek ve
sosyallesmek amaciyla kullanmislardir.

-Ugiincii asama ise sofralarimiz siisleyen hayvanlarin evcillestirilmesidir.

-Dordiincii asama, et disindaki gidalarin iiretimi olan tarimin baslamasidir.



-Besinci asama, yemegin insanlar arasinda sosyal farklilasmada kullanilan bir arag
durumuna gelmesidir.

-Altinc1 asama, insanlarin trettikleri yiyeceklerin uzak diyarlara tasimasi ve burada
kiiltiirel etkilesim meydana getirmesini kapsar.

-Yedinci agsama, Amerika’nin kesfi ile meydana gelen ekolojik gelismelerdir.

-Son asama ise gliniimiizdeki yemek anlayisini temsil eden mutfagin

endistrilesmesidir.
1.2.1.Antik Cag

Yeme-igme ihtiyact insanin en temel ihtiyaglarindan birisidir ve bu ihtiyaci
kargilama bi¢imi tarih boyunca toplumlarin kiiltiirlerinden etkilenmistir (Diizgiin ve
Ozkaya, 2015). Toplu yemek aliskanliklarina dair ilk bulgular 10. 10.000’1i yillarda
Danimarka’da bulunan egyalardir. Bunun yaninda MO. 5.000’lerde Isvigre’de, sulak
arazilerin etrafinda insanlarin toplu yemek yeme etkinliklerinde bulundugu
goriilmiistiir. Antik Misir’da ise duvar resimlerinden de anlasildigi gibi insanlarin
toplu yemek yeme aliskanliklarina sahip oldugu goriilmektedir. Giintimiizde Hindistan
olarak adlandirdigimiz cografyada yapilan kazilarda ¢esitli ocaklar, pisirme araglari ve

toplu yemek yenildigine dair bulgulara rastlanmistir (Giirsoy, 2013: 15-23).

Eski caglarda kullanilan kaplar, ocaklar ve benzeri 6gelerin bulunmasi bize
gastronomi tarihi hakkinda bazi fikirler verse de (Diindar, 2006: 74) bu alanla ilgili
kesin bilgiler sadece yazili kaynaklardan elde edilebilir (Bottero, 1985: 36). Yazi,
Isa’dan énce (I0) dért bin yilinin sonlariyla bes bin yilmmn baslarini kapsayan bir
siirecte Stimerlilerin kil {izerine yaptig1 isaretler sonucu kullanilmaya baslanmistir
(Kramer, 1956: 13). Iste bu tabletlerin bazilarinda 1O 1700°lii yillarda yazilmis olan

Stimer ve Akadlar’a ait ¢esitli yemek tariflerine rastlanmistir (Outram, 2008: 36).

Yeme-igme tarihine iliskin ilk yazili kaynaklardan bazilar1 da Cin’de
bulunmaktadir. Burada yer alan bilgilere goreyse insanlarin bir yerden bir yere
giderken cesitli yeme-igme tesislerinde yemek yediklerine dair veriler yer almaktadir.
Ayrica o zamanki yemeklere iliskin kayitlar giiniimiizde halen kullanilmaktadir. Dini

Kitaplarda da ilk insanlarin toplu yemek yeme kiiltiiriine dair bir¢ok kanit



bulunmaktadir. Ornegin Incil’de Kral Siileyman’in bayram nedeniyle verdigi

ziyafetlerden bahsedilmistir (Giirsoy, 2013: 15-23).

Ayrica Asurlar, Mezopotamya Medeniyetleri ve Tanrilarin bile yemek yedigi
Yunan Medeniyeti, Antik Cag’daki yemek kiiltiiriine verilecek 6rnekler arasindadir
(Giirsoy, 2013: 15-23). Ornegin: Antik Yunan’da refah seviyesinin artmasi
sehirlesmeyi saglamis ve bu sayede ilk turistik etkinlikler ortaya c¢ikmistir. Bu
mekanlarda yapilan yiyecekler de karin doyurmanin 6tesinde bir anlam tagimis ve bu

anlamda ascilik profesyonel bir meslek haline gelmistir (Aksoy vd,. 2016: 54).

Glinlimiiz kavramsal anlamiyla gastronomi tarihinin baslangici veya dogdugu
yer olarak Avrupa Kitas1 gdsterilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016: 1). Bundan dolay1

bu boliimde Avrupa’da meydana gelen gastronomik gelismeler ele alinacaktir.
1.2.2.Romalilar Dénemi

Mutfak konusundaki en eski bulgular bize Roma Medeniyeti’ni isaret
etmektedir. Savurgan bir Roma’li olan Marcus Gavius Apicius ilk yemek kitabinin
yazaridir (Bottero, 1985: 36-37). Hatta Apicius, verdigi liiks ziyafetlerin sebebiyle
yokluga diismiis ve bu yokluk sonucunda yasayacagi agliga katlanamayarak kendi
yasamina son vermistir (Giirsoy, 2013: 25-29). Ayrica gastronomi tarihinin ilk yazili
eseri olarak kabul edilen Satyrica’nin “Trimakchio’nun Ziyafeti” boliimiiniin yazar
olan Petronius da bir Romali’dir (Giirsoy, 2013: 25-29). Bu kapsamda ele alinacak

olunursa gastronomi anlaminda ilk eserler bu déonemde ortaya ¢ikmistir.

Roma, tarihin en genis topraklarina sahip medeniyetlerinden bir tanesidir. Bu
sebeple Roma, hem fethettigi topraklarin yemek kiiltiiriinden etkilenmis hem de
fethettigi topraklardaki kiiltiirleri etkilemistir (Giirsoy, 2013: 25-29). Antik¢ag’in bir
gelenegi olarak fethedilen topraklardaki insanlar kolelestirilerek merkeze getirilmistir
(Tez, 2012: 11). Iste bu ydntemle Roma’ya getirilen as¢1 kdleler Roma gastronomi

kiiltiriiniin gelismesinde en etkili elemanlar olmuslardir (Giirsoy, 2013: 25-29).

Antik Roma’ da festivaller ve solenler bilyilk 6nem tasmmstir. Ozellikle

zaferlerden sonra yapilan solenlerde biiyiik ziyafetler verilmistir. Bu sdlenlerdeki



ziyafet harcamalarinin fazlalifindan dolay1 fazlaca israf yapan Romali General
Lucullus’un adindan “Liiks” kelimesi ortaya ¢ikmustir (Giirsoy, 2013: 25-29).
Roma’nin zengin kesiminde durum bodyleyken fakir halkin favori yiyecegi bugday
ekmegi olmustur (Dalby ve Grainger, 2001: 4). Ciinkii Roma’da tahilin 6nemi ayr1 bir
yere sahiptir. Fakir halk disinda askerler de “pannis militaris” yani asker ekmegi
tikketmistir. Bu ekmekler firinlarda satilmistir. Ancak her firinin kendi ekmegini satma
izni olmadigindan dolay1 bu ekmekler “mankipeia” denen saticilar tarafindan halka
sunulmustur (Tez, 2012: 12). Genel olarak bakilacak olunursa, fakir halkin igerisinde
bulundugu durum onlarin yemek anlayisini da gelistirmistir. Zengin kesime 6zenen
fakir halk, sokakta yeni bir gastronomi kiiltiiriniin olusmasini saglamistir (Aksoy vd.,
2016: 57).

Ayrica Roma doneminin diinya gastronomi tarihine kazandirdigi bir diger
deger de tavernalardir (Giirsoy, 2013: 25-29). Taverna Tiirk¢e’de calgili meyhane
anlamina gelmektedir (TDK, 2018). Ancak Roma’da tavernalar, o donemlerde yemek

ve sarabin servis edildigi kiiclik lokantalar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Giirsoy,

2013: 25-29).
1.2.3.0rta Cag

Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisiinden Ronesans’a kadar olan siirece Orta ¢ag
ad1 verilmektedir (Tekin ve Sipahi, 2014: 190). Roma Imparatorlugu’nun ¢ékiisiinden
sonra ev disinda yemek yeme aligkanliginda azalmalar goriilmektedir. Bunda feodal
rejimlerin ortaya ¢ikmasiyla meydana gelen baski hali de etkili olmustur (Civitello,
2004: 55-56). Orta Cag Avrupa’sinda o6glen ve aksam olmak tizere iki Ogiin
bulunmaktadir (Adamson, 2004: 155). Bu donemde insanlar genellikle evlerinde veya
yol kenarlarindaki giivenli lokantalarda bu ogilinlerde beslenme ihtiyacini
karsilamistir. Ayrica kilise baskisi insanlara oburlugun biiyiik bir giinah oldugunu

dayatmistir (Giirsoy, 2013: 29-33).

Bu doénemde manastir mutfaklarinda sarap, bira ve hamur islerinin basini
cektigi yemek kiiltiirii yaygindir. Bu sebeple ascilar s6z konusu yemek tiirlerinde

uzmanlasmislardir. Ayrica Orta ¢cag Avrupa’sinda hanlar her zaman oldugu gibi



disarda yeme i¢cme etkinliklerinin yapildig1 énemli yerlerdendir. Buralarda yapilan

yemekler “Canterbury Hikayeleri” adli eserde yer almaktadir (Giirsoy, 2013: 29-33).

Orta Cag’da tinli “Izgaracilar Loncas1” (Chaine des Rotisseurs) gibi birgok
lonca ortaya ¢ikmistir. Lonca, 12. yy’da Paris’te kurulmus ve giiniimiizde varligini
gurme kuliibii olarak siirdiirmiistiir. Bu loncanin genel olarak gorevleri; yiyecek

iiretimi konusunda ve ascilik meslegiyle ilgili baz1 diizenlemeler yapmaktir (Giirsoy,
2013: 29-33).

Orta Cag mutfaginin gelisimi lizerindeki en biiylik engel ekonomik sorunlar
olurken, hagli seferleri sayesinde de bu donemde mutfakta kiiltlirel gesitlilikler

olusmustur (Giirsoy, 2013: 29-33).
1.2.4.Ronesans ve Rafine Mutfak

16. ve 21. yy’lan1 kapsayan bu dénemde teknoloji, kiiltlir, bilim ve sanat
yoniinden bir¢ok degisim meydana gelmis ve bu degisimler rafine mutfagin ortaya
ctkmasini saglamistir (Aksoy ve Uner, 2016: 1). Bu dénemde krallarin etkisiyle
miizigin ve cesitli eglence etkinliklerinin eslik ettigi saray ziyafetleri yemek
kiiltiiriiniin de gelismesini saglamistir. Kazan, satir, tokmak gibi bircok mutfak
ekipmani bu donemde yogun bir sekilde kullanilmistir. Ayrica cografi kesiflerin de
etkisiyle yasanan gida maddelerinin ¢esitlenmesi durumu da mutfak kiiltiiriine olumlu
etkide bulunmustur (Giirsoy, 2013: 33-37). Ronesans sonrasinda mutfakta meydana
gelen degisimlerden en ¢ok yararlanan iilkelerden birisi de Fransa olmustur (Clark,
1975: 34). Fransa’da donemin en ¢ok tercih edilen yiyecekleri kizarmis etlerdir. Bu
donemdeki asillerin saraylarinda bulunan ascilar biiyiik bir shrete de sahiptir. Ornegin
Taillevent (1310-1395), Fransa Krali VI. Charles tarafindan sovalye ilan edilmistir
(Giirsoy, 2013: 33-37).

16. yy yemekleri, Orta Cagin baharatli yemek anlayisindan styrilmis ve yerini
daha hafif yemeklere birakmistir. Ayn1 zamanda yemeklerde sunumun 6nemi de artig
gostermis yemek sanatsal bir nitelik kazanmistir (Giirsoy, 2013: 33-37). Fransiz
veliaht ikinci Henry’nin Catherine de Medici ile evlenmesi Fransiz saray mutfaginin

gelisiminde 6nemli katkida bulunmustur. Catherine yaninda getirdigi bircok as¢1 ile
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saray mutfaginda koklii degisikliklerin yapilmasini saglamistir (Clark, 1975: 34).
Saray asillerinden olan Catherine de’Medici, XII. Louis, XV.Louis, gibi sahsiyetler de
ase1 kalitesi ve egitimine biiyiik 6nem vermistir. Yine saray asillerinden olan XIII.
Louis zehirlenmekten ¢ok korktugu i¢in kendi yemegini kendisi pisirmistir. XIV.
Louis de asc1 yetistirilmesi i¢in kurulan okullara onciiliik etmistir (Giirsoy, 2013: 33-

37).
1.2.5.Avrupa’da Yeni Gida Maddeleri

Avrupali devletler Orta Cag’in sonlarma dogru yeni cografi kesiflere
yonlenmisglerdir. Bunun en biiylik sebeplerinden birisi de o zamanlarda fiyat1 yiliksek
ancak yemeklerin tiiketilmesi agisindan 6nemi de yiiksek olan baharatlarin pahali
olmasidir. Ciinkli baharatlar o donemde saklanmasi zor olan etlerin bayatladiktan
sonra bile tiikketilmesi amaciyla kullanilmistir (Hanilge, 2010: 57). Bu dénemde Cristof
Colomb (1451-1506) ve diger kasifler tarafindan yapilan denizasir1 seferler sayesinde
Avrupa’ya hindi, patates, biber, misir, kahve, kakao ve baharatlardan olusan bir¢ok
gida maddesi getirilmistir. Saray mutfagi bu donemde de gastronomi anlayisinin
temelini olusturmaktadir. Ayrica hangerle yemek yeme anlayisi bu siirecte yerini ¢atal

kullanimina birakmaya baglamistir (Giirsoy, 2013: 37-45).
1.2.6.Catal Devrimi

Tarih sahnesinde yemek yemek i¢in kullanilan araglar sirasiyla bigak, kasik ve
catal seklinde olagelmistir. Roma doneminde de gordiigiimiiz ¢atallar bu donemde
etleri kizartmada kullanilan bir ara¢ olmaktan ¢ikmis, 14. yy’da daha kiigiik halde
yemek yemek amaciyla kullanilmistir. 1328 yilinda Macar Kraligesi Klemans’in
esyalar1 arasinda bulunan catallar da bize catal kullaniminin baglangici konusunda
cesitli kanitlar sunmaktadir. Catal kullanan ilk restoran ise 1582 yilinda kurulan La

Tour d’Argent olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Giirsoy, 2013: 45-47).
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1.2.7.Restoranlarin Kurulmasi

Restoran olgusu yeme-igme kiiltiirii olan medeniyetlere 6zgii bir konudur.
Gastronominin gelismesinde restoranciligin 6nemi yadsinamaz bir gercek olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Korkmaz, 2010). Rafine mutfagin ortaya ¢iktigi ilk yillarda
bile halktan kimseler yeme i¢me etkinligini gelisigiizel bir sekilde gergeklestiriyordu.
Yani yemek yeme isi genel olarak karin doyurmak amaciyla yapilan bir etkinlikti.
Ancak 1600°’lii yillarda Fransa’da kafe anlayisinin gelismesi ve bunun biitiin
Avrupa’ya yayilmasi, restoranlarin da temelini olusturmus ve yeme i¢cme etkinligini

sosyallesme araci haline getirmistir (Giirsoy, 2013: 51-57).

Restoranciligin temeli 1700’1 yillarda Paris’te Boulanger’in agtigi isletmeye
dayanmaktadir. Boulanger igsletmesinde miisterilerine ¢ok gesitli yiyecekler arasindan
se¢cme imkan1 sunmustur. Boulanger isletmesinin adina ise “restaurer” adin1 vermistir.
(Morgan, 2006: 8). Boulanger, c¢orbalarinin insanlara dinglik, tazelik verdigi

gerekeesiyle bu anlamin karsilig1 olan “restore” kelimesinden bu ismi tliretmistir.

Ancak Boulanger restoran isminde ve sisteminde ilk isletme olmasina ragmen
ilk yeme-igme igletmesi degildir. Bilindigi gibi bu dénemde yeme-igmeyle ilgili isleri
ylriiten loncalar bu konudan sorumludur. Ve Boulanger’in bu tesebbiisiline bu loncalar
sert tepki gostermistir. Ancak bu tepkiler restoran anlayisini loncalarin tekeline kurban
etmemis, aksine bunun taninmasinda 6nemli bir rol oynamistir. Bu dogrultuda
Boulanger’in yolundan giden Mathurin Roze de Chantoiseau, hem kendi restoranini
acmis hem de bu sistemin tanitilmasinda oncii olmustur. Biitiin bu yasananlarin
sonucunda 1804’de Paris’teki restoranlarin sayist 500’{ bulmustur (Giirsoy, 2013: 51-
57).

1.2.8.Careme (1738-1833) ve Klasik Mutfak

1800’11 yillar denk gelen bu doneme “Mutfagin Altin Cag1” denilmistir. Marie-
Antoine Caréme aslinda mimar olmak istemis, ancak babasi onu amcasinin yanina
restoranda yetismesi i¢in yoneltmesiyle degisik bir hal almaya baslamistir. Careme bu
sayede gastronomi diinyasi agisindan dnemli yapi taglarindan birisi olmustur. Careme;

kisa siirede as¢ibagi unvanmi kazanmig, bir corba g¢esidi olan konsomeyi
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miikemmellestirerek mutfak alaninda bir¢ok 6nemli gelismeyi saglamistir (Giirsoy,
2013: 57-63). On yasinda mutfaga adim atan Careme, bu alanda kendisini gelistirmis
ve pasta sanati konusunda da yeteneklerini gelistirmistir. Heniiz orta yaslarda
gastronomi konusunda iki adet kitap yazmistir (Civitello, 2004: 176). Ayrica Careme,
rafine mutfagin prensiplerinin Avrupa’da yayilmasini saglayarak gastronomiye

katkilarda bulunmustur (Morgan, 2006: 9).

Giliniimiizde otellerde gérmeye alisik oldugumuz buzdan heykeller ve kalip
stislemeler Careme’nin mimari kisiliginin sonucu olarak bu doénemde biifelerdeki
yerini almistir. Careme, bu donemde gastronomi egitmenligi konusunda onemli
girisimlerde bulunmus ve bircok iinli sefin yetistirilmesini saglamistir. Ayrica
donemin as¢1 kiyafetlerini giincellemis; beyaz ceket, potikare ¢itgitlhi pantolon ve
fulardan olusan asc1 kiyafetlerinin yayginlagsmasina neden olmustur (Giirsoy, 2013:

57-63).
1.2.9.Escoffier (1846-1935) ve Yiiksek Mutfak

Giliniimiiz mutfak yapisinin temellerini atan en 6nemli isimlerden birisi de
Georges Auguste Escoffier’dir. Escoffier, bes temel sosun ve modern meniiniin
(Giirsoy, 2013: 63-69) babasi olarak kabul edilmekle birlikte (Morgan, 2006: 131)
glinlimiiz mutfaklarinda kullanilan “takim sistemi” olarak da ifade edilen hiyerarsik
sistemin de kurucusudur (Morgan, 2006: 9). Takim sistemi veya yeni mutfak diizeni
olarak adlandirilan bu sistemde mutfak icerisindeki her isten o isin uzmani personel
sorumludur. Ayrica modern menii sayesinde eskiden ¢ok sayida, ayni anda servis
edilen yemekler asama asama ve daha az sayiyla servis edilmistir. Boylece yemeklerin

sogumasi engellenerek tadinin daha iyi alinmasi saglanmistir (Giirsoy, 2013: 63-69).

Escoffier, 1800°1i yillarda sanayi tipi mutfak konusunda devrim yapmistir. Bu
anlamda ytiksek ve genis mutfaklar kullanarak is akisinin kolaylasmasini saglamistir.
Escoffier’in yarattigi bu yeni mutfak diizenine “haute cuisine” yani “yiiksek mutfak”
denmektedir. Bu anlamda Escoffier, 19. yy’in sonlarinda gorev aldigi Savoy

Otellerinde birgok yenilige imza atmistir (Giirsoy, 2013: 63-69).
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Bu dénemdeki 6nemli bagka bir degisiklik ise; un ve nisastayla koyulastirilan
soslarin yerini kisik ateste yogunlasan soslarin almasidir. Ayrica dénemin en {inlii
otelcilerinden Ritz ile ortakliklar1 gastronomi tarihi ve gelenegi agisindan oldukca

onemlidir (Giirsoy, 2013: 63-69).
1.2.10.Sanayi Devrimi

Sanayi devrimi insanlarin liretim ve tiiketim eylemlerinde bir¢ok degisiklik
meydana getirmistir (Aksoy vd., 2016: 60). Sanayi devrimiyle bu degisim ve
gelisimler zenginligin toprak sahiplerinden sanayi sahiplerine gecisini saglamistir.
Bunun sonucunda da zengin is adamlar1 yemeklerinin en az asillerinki kadar rafine
olmasini istemis, orta kesim ise iyi yemek konusunda talepte bulunmustur (Giirsoy,

2013: 69-71).
1.2.11.Lokomotif ve Otomobil

Sanayi devrimiyle artan zenginlik gastronominin zengin kesimlerin zevklerine
hitap etmek konusunda olduk¢a gelistirmistir. Gastronominin gelisimine en biiyiik
katkiy1 ise oteller vermistir. Tiirkiye’de ise 1955 yilinda acilan bes yildizli istanbul
Hilton ve Divan Hotel as¢ilarin okulu olarak yerini almistir (Giirsoy, 2013: 71-73).

Bu dénemde oteller lokomotif yollarinin etrafinda toplanmis ancak arabalarin
yayginlagmasiyla bu yollar 6nemini kaybetmistir. Sonug olarak tren yollar1 etrafindaki

oteller yerini barlara birakmistir (Giirsoy, 2013: 71-73).
1.2.12.Birinci Diinya Savasi Ve Sonrasi

Savasin en biiylik etkisi toplu yemek yeme aligkanliklarinin gelismesi
olmustur. Bu déoneme kadar fabrikada c¢alisan insanlar yemeklerini kendileri getirirken
savas yillarinda fabrika ve benzeri yerlerde ¢alisanlarin yemek ihtiyaglarini karsilamak

icin yemekhaneler kurulmustur (Giirsoy, 2013: 73-77).

Bu donemde cathering modas1 ve siit barlar1 Avrupa’da moda haline gelmistir.
Savastan sonra meydana gelen rahatlama ile insanlar disarida yemek yemeye daha

fazla ilgi gostermislerdir. Ozellikle Hint ve Cin mutfaklar1 bu dsnemde Avrupa’da yer
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edinmistir. Fabrikalarda yapilan ¢alismalar sonucu yemekhanelerin is¢i performansini
artirdig1 anlasilmis ve yemekhanelerin gelisimi hizlanmustir. Is verimi acisindan

yemeklerin besleyiciligi tizerinde de durulmustur (Giirsoy, 2013: 73-77).
1.2.13.ikinci Diinya Savas1 ve Sonrasi

Bu donem inSanlar1 biiylik bir yikima ugratmistir. Oteller hizla batmus,
karneyle bile yiyecek maddesi bulunamaz hale gelmistir. Ve toplu yemek hizmeti
bliyiik bir ihtiyag¢ haline gelmistir. Ancak savasin sona ermesi ve “Toplumsal Refah”
anlayisinin benimsenmesiyle insanlarin gelirleri artmis ve bunun sonucunda disarida
yemek yeme aligkanligr gelismistir. Yine bu donemde Steak Houselar, etnik
restoranlar kendini gostermeye baslamistir (Giirsoy, 2013: 77-79). Ayrica bu doneme
kadar yesil renkli sebzelerin kullanim1 pek popiiler olmasa da bu donemden sonra

tilketimi yayginlagsmistir (Morgan, 2006: 165).
1.2.14.Modern Mutfak

“Nouvelle Cuisine” olarak da adlandirilan modern mutfagin temeli Careme
donemine dayansa da (Rao vd., 2003: 799) bu dénemin belirleyici unsurlari; bilim
adamlar tarafindan ortaya atilan yeni gelismeler, teknolojik gelismeler, savaglar ve
yeni ihtiyaglar olmustur. Ornegin Napoleon, Avrupa seferine ¢ikan askerlerine uzun
siire dayanan gida tedariki i¢in Nicolas Appert (1749-1841) tarafindan gelistirilen
konserveyi kullanmistir. Yeni teknolojik gelismeler ile gidalarin iglenilmesinde yeni
teknikler gelistirilmis ve bu konudaki cesitlilik artmustir. Iste bilim adamlarmin
buldugu bu yeni tekniklerle yiyecek maddelerinin hem saklama siiresi artmis hem de
cesitli sekillerde islenmesine firsat olusmustur. Boylece “kitlik” diye ifade edilen olgu
Orta Cag’da kalmustir. Iste bu bolluk da insanlarin gastronomi anlayisim biiyiik dlciide
gelistirmistir (Giirsoy, 2013: 79-83).

Yemeklerin pisirilmesinde odun yerine gazli ve hatta elektrikli teknolojik
ekipmanlarin gegmesi, nakliyecilikte yasanan gelismeler, cesitli bakterilerin kesfiyle
gidalarin korunmasinin saglanmasi ve hayvan islahinin saglanmasi gibi gelismeler de
bu dénemde gastronomi alaninda gelismelere yol agmustir. Ozellikle giiniimiizii de

kapsayan bu donemdeki yeni akimlar gastronomi alaninda en dikkat ¢ceken Ggeleri
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olusturmaktadir. Ayrica yeme-igme isletmelerinin derecelendirildigi “Michelin

Rehberi de bu donemin gastronomik degerleri acisindan olduk¢a dnemlidir (Giirsoy,
2013: 79-83).

1.3.Mesleki ve Teknik A¢idan Egitim-Ogretim

Egitim, planli ya da plansiz olarak kisinin zihin, beden, duygusal, toplumsal
kabiliyet ve hareketlerinin gelistirilmesi veya degistirilmesi i¢in gerceklestirilen
faaliyetlere verilen addir (Akyiiz, 2012: 2). Diger bir ifade ile egitim, gocuk ve
genglerin sosyal hayatta belirli bir konuma erisebilmeleri i¢in gereken bilgi, beceri ve
anlayislart elde etmek ve kisiliklerini gelistirmek tizere okulda veya okul disinda,
dogrudan veya dolayl olarak aldiklari yardimlardir (TDK, 2018). Yani egitim hayat
boyu siiren planli veya tesadiifi etkinlikler vasitasiyla gergeklestirilebilir. Bu anlamda
egitim, dgrenme kavramm da kapsamaktadir (Akyiiz, 2012: 2). Ogretim ise,
ogrenmenin gerceklesmesi icin girigilen planli programli faaliyetlerdir (Akytiz, 2012:
2). TDK (2018)’de de ifade edildigi lizere 6gretim, belirli bir amaca ulasmak igin
gerekli bilgilerin verilmesi isi, 6grenmeyi kolaylastiracak arac ve gerecleri saglama

olarak tanimlanair.

21. yy bilginin hazine olarak goriildiigi bir ¢agdir. Bu ylizden mal, hizmet,
enformasyon gibi sektorlerde ¢alisacak personelin egitimine verilen deger, s6z konusu
iilkelerin gelisimi ag¢isindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Yorik vd., 2002: 299).
Gelismis olan tilkeler incelendiginde ekonomik paym 6nemli bir kisminin hizmet ve
bilgi sektoriine ayrildig ifade edilmektedir (I¢li, 2001). Mesleki egitim konusu,
gelismis llkelerin de dikkatini ¢cekmektedir. Gelismis ve gelismekte olan iilkeler is
giiciniin  niteligini artirmak (Igli, 2001: 65) dogrultusunda politikalarim
diizenlemektedir. Bunun sebebi ise gelismis iilkelerin sektorde kalifiye eleman
istthdami saglayarak yiiksek standartlara ulagsma arzusudur. Ciinkii bir {ilkenin
ekonomik anlamda kalkinmasi o iilkenin yetistirdigi insan giliciinlin kalitesi ve
egitimine baglidir (Adigiizel ve Berk, 2009: 221). Bununla beraber global hale gelen
diinyada meslegin dis c¢evre tarafindan algilanma biciminde birtakim degismeler

meydana gelmistir. Bu degisimler; kati, sert kurallardan olusan mesleki yapilarin
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yerine daha ¢ok problem ¢6zmeye dayali, pratik, ¢ok yonlii karar almay1 igeren meslek

yapilarinin ge¢mesi seklinde ifade edilebilir (Demir ve Sen, 2009: 41).

Son zamanlarda akademik olarak turizm ve konukseverlik endiistrisi bazinda
yapilan arastirmalara olan ilgi diinya ¢apinda artis gostermistir (Kim ve Jeong, 2018:
119). Bu sebeple Diinya iizerinde turizm sektorii 250 milyon miisterisi ile biiyiik bir
endiistri haline gelmistir. Ayni sekilde Tiirkiye’de de turizm son yirmi yilda biiyiik bir
gelisim kaydetmistir. Turizm, bir iilkede var olan refahin anahtar1 konumundadir. Bu
bakimdan Tiirkiye’deki ilgili kuruluslar turizme iliskin akademik kaynaklarini
artirmalt ve egitim konusunda bu yolla iilkeye katki saglamalidir (Giritlioglu vd.,
2014: 2045).
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Yaygi Egitim (Sertifika) Orgiin Egitim (Diploma)

Kiiltiir ve
Turizm
Bakanligi

Profesyonel
Tercuman
Rehber
Kurslari

Milli Egitim
Bakanlig1
(MEB)

Vakif ve Ozel
Kurulusglar

Turizm ile {lgili

Turizm Egitim
Kurslar

Merkezleri

Milli Egitim
Bakanlig1

(MEB)

Ortadgretim
Diizeyinde
Turizm
Otelcilik ve
Turizm Meslek

Yiiksek
Ogretim
Kurumu
(YOK)

On Lisans
Diizeyinde
Meslek Yiksek
Okullar1

Liseleri

Lisans
Diizeyinde
_ Turizm
Isletmeciligi ve
Otelcilik
Yiksekokullari

Turizm ve
Otelcilik
Kurslar1

Hizmeti¢i
Turizm
Kurslari

Lisansiistii
Diizeyde
Sosyal Bilimler
Enstitiileri

Sekil 1.1: Tiirkiye’deki mesleki turizm egitim semas1 (Aksu ve Bucak, 2012)

1.3.1.Mesleki ve Teknik Egitimde Modiiler Program

Giliniimiizde bilgi cag1 olarak da tabir edilen zaman diliminde bireyden
beklenen nitelikler degiskenlik gostermektedir. Bu kapsamda bilgili, becerili ve yeni
durumlara hizlica uyum saglayan insan kaynaklar1 bir ekonominin verimliligini
saglamak konusunda 6nemli bir ihtiya¢ haline gelmistir. Iste bu ihtiyac1 karsilamak
lizere modiiler program yaklasimi sayesinde degisimlere uyum saglayabilen, ¢ok
yonlii diislinebilen insan kaynaklar1 sektorlere saglanabilir (Fer, 2000). Modiiler
Ogretim; programli 6gretim, bireysellestirilmis sistem programi, bilgisayar destekli

Ogretim, yeterlige dayali egitim, kendi kendine planlanan egitim, tam &grenme
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yaklasimlarini1 kapsamina almakla beraber genel olarak d6grencinin merkeze alinarak

egitim-ogretim faaliyetlerinin yiiriitildiigii bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Ozkan, 2005: 117).
1.4.Gastronomi Egitimi

Diinya ve Tiirkiye’de turizm siirekli gelisimini siirdiiren bir sektor olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Turist sayisinin da gelisen diinya yapisi paralelinde artis
gostermesi yaygin ve Orgiin egitim kurumlariin turizm egitimine 6nem vermesi
gerekliligini ortaya c¢ikarmistir. Bu kurumlar sektordeki kalifiye eleman ihtiyacim
kargilamak {tizere Ogrencilerini egitmektedir (Solmaz ve Erdogan, 2013: 557).
Gastronomi egitimi ise son zamanlarda egitim bilimleri alaninda 6nemli bir yer almaya
baslamistir. Gastronomi egitimi sadece bu isle ilgilenen kisilerin degil ayn1 zamanda
saglikli beslenmek isteyen insanlarin da almasi gereken bir egitim olarak karsimiza
cikmaktadir (Sartoglan, 2016: 69). Ayrica gastronomi, ekonomik ve kiiltiirel anlamda
diinya ¢apinda 6neme sahip olan ve bu 6nemini her gegen giin artiran 6nemli bir
disiplindir. Bu yiizden s6z konusu alandaki gelismelerden miimkiin oldugunca
yararlanmak i¢in kalifiye is giiciine ve bu is giiciiniin, yani 6grencilerin egitimi i¢in de

kaliteli egitim kurumlarina ihtiyag¢ vardir (Giidek ve Boylu, 2017: 490).
1.4.1.Diinya’da Gastronomi Egitimi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi sayginligini heniiz yeni yeni
kazanmaya baslamistir (VanLandingham, 1995: 1). Ancak ge¢mis dénemlere
bakilacak olunursa, Avrupa’da gastronomi egitiminin ilk Orneklerine saraylarda
ulagmak miimkiindiir. XII. Louis, XV.Louis, gibi sahsiyetler as¢1 kalitesine verdikleri
onemden dolay1 toplumun yoneten kesimine yemek servisi yapan kisilerin egitilmesini
saglamigtir. XIV. Louis ise ascilik egitiminin daha kapsamli bir sekilde ele alinmasi
icin bu konudaki okullarin agilmasinmi saglamistir. Careme bu konudaki en 6nemli
isimlerden birisidir. Careme dogrudan ve dolayli olarak bulundugu dénemde birgok

inlii sefin egitilmesine katkida bulunmustur (Giirsoy, 2013: 33-37).

Yukarida da bahsedildigi gibi as¢ilik egitimi ilk zamanlarda soylu kimselere

daha iyi hizmet etmek igin gergeklestirilmistir. Avrupa’dan gelen aristokrat misafirlere
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hizmet etmek i¢in gerekli olan kalifiye eleman ihtiyact Amerika’daki gastronomi
egitiminin ortaya ¢ikma sebeplerinden birisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Brown,
2005: 47). Amerika’da 1820°de, Fransa’da ise 1891 yillarinda as¢ilik ve mutfak
sanatlarini temele alan kurslar gastronomi egitimi vermislerdir. Ayrica Le Gordon
Bleu 1895 yilinda La Cuisiniere Cordon Bleu dergisinin yazari olan Marthe Distel
tarafindan (Le Cordon Bleu, 2020) Fransa’da a¢ilmistir (Allen, 2003: 556). Ayrica Le
Cordon Bleu Tiirkiye’de de profesyonel ascilik egitimi veren kurumlardan birisidir
(Bucak ve Yigit, 2018). Bu kapsamda Ozyegin Universitesi ile yapilan anlasma
dogrultusunda 2013 yilindan bu yana Le Cordon Bleu sertifika egitimi verilmektedir

(Denk ve Kosan, 2017).

Orgiin egitim anlaminda bakilacak olursa 1922°de gastronomi egitimi
konusunda diploma veren ve bunu o yillardan bu yana devam ettiren Cornell
Universitesi diinyadaki gastronomi egitimi konusundaki ilk drneklerdendir (Allen,
2003: 556). 1970’lerin ortalarindan itibaren asgilik ve seflik meslekleri alaylilardan
kurtulup daha profesyonel kisilerin eline gegmeye baslamistir. Bu degisim yaninda
bazi yenilikler de getirmistir. Mutfag1 profesyonellerin devralmasi yiyecek
teknolojilerinin Oniinii agmis ve mutfak egitiminin daha profesyonel olmasi
gerekliligini ortaya ¢ikarmistir. Endiistri ve egitimin arasindaki bagin giiclenmesiyle
Ogrencilerin pazarin gereksinimlerine uygun egitim alma gerekliligi de ortaya
cikmistir. Bu kapsamda modern gastronomi egitiminin liderligini ise Amerika Birlesik
Devletleri (ABD) iistlenmistir (VanLandingham, 1995: 1). Yine Amerika’daki Boston
Universitesi ve Adelaide Universitesi, gastronomi egitimini kapsayan bir programda
yiiksek lisans veren ilk kurumlardir (Allen, 2003: 556). Kiiresel capta gastronomi
egitimine verilen 6nemin ise 2000’1 yillara dogru arttig1 gézlenmistir (Mandabach vd,.
2001).

1.4.2.Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’deki mesleki egitimin baslangici Tiirklerin Anadolu’ya go¢ etmesi ve
buray1 Tiirklestirmesi ile baglamistir. Bu donemde Ahilik Teskilati, mesleki ve teknik
anlamda egitim veren ilk egitim kurumlar1 olarak tarih sahnesine ¢ikmistir. Ahilik

Teskilat1 bu anlamda yaygin egitim veren bir kurum olarak ifade edilebilir (Kiling,
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2012: 63). Yaygin egitim: Orgiin egitim sistemine hi¢ girmemis ya da drgiin egitim
sisteminin herhangi bir kademesinde bulunan veya bu kademeden ayrilmis ya da
bitirmis bireylere; ilgi, istek ve yetenekleri dogrultusunda ekonomik, toplumsal ve
kiiltiirel gelismelerini saglayici nitelikte ¢esitli siire ve diizeylerde hayat boyu yapilan
egitim, Ogretim, iiretim, rehberlik ve uygulama etkinliklerinin tiimiinii ifade eder

(Hayat Boyu Ogrenme Portal1, 2018).

Osmanli doneminde mesleki ve teknik egitim Batili tarzda egitim veren
okullarin a¢ilmasina kadar Selguklularda Ahilik Teskilati, Osmanli doneminde ise
Lonca ve Gedik teskilatlart (MEB, 2018) ile usta-cirak iliskisi dogrultusunda
gelismistir. Bu donem, 19. yy’a kadar olan zaman dilimini ifade etmektedir. Mutfak
ve ascilik egitimi de Tiirkiye’de diger mesleklerde oldugu gibi usta-cirak iliskisiyle
gerceklestirilmistir (Kiling, 2012: 64). Mesleki egitim 1860’11 yillardan itibaren cesitli
sanat ve meslek okullarinda 6rgiin olarak verilmeye baglamistir. Cumhuriyetle birlikte
mesleki ve teknik egitim devlet politikas1 haline getirilmis, 1927 yilinda ise Milli
Egitim Bakanligi’nin gérev ve hizmet kapsami altina alinmistir. (MEB, 2018).

1.4.2.1.Tiirkiye’de Orgiin Gastronomi Egitimi

Ogretim veya orgiin egitim, planl, programli, belirli bir kurumda (rnegin:
okul), belirli bir egitmen aracilifiyla gergeklestirilen arac-gere¢ kullanarak bilginin
aktarilmas1 faaliyetlerine verilen genel addir (Akyiiz, 2008: 2). Tirkiye’de orgiin
gastronomi egitimi ortadgretim (MEB, 2018), 6n lisans, lisans ve lisans listii (Y okatlas,

2018) olmak iizere ¢esitli diizeylerde gerceklestirilmektedir.
1.4.2.1.1.0rtadgretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de ortadgretim seviyesinde gastronomi egitimi Milli Egitim
Bakanligi’nca saglanmaktadir. Tiirkiye’de bu diizeyde gastronomi egitiminin temeli
1960’1 yillara dayanmaktadir (Gorkem ve Sevim, 2016: 977). 1961-1962 egitim
ogretim yilinda Ankara’da agilan okul ile bu kapsamda egitim faaliyetleri baglamistir.
Otelcilik teskilat1 ve egitimi hakkinda egitim verilen bu kurumlarda 6grencilere 1 yillik
egitim verilmistir. Daha sonra 1963-1964 6gretim yilinda 3 yillik egitim vermeye
baslayan okul, “Otelcilik Okulu” adim1 almistir. Ancak bu kurumlar 1964-1965
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Ogretim yilma kadar sadece erkek Ogrencilerin egitimine odaklanmaktaydi. Bu
yillardan itibaren ise kiz 6grencilere de kapilarim1 agan bu kurum, ayni yil turizm
isletmelerinde isbasinda egitim faaliyetlerine baglamistir. 1973°den itibaren bu

okuldan mezun olan 6grencilerin tiniversiteye gegisi de saglanmistir (MEB, 2018).

1980’lerden sonra Tiirkiye’nin ortadgretim diizeyinde Milli egitim Bakanlig1
Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigiine bagli sadece ascilik iizerine
odaklanmis okulu olan Mengen Ascilik Meslek Lisesi 1985 yilinda agilmistir. Bu okul
2002 yilinda Mengen Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi adin1 almistir. Bu
konuda bakanligin turizm kapsamindaki egitimi Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liseleri kapsamina almasi etkili olmustur. Yine de Tirkiye’ nin ilk ve tek “Ascilik”
okulu olmas1 sebebiyle okulun adi “Mengen As¢ilar Anadolu Otelcilik ve Turizm

Meslek Lisesi olarak degistirilmistir (Kurnaz vd., 2014: 43-44).

Ortadgretim seviyesinde gastronomi egitimi 2005-2006 o6gretim yilina kadar
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde verilse de bu tarihten itibaren bu
egitimin verildigi okul ¢esidi artmis; Kiz Meslek Liseleri, Ticaret Meslek Liseleri,
Endiistri Meslek Liseleri, Cok Programli Liseler ve A¢ik Ogretim Liselerinde gerekli
fiziki kosullar1 saglamalari sartiyla kurumlarinda mutfak alaninda sinif agma hakki
verilmistir (Kurnaz vd., 2014: 44). Giliniimiizde ise ortadgretim diizeyinde gastronomi
egitimi; “Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi”, “Cok Programli Anadolu Lisesi”,
“Mesleki Egitim Merkezi” adli érgiin egitim kurumlarinda “Yiyecek ve Igecek
Hizmetleri” egitimi ad1 altinda yiiriitiilmektedir. Ortadgretim kurumlarinda “Yiyecek

Igecek Hizmetleri” alaninda verilen gastronomi egitimi belli basli dallara ayrilmustir.

Bunlar:

-Bar

-Servis
-Host-hosteslik
-Gida isleme
-Mutfak

-Pastacilik olarak ayrilmaktadir.
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Bu kapsamda 2018 yilinda Bakanliga bagli 604 ortadogretim kurumunda
yiyecek igecek hizmetleri egitimi verilmekteyken 2020 yilinda bu sayr 679’a
yiikselmistir. Bu okullarin en yaygini ise “Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri” dir.
2018’da 532 Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’nde yiyecek i¢ecek hizmetleri egitimi
verilirken 2020 itibariyla 539 Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’nde yiyecek icecek
hizmetleri egitimi verilmektedir. Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi disinda 2018
yilinda 38 Mesleki Egitim Merkezi ve 34 okulla Cok Programli Anadolu Lisesi’nde
yiyecek icecek hizmetleri egitimi verilmekteyken bu say1 2020°de sirasiyla 94 ve 46’a
yiikselmistir. (MEB, 2018; MEB, 2020).

1.4.2.1.2.0n Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Yiiksek Ogretim Kurumu’na bagh iiniversitelerde 2 yillik egitim veren
yiiksekokullar 6n lisans diizeyinde egitim vermektedir. Bu okullar gastronomi
alaninda yetenekli, gerekli teknik ve bilgisel becerilere hakim, kalifiye eleman
yetistirmeyi amag¢ edinmis kurumlardir. Ancak bu kurumlar as¢i, yamak vb. sadece
mutfakta calisacak personelin degil ayn1 zamanda bu mutfagi yonetecek personelin

yetistirilmesinden de sorumludur (Giirdal, 1994: 167).

Tiirkiye’de Yiiksek Ogretim Kurumu’na bagl iiniversitelerde gastronomi
egitiminin temeli 1997 yilma dayanmaktadir. Bu yillarda Abant izzet Baysal
Universitesi’nde agilan Ascilik Béliimii gastronomi egitiminin 6n lisans seviyesindeki
ilk 6rnegidir (Gorkem ve Sevim, 2016). Bu tiniversite 1998-1999 6gretim y1li itibariyle
ogrenci alimina baslamis ve sdzel puan siralamasi dikkate alinarak 27 o6grenciye
as¢ilik egitimi verilmistir. Bu egitim faaliyetleri Mengen Meslek Yiiksekokulu’nda
gerceklestirilmistir  (Denk ve Kosan, 2017: 57-58). Abant Izzet Baysal
Universitesi'nden sonra gastronomi egitimi veren 6n lisans programlar1 2001°de
Afyon Kocatepe Universitesi, 2002’de Anadolu Universitesi ve 2003’de Gaziantep

Universitesi’nde acilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979).

Gilinlimiizde 6n lisans diizeyinde gastronomi egitimi ¢esitli yiliksekokullarda
genel olarak; Ascilik, ikram Hizmetleri (Tekin ve Cigdem, 2017: 36) ve Yiyecek ve
Icecek Isletmeciligi programlari aracilig ile yiiriitiilmektedir (OSYM, 2018).
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2015-2016 akademik yilinda 54 devlet, 23 vakif {iniversitesi olmak iizere
toplam 77 kurum as¢ilik programinda egitim vermekteyken (Gorkem ve Sevim, 2016:
979) 2017-2018 akademik yili itibariyle 6n lisans seviyesinde gastronomi egitimi
veren ascilik programlariin sayist 99’u bulmustur. Bu programlarin 66’s1 birinci
ogretim, 31’1 ikinci 6gretim, 2’si de uzaktan egitim seklinde Ggretim faaliyetlerini
yuriitmektedir. Ayrica bu okullarin 62’sini devlet iiniversiteleri altinda kurulmus
yuksekokullar  olustururken 37’sini ise vakif {niversitelerindeki okullar

olusturmaktadir (Kurnaz vd., 2018: 508).

2019 OSYS Yiiksekdgretim Programlart ve Kontenjanlari Kilavuzu’na gére
30’u vakif, 84’ii devlet {iniversitesi (ikinci Ogretim Dahil) olmak iizere “Ascilik” adli
toplam 114 béliimde gastronomi egitimi verilmektedir (OSYM, 2020). Bu kurumlarda
toplam 201 programda 5922°si 6rgiin egitim, 1794’1 agik 6gretim olmak iizere toplam
7716 6arenci gastronomi egitimi almaktadir (YOKATLAS, 2020).

Bu verilerden anlasilacagi iizere asgilik programi bazinda iiniversitelerde
egitim nicelik olarak artis gostermektedir. Buradan da 6n lisans seviyesinde ascilik
egitimine verilen dnem konusunda belirli ¢ikarimlarda bulunulabilir. Gegmisteki
calismalara bakilacak olunursa Kurnaz ve arkadaslarmin 2014 yilinda yaptigi
caligmasinda da 6n lisans diizeyinde gastronomi egitimine verilen 6nemin giderek
arttigr  belirtilmistir. Bu veriler 15183inda mevcut konjonktiiriin  devam ettigi

sOylenebilir.
1.4.2.1.3.Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de gastronomi egitimi 1960’lara kadar usta-cirak iliskisi icerisinde
gerceklestirilmistir. Ilerleyen yillarda bu alandaki egitim faaliyetleri formal olarak
yuriitiilmiistiir. 1980’lerde 6n lisans diizeyinde verilen gastronomi egitimi 2000°1i
yillarda ise lisans seviyesinde {iniversitelerde verilmeye baslanmistir. 2003 yilinda
acilan Yeditepe Universitesi’'ndeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 programi
Tiirkiye’deki lisans seviyesinde gastronomi egitiminin ilk Ornegidir. Bu anlamda
egitim veren Yeditepe Universitesi bir vakif iiniversitesidir ve bu iiniversiteyi yine

vakif iiniversitesi olan Izmir Ekonomi Universitesi izlemistir. Izmir Ekonomi
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Universitesinde gastronomi egitimi lisans diizeyinde verilmeye baslanmis, 2009
yilinda Okan Universitesi’nin de gastronomi egitimi veren programini agmasi bunu

takip etmistir (Gorkem ve Sevim, 2016: 979).

Devlet iiniversitesi anlaminda gastronomi egitimi veren programi ilk olarak
2010 yilinda Gazi Universitesi agnigtir. Bunu yine ayni yilda Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinii agan Nevsehir Universitesi takip etmistir. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimleri disinda gastronomi egitimi sayis1 az da olsa “Yiyecek Icecek
Isletmeciligi”, “Turizm Isletmeciligi”, “Aile Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi”
boliimlerinde de lisans diizeyinde verilmistir. Ancak bu boliimlerin 6grencilere tam
manastyla bir gastronomi egitimi verdiginden s6z edilemez (Gorkem ve Sevim, 2016:

979).

Diger programlara kiyasla gastronomi programlarinin Tiirkiye’de daha geg
acilmaya basladig1 sOylenebilir. Buna ragmen gastronomi egitimi veren boliimlerin
sayisi hizla artmaktadir (Gorkem ve Sevim, 2016: 977). Ancak gliniimiizde yeterli
sayida gastronomi egitimi veren lisans programi bulunsa da bu boliimlerde verilen

egitimin niteligi her zaman bir tartisma konusu olarak siiregelmistir (Oney, 2016: 193).

Tiirkiye’deki tiniversitelerde agilan ilk gastronomi bdliimlerinin Giizel Sanatlar
Fakiiltesi’nde acildig1 goriilmektedir. Bunun sebebinin ise yemek olgusunun arkasinda
yatan felsefi diisiincenin bir gerekliligi oldugunu unutmamak gerekir. Ciinkii
gastronomi sadece karin doyurmay1 degil, ayn1 zamanda bunun &tesinde bir kiiltiirel
ve sanatsal felsefeyi de ifade eder. Ancak daha sonralari gastronomi egitiminin turizm
fakiilteleri altinda gergeklestirildigi goriilmektedir (Oney, 2016: 193). Bunun bir
sonucu olarak onceleri lisans ve 0n lisans seviyesinde gastronomi egitiminde daha
sinirll mutfak egitimi bulunurken giiniimiizde gastronomi egitiminin biiylik bir
yogunlugunu mutfak egitimi olusturmaktadir (Tekin ve Cigdem, 2015: 33).
Gastronomi egitiminin Turizm Fakiilteleri’'nde verilmesi az Once ifade edilen

gastronominin sanatsal ve felsefi yoniine verilen dnemi azaltmistir (Oney, 2016: 193).

2017 OSYS’nin yiiksekdgretim programlari ve kontenjanlari kilavuzuna gore

Tiirkiye genelinde 51 fakiilte Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programina 6grenci
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almig ve gastronomi egitimine baglamis ve bu kapsamda 3007 Ogrenciye egitim
verilmistir. Lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren fakiiltelerin geneli Turizm
Fakiiltesi olsa da bunun yanindan s6z konusu egitim; Uygulamal1 Bilimler Fakiiltesi,
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Glizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi,
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Giizel Sanatlar Fakiiltesi gibi ¢ok ¢esitli kapsamlarda verilmektedir (OSYM, 2018).

YOKATLAS verilerinde ifade edildigi iizere 2020°de gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitim veren kurumlarin sayis1 24 vakif, 40 devlet iiniversitesi olmak iizere
toplam 64’¢ yiikselmistir. S6z konusu programlarda 3229 6grenci fakiiltelerde, 960
ogrenci ise yiiksekokullarda gastronomi egitimine kabul edilmistir (OSYM, 2020).
Ayrica son zamanlarda ortadgretim seviyesinde yiyecek icecek hizmetleri egitimi alan
ogrencilerin tercih edebildigi M.T.O.K (Mesleki ve Teknik Ortadgretim Kurumlari)
denilen boliimlerde de 16 dgrenci egitim almaktadir (YOKATLAS 2020).

1.4.2.1.4.Lisansiistii Diizeyde Gastronomi Egitimi

Bu seviyede gastronomi egitimi yapilan incelemelere gore 2017 (Tekin ve
Cigdem) yilma kadar Abant izzet Baysal Universitesi, Gazi Universitesi, Mersin
Universitesi ve Okan Universitesi’nde verilmistir. Giiniimiizdeyse 17 devlet
kurumunda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda tezli yiiksek lisans egitimi
verilmektedir. Bu iiniversiteler: Akdeniz Universitesi, Ankara Hac1 Bayram Veli
Universitesi, Eskisehir Osman Gazi Universitesi, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi, Balikesir Universitesi, Mersin Universitesi, Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi, Gaziantep Universitesi, Konya Necmettin Erbakan Universitesi, Izmir
Dokuz Eyliil Universitesi, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Afyon Kocatepe

Universitesi, Sakarya Universitesi, Karabiik Universitesi, Karamanoglu Mehmet Bey

Universitesi, Denizli Pamukkale Universitesi ve Mardin Artuklu Universitesi’dir.

Bunun yaninda Doktora seviyesinde Akdeniz Universitesi, Nevsehir Haci
Bektas Veli Universitesi, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi ve Balikesir

Universitesi'nde egitim verilmektedir.
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1.4.2.2.Tiirkiye’de Yaygin Gastronomi Egitimi

Yaygin egitim, orglin e8itim sistemine hi¢ girmemis ya da Orgiin egitim
sisteminin herhangi bir kademesinde bulunan veya bu kademeden ayrilmis ya da
bitirmis bireylere; ilgi, istek ve yetenekleri dogrultusunda ekonomik, toplumsal ve
kiiltiirel gelismelerini saglayici nitelikte ¢esitli siire ve diizeylerde hayat boyu yapilan
egitim, Ogretim, {iretim, rehberlik ve uygulama etkinliklerinin tiimiinii ifade
etmektedir. Milli degerlerin korunmasi ve diinya kiiltiirlerine agik bir sekilde
gelismesine katkida bulunmak, yoresel isaret ve ihtiyaglara yonelik egitim, 6gretim,
pazarlama ve benzeri faaliyetlere yonelik ¢alismalar ile mesleki agidan kalifiye eleman
yetistirmek yaygin egitimin genel amaclarindandir. Ayrica milli kiltlirimiiziin
Olimsiizliigliniin saglanmas1 ve diinyaya tanitilmasi da yaygin egitimin gorevleri

arasindadir (MEB, 2018).

Tiirkiye yaygin egitim konusunda niceliksel anlamda zengin iilkelerden
birisidir. Ulkede birgok kurum ve kurulus yaygin egitim faaliyetlerini yiiriitmektedir.
Bu kurumlardan en 6nemlisi ise Milli Egitim Bakanhigidir. Milli Egitim Bakanligi
yaygin egitim faaliyetlerini Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigiiniin teskilat
yapist igerisinde ylriitmektedir. Bu kapsamda Halk Egitim Merkezleri, Mesleki
Egitim Merkezleri, Yaygm Egitim Enstitiisii, Kiz Teknik Ogretim Olgunlastirma
Enstitiileri, Pratik Kiz Sanat Okullari, Turizm egitim merkezleri ve Agik Ogretim

Okullarinda yaygin egitim faaliyetleri yiiriitilmektedir (APB, 2018).
Bu kurumlarin gastronomi egitimi konusundaki faaliyetleri asagidaki gibidir.
1.4.2.2.1.Halk Egitim Merkezi

Halk Egitim diinya ¢capinda 6nemli bir yaygin egitim ¢esidi olmasinin yani1 sira
Tiirkiye’de de 6nemini her gegen giin artirmaktadir. Eskiden Tiirkiye ¢apinda bigki-
dikis derslerinden ibaret goriilen halk egitiminin kapsami giinlimiizde biiyiik 6l¢iide
genislemistir. Yasam boyu 6grenme konusunda en etkin egitim ¢esitlerinden birisi
olan halk egitimi olgun bireylerin bilgi ve becerilerini gelistirebilmesi agisindan da

biiyiik bir 6neme sahiptir (Kaya, 2015: 268).
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Tiirkiye’deki halk Egitim Merkezleri her alanda oldugu gibi gastronomi
alanindaki yaygin egitim faaliyetlerini de modiiler bazda gerceklestirmektedir. Bu
kapsamda halk egitim merkezlerinde gastronomi egitimiyle ilgili modiiller; pizzaci,
pasta yardimcisi, pideci, muhallebici, kadayif yapim, Gaziantep Mutfagi, barmen, as¢1
yardimcisi, baklava yapimi, as¢i ¢iragt ve asct kurslart olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu kapsamdaki kurslar usta 6greticiler tarafindan modiiler programa sadik kalarak

yiriitiilmektedir (Halk Egitim Merkezi, 2018).
1.4.2.2.2.Kiz Teknik Ogretim Olgunlastirma Enstitiileri

Kiz Teknik Ogretim Olgunlastirma Enstitiileri mesleki ve teknik egitimin
verildigi iki yillik egitim kurumlaridir. Bu kurumlar; bagvuran kisilere Tiirk el sanatlari
ve benzeri alanlarda egitim vermek, bilgi ve becerilerini gelistirmekle yiikiimliidiir. Bu
kurumlarda egitimini tamamlayan kisilere ortadgretim kademesine denk gelen
sertifikalar verilmektedir. Ayrica “isyeri agma belgesi” de bu kurumlarda egitimini

tamamlamis 6grencilere verilmektedir (APB, 2018).

Giintimiizde 15 adet olgunlastirma enstitiisii bulunmaktadir (APB, 2018). Bu
enstitiilerin gastronomi egitimi kapsaminda ytiriitiilen faaliyetleri saptamak i¢in bu 15
kurumdan bir veya birden fazlasinin program faaliyetleri hakkinda bilgi toplamak
faydali olacaktir. Ankara Olgunlastirma Enstitiisi (2018) ve Konya Sel¢uklu
Olgunlastirma Enstitiisii (2018)’niin programlar1 incelendiginde her iki kurumun da
“Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Alami” adi altinda gastronomi egitimi verdigi
goriilmektedir. Bu kapsamda mutfak, pastacilik, servis, bar ve hosteslik kurslariyla

hem iiretim hem de egitim ¢alismalar1 yapilmaktadir.
1.4.2.2.3.Turizm Egitim Merkezleri

Turizm isletmelerine kalifiye eleman yetistirmek {izere 30’ar haftalik mutfak (asc1),
pastaci, barmen, servis, kat hizmetleri, 6n biiro gibi kurslarda egitim veren ve bu
alandaki ihtiyaci karsilayan kurumlardir. Bu kapsamda teorik ve uygulamali olarak
“Turizm Isletmelerinde Personel Yetistirme Temel Egitim Kurs” programlar
uygulanmaktadir. Bu program kapsaminda Ogrenciler turizm isletmelerinde staj

yaparak becerilerini gelistirme firsat1 yakalamaktadir. Bu staj faaliyetleri ise 4 ay
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stirmektedir. Tiirkiye genelinde 9 adet Turizm Egitim Merkezi bulunmakta olup bu
merkezlerde egitim faaliyetlerine katilmak isteyen kisiler en az ilkokul seviyesinde
egitime sahip olmalidir (APB, 2018).

Turizm Egitim Merkezleri YoOnetmeligi’'ne gore bu merkezlerde acilan kurslar
asagidaki gibidir (KTB, 2018):

-Konaklama ve yeme-i¢me isletmeleri personeli yetistirme temel egitim kurslari

- Hizmet i¢i egitim kurslari

- Profesyonel turist rehberligi kurslari

- Enformasyon memurlugu kurslari

- Turizm ve Tanitma Bakanligi’nca gerekli goriilecek diger kurslar, seminer ve
konferanslar

- Meslek monitorleri seminerleri, mihmandarlik semineri
1.5.Tiirkiye’deki Gastronomi Egitiminin Simirhlhiklar:

Gastronomi egitimi konusunda ¢esitli problem durumlari ve bunlarin
¢cozlimiine iliskin baz1 6nerilerin gelistirildigi Gastronomi Egitimi Arama Konferansi
(Kozak ve Agikgoz, 2015)'nda genel olarak; miifredat ile ilgili sorunlar, iiniversite
sektor is birligi (staj ve kariyer) ile ilgili sorunlar, akademik kadro ile ilgili sorunlar,
fiziksel yap1 (kaynak ve biitce) ile ilgili sorunlar ve gastronominin algilanmasi ile ilgili

sorunlar ele alinmistr.
1.5.1.Miifredatla flgili Sorunlar

Miifredatla ilgili sorunlar; “Uygulamali ve teorik ders dagilimimin farklilik
gostermesi”, “Sektoriin okullara kaynak baglaminda destek olmamasi”, “Ders
icerikleri ve se¢meli ders sayilar1”, “Gelen 6grencilerin bilgi donaniminin yetersiz
olmas1”, “Tiirk¢e kaynaklarin yetersizligi”, “Derslerin boliimiin ihtiyacina uygun

olmamas1” olarak belirlenmistir (Gérkem ve Sevim, 2016).
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Ogretim
Elemani

Atolye- Uygulama
donanmim Malzemesi

Sekil 1.2: Gastronomi egitiminin temel unsurlar1 (Gérkem ve Sevim, 2016)

1.5.1.1.Uygulamali ve Teorik Ders Dagiliminin Farklihik Gostermesi

Mesleki ve teknik egitimin proje, tasarim ve uygulama agirlikli olmasi
onerilmektedir (Ozsoy, 2015: 174). Bu acidan ele alinacak olunursa uygulamali
derslere gore teorik egitimin yogun olmasi Ogrencilerin gastronomi bazinda
yeteneklerini gelistirmelerine de mani olmaktadir. Ogrencilerin yeterince pratik
yapamamasi bu sorunu dogurmaktadir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015). Ciinkii gastronomi
teorik bilgiye nazaran yapilan pratiklerin 6n plana ¢iktig1 bir egitime gereksinim duyar
(Oney, 2016: 202). Pratik derslerin yetersizliginin en biiyiik sebeplerinden birisi ise,
yeterli donanim ve malzeme yeterliligi gozetilmeden acele bir sekilde gastronomi
programlarinin tiniversitelerde faaliyete baglamasidir (Gérkem ve Sevim, 2016: 977).
Sektor ile kurulacak iligkiler ve 6grenci odakli egitim sayesinde bu problem ¢oziime

kavusturulabilir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
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1.5.1.2.Sektoriin Okullara Kaynak Baglaminda Destek Olmamasi

Etkili bir gastronomi egitimi gergeklestirilmesi i¢in 6grencilerin kullanacagi
arag-gere¢ ve bunlari igerisinde barindiran mutfak atolyesi biiyiik bir 6neme sahiptir
(Gorkem ve Sevim, 2016: 978). Ozel sektdriin gastronomi egitimi veren okullara
yatirim yapmamasi 6nemli bir problemdir. Bu kapsamda sektordeki isletmelerin
okullara arag-gere¢ teminat1 yapmasi Onerilmektedir (Kozak ve A¢ikgéz, 2015). Bu
konuda gerekli arag-gereg¢ temini yapilmali ve buna ek olarak 6zel sektor isletmeleri
ve okul arasindaki is birligi ile “is basinda egitim” uygulamasi gerceklestirilmelidir
(Olcay, 2008: 387).

1.5.1.3.Ders icerikleri ve Secmeli Ders Sayilari

Ders igerikleri Tiirkiye’nin gastronomi alanindaki ihtiyaglarma hitap
etmemektedir. Bu konuda yurt disindaki programlar1 rehber edinmekten ziyade yerli
programlarin tasarlanmasi biiyilk 6nem tasimaktadir (Kozak ve Acikgoz, 2015).
Cemrek ve Yilmaz (2010) tarafindan gergeklestirilen “Turizm ve otel isletmeciligi ile
ascilik programi Ogrencilerinin “uygulamali mutfak dersleri” hakkinda tutum ve
diistincelerini 6l¢meye yonelik bir uygulama” adli ¢aligmada ascilik egitimi alan
ogrencilerin mutfak dersleri hakkindaki tutumlar arastirilmistir. Bu arastirmaya gore
ogrenciler bu derslerin ileriki meslek hayatlar1 icin gereksiz iceriklerden meydana
geldigini belirtmistir. Bu c¢alismada ders programlarinin tasarlanmasi esnasinda
ogrencilerin beklentileri karsilanarak onlarin derse karsi olan istekleri saglanabilir.
Boylece 6grenme daha verimli bir sekilde gerceklesecektir (Akkoyunlu ve Giiclim,

1988).
1.5.1.4.Gelen Ogrencilerin Bilgi Donaniminin Yetersiz Olmasi

Orta egitim seviyesinde yeterli egitim verilememesi ve gastronomi egitimi
verilen boliimlere alimda sozel yeteneklerin dikkate alinmasi bu problemi doguran
etkenlerdir (Kozak ve Agikgéz, 2015). Buna ek olarak mesleki egitim veren
ortadgretim (TURKONFED, 2006: 31) ve iiniversitelere iyi egitim almamus kisilerin
basvurmasi da az 6nce ifade edilen durumun bir sonucudur (Kozak ve A¢ikgdz, 2015).

Ayrica Ogrencilerin bilingsiz bir sekilde gastronomi egitimi veren bdliimlere



31

yonelmesi de diger bir nemli problemdir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015). Sahin ve Arman
(2014) ascilik egitiminin tercih edilme nedenleri hakinda yapti§i arastirmada
ogrencilerin maddi gerekgelerden dolay1 bu alanda egitim alma egiliminde oldugu
sonucuna ulagsmiglardir. Bu bulguyu Sarusik (2007) da yaptigi arastirmayla
desteklemektedir. Ayrica 6grencilerin etrafindaki aile ve ¢evre faktorii de 6grencileri
turizm alaninda bir egitim almaya itmektedir (Sarusik, 2007). Genel olarak fist
diizeyde beceri ve planli ¢alisma gerektiren bu alana (Kurnaz, Kurnaz, ve Kilig, 2014:
42) uygun ve bilingli tercihlerin yapilmasi saglanmalidir. Bu konuda tanitim

faaliyetleri biiyiik 6nem arz etmektedir (Kozak ve Agikgoz, 2015).
1.5.1.5.Tiirkce Kaynaklarin Yetersizligi

Bu eksikligin kapatilmasindan ziyade eldeki kaynaklarin giincellenmesi de bu
sorunun ¢oziimiinde bir diger 6nemli noktadir (Kozak, 2009: 9-10). Sandik¢1 ve Mutlu
(2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada Tiirkiye’deki tniversitelerin gastronomi
alaninda yaptig1 ¢aligmalar arastirilmis ve 2013-2017 yillar1 arasinda 14 dergide 202

makale yayimlandigi tespit edilmistir.
1.5.1.6.Derslerin Béliimiin Ihtiyacina Uygun Olmamasi

S6z konusu alanlarda verilen dersler genel bir ¢ercevede ele alinmakta,
gastronomi bazinda ele alinmamaktadir (Kozak ve Ag¢ikgéz, 2015). Bunun yaninda

dersler sektor ihtiyaglarini karsilamayacak igerikleri barindirmaktadir (Ozdemir, 2018:
15).

1.5.2.Universite Sektor Isbirligi (Staj-Kariyer) ile Tlgili Sorunlar

Bu sorunlar genel olarak; “Ogrencilerin beklentilerinin yiiksek olmas1”, “Staj”,
“Sektor tarafindan istthdam ve kariyer gilivencesinin verilmemesi”, “Alan dis1
istihdamlardan kaynaklanan sorunlar”, “Egitimli ve alayli ¢atigmas1” seklinde ele

alinacaktir.
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1.5.2.1.0grencilerin Beklentilerinin Yiiksek Olmasi

Turizm alaninda kendini gelistirmeye adayan ve bu dogrultuda egitim alan
ogrencilerin beklentileri biiyiik bir 6neme sahiptir (Aymankuy ve Aymankuy, 2013:
18). Bu amagla gastronomi 6grencilerinin beklentileri iizerine yapilan birgok arastirma
mevcuttur (Sarusik, 2007: 145). Yapilan bir arastirmada (Cuhadar ve Cetintiirk, 2016)
gastronomi egitimi alan Ogrencilerin beklentilerini incelemis ve o©n lisans
seviyesindeki 6grencilerin lisans seviyesindeki 6grencilere gore daha olumlu beklenti
igerisinde oldugu sonucuna ulasilmigtir. Ogrencilerin sektdr hakkinda yeterince
bilgilendirilmemesi onlarin ileriki sektor tecriibelerinde hayal kirikligina kapilmalar
sonucunu dogurmaktadir (Kozak ve Acikgdz, 2015). Genel olarak gastronomi egitimi
alan Ogrenciler sektore atildiklarinda yogun is temposu, stresli calisma ortami ve
adaletsiz gelir dagilimi gibi durumlardan dolay1 beklentilerinin karsilanamamasi
sorunu ortaya cikmaktadir (Akoglu vd., 2017: 155). Ogrencilerin bilgi ihtiyaci
giderilerek bu problemin ¢6ziimiine katki saglanabilir (Kozak ve Acikgoz, 2015).

1.5.2.2.Staj

Stajer, lise veya iniverstelerde egitim faaliyetlerinden yararlanmakta olan
ogrencilerin mesleki bilgi ve becerilerini gelistirmek iizere personel olarak

isletmelerde calistirildiklarinda aldiklar1 unvandir (Gérkem ve Oztiirk, 2011: 25).

Gastronomi egitiminin etkin ve verimli bir sekilde gergeklestirilmesi i¢in staj
etkinlikleri vazgecilmez bir dneme sahiptir (Oney, 2016: 193). Turizm alaninda egitim
alan Ogrencilerin bu sektorde devam etmek veya bu sektorden uzaklasmak
konusundaki karar ve goriislerinin biiylik bir bolimii staj esnasinda yasadigi
deneyimler sonucunda olugmaktadir (Chen ve Shen, 2012: 29). Bu durumu Robinson
ve Barron (2007) tarafindan yapilan ¢alisma da desteklemektedir. Bu ¢alismaya gore;
gastronomi anlaninda egitim veren kurumlara her yil talep artsa da bu 6grenciler staj
tecriibeleri sonucunda bu alandan uzaklagsma egilimi gosterdikleri saptanmistir. Bu
konudaki en biiylik problem durumlarini ise; ¢alisma ortami, iicret ve faydalar

meydana getirmektedir.
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Bu alanda uzun yillardir staj uygulamasi yapilmasina ragmen bu problemlerin
¢oziildiigii soylenemez (Cuhadar ve Cetintiirk, 2016: 62). Ayrica 6grencilerin okulda
aldiklar1 egitimin yetersiz olmasi da onlarin ger¢ek is tecriibeleri olan staj
faaliyetlerinde sorun yasamalarina sebep olmaktadir (Gorkem ve Oztiirk, 2011: 26).
Bunun yaninda dgrencilerin staj deneyiminin siire ve donem olarak uygun olmamasi
durumu bu etkinlikten alinan verimi azaltmaktadir (Ozdemir, 2018: 16). Bu
problemlerin ¢oziimii icin sektér ve egitim kurumlarmin is birligi biliyiilk 6nem
tasimaktadir. Ayrica yukarida sayilan problem durumlarindan olan iicret konusunda

diizeltmeler yapilmali ve ¢aligma sartlari iyilestirilmelidir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
1.5.2.3.Sektér Tarafindan Istihdam ve Kariyer Giivencesinin Verilmemesi

Turizm alaninda egitim alan Ogrencilerin gelecege dair en Onemli
problemlerinden birisi de is bulma konusunda yasadiklar1 sorunlardir (Kozak, 2009:
9,20). Cilinkii sektorde yer alan igletmeler 6grencilere onlarin gelecekte istihtam
edilmeleri konusunda garanti veya kariyer giivencesi vermemektedir (Oney, 2016:
199). Ancak mesleki egitimin, amag olarak dgrencilerin egitimden sonraki hayatinda
is gilivencesini saglamasi gerekmektedir (Altunci vd., 2009: 315). Bu sorunun
¢Oziilmesi i¢in isletmeler goniiliilii olmali ve devletin de destegiyle sektor igerisinde
yeni mezunlara istihdam firsatlar1 saglama konusunda goniillii olmalidirlar (Kozak ve

Acikgoz, 2015).
1.5.2.4.Alan Dig1 istihdamlardan Kaynaklanan Sorunlar

Gastronomi veya turizm alaninda ¢alismak i¢in belirli kisitlamalarin olmamasi
ve egitimden bagimsiz olarak bu alanlarda eleman istihdami saglanmasi s6z konusu
problem durumunu meydana getirmektedir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015). Bu problem
turizmde egitim konusunda yeterli ¢abanin verilmedigini gostermektedir. Bu sebeple
turizmde etkin ve verimli faliyetler gerceklestirilememektedir (Olcay, 2008: 388). Bu
durumun diger bir olumsuz sonucu ise alanda egitim almis insanlarin baska sektorlerde
is aramaya yonelmesidir (Ozsoy, 2015: 173). Bu problem, cesitli bilinglendirme
faaliyetleri ve sertifikasyonla ¢oziilebilir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
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1.5.2.5.Egitimli ve Alayh Catismasi

Gastronomi alanindaki is kollarina bakilacak olunursa sektérde alaylilarin ucuz
ig gilicli olarak goriilmesi ve alaylilarin okumus ascilar1 ¢esitli nedenlerden dolay1
yetersiz gdrmesi bu problemi ortaya ¢ikaran en énemli sebeplerdir (Oney, 2016: 201).
Gastronomi alanmi ilgilendiren sektorlerde genellikle egitimsiz is giicli istihdam
edilmektedir ve bu konuda yogun bir sekilde alayli-mektepli ¢atismasi1 yasamasi

ogrencileri olumsuz etkilemektedir (Cuhadar ve Cetintiirk, 2016: 62).
1.5.3.Akademik Kadro ile ilgili Sorunlar

Bu konuda; “Gastronomi alaninda lisans egitimi almis akademisyen eksikligi”,
“Akademik kadro sayisinin siniflandirilmamasi”, “Akademisyen alimlarinda bolim
goriisiiniin alinmamas1”, “Uzman istihdam edilmesinde zorluk yasanmas1”, “Alanla
ilgili lisansiistii programin nitelik ve nicelik agisindan yetersiz olmasi”, “Bolim

derslerinde alan dis1 6gretim tiyelerin gorevlendirilmesi” sorunlarina deginilecektir.
1.5.3.1.Gastronomi Alaninda Lisans Egitimi Almis Akademisyen Eksikligi

Gastronomi, pratik yonii olan bir alan olmasindan dolay1 bu alanda belirlenen
amaglara; alaninda yetkin, tecriibeli akademik kadro sayesinde ulasmak miimkiindiir
(Gérkem ve Oztiirk, 2011). Yani gastronomi egitimi konusunda egitim i¢in gerekli
arac-gerecler kadar gerekli yeterlilikleri karsilayan akademik kadronun da 6nemi
biiyiiktiir. Ancak sektorde alanla ilgili yeterli kisiler cesitli sebeplerden dolayi
akademiye atilmakta tereddiitler yasamaktadir. Bu durum gastronomi egitiminin

kalitesini diisiiren bir etken olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kurnaz, vd. 2018).

Bu problemin ¢6ziimii i¢in gastronomi egitimi veren kurumlarin “Gastronomi ve
Mutfak  Sanatlar” mezunu akademisyenleri bdliimlerinde  gdrevlendirmesi
gerekmektedir. Bu kapsamda olusturulacak kadronun %:’iiniin gastronomi egitim
programlarindan yararlanmis ksilerden olusmasi onerilmektedir. Ancak giinlimiizde
gastronomi egitiminde bulunan akademisyenlerin yaklasik yarisinin gastronomi

alaninda egitim almamis kisilerden olustugu saptanmistir (Gorkem ve Sevim 2016:
980).
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Yukarida da belirtildigi iizere birgok kaynakta gastronomi egitimi verecek kisilerin bu
alanda tecriibeli kimseler olmas1 gerekmektedir. Ancak sadece geg¢mis tecriibeler
anlaminda degil bu tecriibelerin giincelliginin de korunmasi agisindan gastronomi
egitimi verecek 6gretim elemanlar1 hangi seviyede olursa olsun bes yilda bir ti¢ aylik
sektor tecriibesine tabi tutulmali ve bes yilda bir uygulama bazinda yeterlilik sinavi
uygulanmalidir (Aksu ve Bucak, 2012: 16). Nicelik anlaminda akademisyen
eksikliginin ise zaman icerisinde mezun sayisinda gerceklesecek artislarla ¢oziilecegi

diistiniilmektedir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
1.5.3.2.Akademik Kadro Sayisimin Siniflandirilmamasi

Gastronomi egitimi veren kisilerin bu alanda daha once akademik yayimi
bulunmamasi, farkl siniflardan kisiler olmasi (Kozak ve A¢ikgéz, 2015) ve kadronun

nitelik yoniinden yetersizligi sonucunda egitim kalitesi diismektedir (Unliiénen ve

Boylu, 2005: 17).
1.5.3.3.Akademisyen Alimlarinda Boliim Goriisiiniin Alilnmamasi

Gastronomi konusu uzmanlik ve nitelik gerektiren bir olgudur (Gorkem ve
Sevim, 2016: 980). Ancak buna aykir1 olarak icerisinde yasanan kordinasyon eksikligi
ve liyakate aykiri akademisyen alimlari bu problemin ortaya ¢ikmasma sebep
olmaktadir. S6z konusu olumsuzlugun ortadan kaldirilabilmesi icin etkin bir is birligi

sarttir (Kozak ve A¢ikgdz, 2015).
1.5.3.4.Uzman Istihdam Edilmesinde Zorluk Yasanmasi

Gastronomi egitimnde teorik egitimi tamamlayan en Onemli unsur pratik
egitimdir (Oney, 2016: 193). Bu yiizden gastronomi egitiminden sorumlu uzmanlarin

sektor tecriibesine sahip olmasi gerekmektedir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).

1.5.3.5.Alanla Ilgili Lisasiistii Programimn Nitelik ve Nicelik Acisindan

Yetersiz Olmasi

Gastronomi alaninda nitelikli 6gretim elemani yetistirmek icin gastronomi

alaninda lisastistii egitim gereklidir. Gastronomi mezun dgrencilerin sayilar1 her gegen
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giin artmakta ve bu 6grenciler igin agilacak lisasiistlii gastronomi egitimi konusunda
{iniversitelere belirli bir gérev diismektedir (Oney, 2016: 199). Béliimiin yeni olmasi
lisansiistii boliimlerin agilmasini  zorlastirmaktadir. Ancak gerekli is birliginin

saglanmasiyla bu zorlugun tistesinden gelinebilir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
g y g g CIKE
1.5.3.6.Boliim Derslerinde Alan Disi Ogretim Uyelerin Gérevlendirilmesi

Tiirkiye ekonomisi agisindan gastronomi turizminin gelismesi oldukga
onemlidir. Bu yiizden gastronomi egitiminin s6z konusu alanda egitim almis
akademisyenlerce icra edilmesi oldukca 6nemlidir (Gorekem ve Sevim, 2011). Bunun
yaninda gastronomi veya gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde gorevlendirilen

amirler de genel olarak alan disindan segilmektedir (Ozdemir, 2018).
1.5.4.Fiziksel Yap1 (Kaynak-Biitce) ile ilgili Sorunlar

Bu konudaki sorunlar; “Uygulama alanlariin yetersizligi”, “Uygulamada
kullanilacak arag-gereglerin yetersizligi”, “Ogrenci kiyafetlerinin temininde yasanan
sorunlar”, “Gastronomi egitimine katki veren etkinliklere biitge saglanmamasi”,

“Yasal kisitlamalar” basliklar1 altinda incelenecektir.
1.5.4.1.Uygulama Alanlarinin Yetersizligi

S6z konusu alandaki egitim faaliyetlerinin pratik yonii olmasi uygulama
yapacak ortamlarin gastronomi egitime olan paymin onemli seviyelerde olmasina
neden olmaktadir. Bu yiizden istenen seviyede egitim verebilmek icin atdlye ve
benzeri yerlerin uygun bir sekilde bulunuyor olmasi gerekmektedir (Gorkem ve
Oztiirk, 2011). Ayrica kullanilan atolyeler teknolojik olarak sektdrle uyumlu olmalidir
(Gorkem ve Sevim, 2016: 981). Lise kademesinde mutfak atolyesi temin edildikten
sonra boliim agilmasinda ragmen iiniversitelerde bolim agildiktan sonra mutfak
atolyesinin temin edilmesi egitimin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Yukarida
da ifade edildigi gibi atdlye temininden sonra bdliimilin agilmast bu sorunun

baslamadan ¢dziilmesini saglayacaktir (Ugar ve Ozerbas, 2013: 248).
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1.5.4.2.Uygulamada Kullamlacak Arac¢-Gereclerin Yetersizligi

Mesleki egitimde hedefe ulasmada 6nemli etkenlerdden birisi de uygulamada
kullanilacak arag-gereclerdir (Altunci vd., 2009: 315). Bu yiizden gastronomi egitimi
verilen atolyelerin boyutlart ve i¢inde bulunan arag-gereclerin 0grenci sayisiyla
orantilt olmasi gerekmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016: 981). Ancak gastronomi
egitimi verilen kurumlarda ara¢ gere¢ ihtiyacinin yeterince karsilanamadigi

goriilmektedir (Secilmis ve Unliionen, 2010: ).

Ayrica atdlyelerde kullanilan arag-gereclerin sektdrdeki teknolojiye de uygun
olmasi gerekmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016: 978). Eger bu teknolojik aletleri okul
ortaminda saglayacak biitce bulunamiyorsa 6grencilerin sektordeki isletmelerde bu
araglarla ilgili yasantilar olusturulmasi saglanabilir (Ucar ve Ozerbas, 2013: 248-250).
Bu sorunun ¢dzlimii i¢in genel olarak arag-gere¢ temini 6grenci sayisiyla orantili
olarak yapilmali ve bir siniftaki 6grenci sayisi ortalama yirmi kisiden olusmalidir

(Gorkem ve Sevim, 2016: 987).
1.5.4.3.0grenci Kiyafetlerinin Temininde Yasanan Sorunlar

Gastronomi egitiminin pratik sathasinda genellikle 6grenci ve Ogretim
elemanlar1 derslerde mutfak kiyafeti giymektedir (Sevim ve Gorkem, 2015: 66). Bu
kiyafetlerin 6grenciler tarafindan temin edilmesi hem maddi anlamda hem de tek diize

kiyafet kullanim1 anlaminda sorunlara neden olmaktadir (Kozak ve A¢ikgdz, 2015).
1.5.4.4.Mutfakta Kullanilan Malzemelerin Temininde Yasanan Sorunlar

Gastronomi uygulamalarinin ana konusunu gida malzemeleri olusturmaktadar.
Bu yiizden kullanilacak malzemelerin yeterli, kaliteli ve hijyenik olarak bulunmasi
biiyiik 6nem tasimaktadir (Santich, 2007: 53). Gastronomi egitimi sirasinda yapilacak
uygulamaya uygun gida malzemelerinin bulunmasi da olduk¢a 6nemlidir (Goérkem ve
Sevim, 2011). Kullanilan malzemenin kalitesi, gastronomi egitimine olumlu etki
edecektir. Ancak mutfak pratikleri i¢in gerekli olan malzemenin temin edilemedigi

goriilmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016: 986).
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1.5.4.5.Gastronomi Egitimine Katki Veren Etkinliklere Biitce

Saglanmamasi

Son zamanlarda gastronomi egitimi veren kurumlarin niceliksel artisi
beraberinde niteliksel bir artig getirmemistir. Bu ylizden 6grencilerin aldig1 gastronomi
uygulamalarinda verim yoniinden olumsuzluklar mevcuttur. Bu konuda verimin
artrilmasi i¢in 0grencilerin temini zor malzemelerle ve gastronomi alaninda yetkin
isimlerle bulusturulmasi bliyiilk 6nem tasimaktadir (Kurnaz vd., 2018: 44). Bu
problemin ¢dziimii akademik camianin is birligi sayesinde miimkiin olacaktir (Kozak

ve Agikgdz, 2015).
1.5.4.6.Yasal Kisitlamalar

Alkollii igeceklerin resmi olarak gastronomi egitimine dahil edilememesinden

dolay1 bu sorun ortaya ¢ikmaktadir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
1.5.5.Gastronominin Algilanmasiyla Tlgili Sorunlar

“Gastronomi taniminin belirsiz olmasi1”, “Gastronomini turizmin alt dal1 olarak
goriilmesi”, “Gastronomi boliimlerine bagl oldugu fakiilteye gore farkli misyonlar
yiiklenilmesi”, “Stajer 6grencilerin ucuz is giicii olarak goriilmeleri”, “Mezunlarin
yiiksek maaslarda ve statiilerde calisacag: diisiincesi”, “Ogrencilerin gastronomi
egitimi aldiklari i¢cin bu alanda her seyi bildikleri diitistincesi”, “Toplumda ve sektérde
yiyecek igecek alaninda ¢alisanlarin alayli olmasi gerektigi diisiincesi”, “Medyanin
gastronomi konusunda gercek¢i olmayan algi yaratmasi”, “Gastronomiyle ilgili
yarismalarda yanli puanlamalarin yapildigr algis1” bashklar1 bu konu altinda ele

alinacaktir.
1.5.5.1.Gastronomi Taniminin Belirsiz Olmasi

Gastronomi kavrami bir¢cok disiplini igerisinde barmdirmasindan dolay1
gstronominin tanimi kisi veye kuruluslara bagl olarak yapilmaktadir (Hjalager ve
Richards, 2002: 17). Gastronomi boliimlerinin genellikle turizm fakiiltelerinde yer

almasi bu algty1 olusturmaktadir (Kozak ve A¢ikgdz, 2015).
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Tirkiye’de gastronomi egitimi konusunda lisans egitimi veren ilk kurumlar
Giizel Sanatlar Fakiiltesi altinda bu egitimi vermistir. Bu hareket gastronomi
egitiminin felsefi yoniiniin agir bastigini gdéstermektedir. Sonralar1 ise bu egitimin
Turizm Fakiiltesi altinda verildigi goriilmektedir (Oney, 2016: 193). Bunun disinda
Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
gibi fakiiltelerde gastronomi egitimi verilmekte (YOK, 2018) ve her fakiilte
gastronomi egitiminin kapsamini kendine gore belirlemektedir. Bu sorunun ortadan
kalkmas i¢in fakiilteler arasi is birligi yapilarak gastronomi egitimi konusunda ortak

bir misyon belirlenmelidir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
1.5.5.2.Stajer Ogrencilerin Ucuz Is Giicii Olarak Gériilmeleri

Staj uygulamasi gastronomi konusundaki performansin kazanilmasi igin
oldukg¢a onemlidir (Culen, 2010). Staj ¢alismalarindaki temel beklenti, 6grencilerin
aldiklar1 egitimi gelistirmek ve is disipliniyle ilgili yasantilar1 kazanmak olarak
siralanabilir (Arman ve Sahin, 2013: 13). Ancak 6grencilerin staj faaliyetleri esnasinda
ucuz is giicii olarak goriilmesi ve bunun getirdigi dikkate alinmamadan kaynaklanan
sebeplerden dolay1 6grencilerin olumsuz etkilendigi bilinmektedir (Giizel, 2010:
3420). Bu problemin ¢oziimiinde sektoriin 6grencileri ucuz is giicii olarak algilama
anlayisindan vazgegmesi etkili olacaktir. Hizmet i¢i egitim ve rotasyon ¢aligsmalariyla

da 6grencilerin staj sirasinda gelisimine katkida bulunulmalidir (Emir vd., 2010: 156).
1.5.5.3.Mezunlarin Yiiksek Maaslarda ve Statiilerde Calisacag: Diisiincesi

Genel olarak Tiirkiye’de meslek egitimi alan dgrenciler sektoriin talep ettigi
nitelikleri yeterince karsilamazken (Ozsoy, 2015: 173) dgrenciler agisindan bakilacak
olunursa sektdr de Ogrencilerin sosyal statii ve {icret gibi standartlarim
karsilamamaktadir (Akoglu vd., 2017: 146). Bunun en biiyiik sebebi olarak
ogrencilerin kulaktan dolma bilgilerle beklentilerinin yiikseltilmesi goriilmektedir. Bu
durumun diizeltilmesi sektér ve egitim kurumlarinin yapacagi kariyer giinleri ve

benzeri faliyetlerle miimkiin olacaktir (Kozak ve A¢ikgdz, 2015).
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1.5.5.4.0grencilerin Gastronomi Egitimi Aldiklar1 I¢in Bu Alanda Her
Seyi Bildikleri Diisiincesi

Bulundugumuz yy’da anlasilmistir ki egitim, 6rgilin olarak alindiktan sonra
bitmemekte insanlar tarafindan hayat boyu siirdiiriilmesi gereken bir faaliyet
olagelmektedir (Giile¢ vd., 2012). Bu yiizden 6grenciler gastronomi egitimi aldiktan
sonra bu alanda her tiirlii uzmanhiga hakim olduklarini diistinmemeli ve 6grenmeyi

hayat boyu siirdiirmelidirler (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).

1.5.5.5.Toplumda ve Sektéorde Yiyecek Icecek Alaminda Cahsanlarin
Alayh Olmas1 Gerektigi Diisiincesi

Turizm sektoriinde egitim almis personel alayli personele gore kiigiimsenmekte
ve ayrimcilikla karsilagmaktadir. Bu durum gastronomi egitimi almis 6grenciler
tarafindan dikkate alinmakta ve ogrencileri olumsuz etkilemektedir (Cuhadar ve
Cetintiirk, 2016). Bu konuda toplumda sektordeki niceliksel tecriibenin niteliksel
olarak da c¢alisanlara katki sagladiginin diisiiniilmesinin pay1 biiyiiktiir. Bu sorunun
¢Oziimii icin ilgili kuruluslarin is birligiyle bilin¢lendirme ¢alismalar1 yapilmalidir

(Kozak ve Agikgdz, 2015).

1.5.5.6.Medyanin Gastronomi Konusunda Ger¢ek¢i Olmayan Algi

Yaratmasi

Ascilik mesleginin tagidig1 prestij, son zamnalarda medyada meydana gelen
haber ve etkinliklerden dolay1 artig gostermektedir (Sahin ve Arman, 2014: 9-10). Bu
medya organlarinin yaptig1 etkinlikler gencleri bu alanda calismaya yoneltmektedir
(Sarnsik, 2007: 147). Ancak bu caligmalar amacinin disina ¢ikarak gastronomi

egitimini olumsuz yonde etkilemektedir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).

1.5.5.7.Gastronomiyle Ilgili Yarismalarda Yanl Puanlamalarin Yapildig

Algisi

Tiirkiye’deki geleneksel yemeklerin aslinin korunarak sunulmasinda (Sanlier,
2005: 226) ve yetenekli as¢ilarin 6n plana ¢ikarilmasinda yarigmalar bir arag olarak

kullanilabilir (Deveci vd., 2013: 33). Ayrica gastronomi egitimi alan dgrencilerin bu
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alandaki yarismalara katilmasinin gelecekte sektordeki kariyer imkanlart agisindan
oluimlu sonuglar1 olacag: diisiiniilmektedir (Tekin ve Cigdem, 2017: 46). Ancak bu
yarigmalarda puanlamanin objektif bir bigcimde yapilmadig: diisiincesi gastronomi
egitimi veren okullarin bu yarismalara 6grenci yollama konusunda kararsiz olmasina
neden olmaktadir. Bu sorunun ¢oziimiinde okullar, ulusal ve uluslararasi anlamdaki
kurumlarin ortak faaliyetleri sonucu olusturulacak yarismalarin 6nemi biiyiik

olacaktir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015).
1.6.Gastronomi Egitimi Alaninda Yapilmis Calismalar

Akoglu vd. (2017) tarafindan yapilan arastirmada gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinde c¢alisan 6grencilerin mutfakla ilgili islerde ¢aligmalarina iliskin
tutumlar1 saptanmaya calisilmistir. Bu kapsamda 104 6grenciye anket uygulanmaistir.
Genel olarak calisma saatleri, is yiikil ve stresi gibi sebeplerden dolay1 bu meslege

yonelik 6grenciler tarafindan olumsuz algi olusturulmustur.

Mutfak ogrencilerinin bu alandaki gelecekleri konusundaki durumlarini
arastiran bir baska calismada Ekincek vd. (2017) 29 {iniversitenin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliim bagkanlariyla goriismiis ve bu konuda; ders igerikleri, staj,
lisansiistii programlar, akademik aktiviteler ve yemek yarismalarinin bu konuda

belirleyici nitelik tasidig1 sonucuna ulagmustir.

Denk ve Kosan (2017) “Otel mutfak calisanlart mesleki egitim seviyeleri ve
kariyer hedeflerinin 6l¢iilmesi: Kis koridoru analizi” adli ¢alismada 175 mutfak
personeli ile calismis ve bu calisma kapsaminda katilimcilarin  %69,7’sinin
ortadgretim diizeyinde egitim aldigi, buna karsin %43,4’linlin meslek konusunda
herhangi bir egitim almadig1, %58,3 {liniin ise yabanci dil bilmedigi, egitim seviyesinin

meslek se¢iminde 6nemli bir etken oldugu sonuglarina ulasmislardir.

“Gastronomi egitiminde ge¢ mi kalindi acele mi ediliyor?” adli calismasiyla
Gorkem ve Sevim (2016) Tirkiye’deki gastronomi egitiminin verimliligini saptamak
amaciyla 51 akademisyenden anket yontemi kullanilarak alinan veriler dogrultusunda
bir ¢alisma yapmistir. Bu ¢alisma sonucunda Tiirkiye’deki iiniversitelerin gastronomi

egitimi konusunda atolye-donanim, malzeme, Ogretim elemani konusunda miihim
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eksiklikleri oldugu saptanmistir. Bir diger bulgu ise iiniversitelerin az once sayilan

eksiklikleri umursamadan hizla gastronomi boliimii agmaya devam ediyor olmasidir.

Gilidek ve Boylu (2017) tarafindan yapilan bir arastirmada gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programinda yiiksek 6gretim faaliyetlerine katilan 6grencilerin bu
program hakkindaki beklenti ve goriisleri arastirilmistir. Bu kapsamda 7 fakiilteden
967 0Ogrenci lizerinde arastirma yapilmis ve bu arastirmayla c¢esitli sonuglara
ulagilmigtir. Bu aragtirmaya gore okula karsi duyulan memnuniyet agisindan
yiiksekokul tlirinde egitim goéren Ogrencilerin fakiilte tiirinde egitim goren
ogrencilerden daha memnun oldugu goriilmektedir. Cinsiyet konusunda ise kiz
ogrencilerin erkek dgrencilere nazaran okumakta olduklar1 programdan daha memnun
olduklart sonucuna ulagilmistir. Ayrica 6grencilerin sinif seviyeleri (1.Sinif, 2.Simuf,
3.Smuf, 4.Sin1f, +) arttik¢a her iki cinsiyette programa iligkin memnuniyet diizeyinin
azaldig1 goriilmiistiir. Diger bir sonuca gore Ogrencilerin programa iliskin
degerlendirmelerini mezuniyet sonrasi is imkanlar1 {izerinden yaptig1 ve bu konuda
olumlu bir goriis gelistirdikleri goriilmektedir. Bununla birlikte yetersiz fiziksel
kosullarin ve yetersiz akademik personelin verilen egitimin niteligini diistirdiigii de

elde edilen ¢iktilar arasindadir.

Kalenderoglu (2017) asgilik egitimi alan &grencilerin  demografik
ozellikleriyle kisilik tutumlarimi arastirmis ve bu arastirmaya 148 Ogrenciyi konu
etmistir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin ¢ogunun erkek 6grencilerden olustugu
goriilmiis ve bunun sebebi olarak meslegin dogasi isaret edilmistir. Bu arastirmaya
gore Ogrencilerin staj i¢in Akdeniz Bolgesini, as¢ilik egitimi alabilmek igin ise Ege
Bolgesini tercih ettikleri goriilmiistiir. Bunun sebebi olarak turizm isletmelerinin
Akdeniz Bolgesinde yogunlagmis olmasi ve 6grencilerin yasadigi yerlerin de Ege
Bolgesine yakin olmasi olarak ifade edilmistir. Ayrica 6grencilerin diiz liselerden
sonra asc¢ilik programlarini tercih etmesi ve bunun getirdigi is tecriibesizliginin
ogrencilerin yemek yarigmalarindan 6diil almalarina olumsuz etki ettigi saptanmistir.
Bu konuda o6grencilerin kisilik &zelliklerinin yarigmalarda 6diil almalarina etki
etmedigi de saptanmistir. Ayrica 6grencilerin caligtiklar1 boliimlerle kisilik 6zellikleri

arasinda anlamli bir iligki olmadig1 da elde edilen bulgular arasindadir.
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Ancak yukaridaki calismanin aksine Tekin ve Cigdem (2017) “Onlisans turizm
ogrencilerinin mutfak departmaninda kariyere yonelik tutumlari: Stileyman Demirel
Universitesi 6rnegi” adli ¢alismasinda 6grencilerin demografik 6zellikleri ve buna
bagl olarak kisilik 6zelliklerinin mutfak departmanina karsi olan goriislerini 6nemli
derecede etkiledigi sonucuna ulagmistir. Ayrica bu arastirmada Asgilik ve Turizm Otel
Isletmeciligi programlarinda egitim alan 309 dgrenci iizerinde ¢alismalar yapilmis ve
bu ¢alisma sonucunda 6grencilerin genel olarak mutfak béliimiine karst olumlu tutum

gelistirdigi sonucuna ulagilmistir.

“Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimi 6grencilerinin ders programi
algilarnin akademik basarilar1 iizerine etkisi” adli ¢alisma (Yazicioglu ve Ozata,
2017)'da 1367 ogrenci tizerinde arastirmalar yapilmistir. Bu arastirma sonucunda;
gastronomi programlarinin igerik olarak yetersiz oldugu ve bu programlarin
gelistirilmesi  gerektigi, Ogretim elemanlarinin  Ogrenciler tarafindan yeterli
goriilmedigi ve Ogrencilerin okullardaki fiziksel kosullar konusunda olumsuz
algilarinin bulundugu sonuclara ulagilmistir. Genel olarak ise 6grencilerin sahip
oldugu program algisinin akademik basari lizerinde sinirli bir pozitif etkisi oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Yigit ve Dogdubay (2017) “Gastronomi Egitimi Alan Ogrencilerde Yiyecekte
Yenilik Korkusu” adli ¢alismasinda ogrencilerin alistiklart yiyecekler disindaki
yiyeceklere karsi tutumlar1 hakkinda bilgi toplayabilmek amaciyla 72 Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 6grencisine goriisme yontemi ile desteklenmis anket ¢alismasi
yapmistir. Bu arastirma sonuglarina gore 6grencilerin 6nemli bir boliimii “Yedigim
yiyecekler konusunda ¢ok segiciyimdir” ve “Ne oldugunu bilmedigim yiyecegi
denemem” cevaplarini vermistir. Bu ¢aligmadan da anlasildigi kadariyla dgrenciler
yeni lezzetleri tanima konusunda isteksiz tutum gelistirmektedir. Bunun da ileri ki 1s

hayatlarina olumsuz yansiyacagi ifade edilmistir.

Cuhadar ve Cetintiirk (2016) “On lisans diizeyinde turizm egitimi alan
ogrencilerin kariyere yonelik algilari: Siilleyman Demirel Universitesi 6rnegi” adli
caligmasinda 312 6grenci iizerinde anket ¢alismasi yapmis ve d6grencilerin okumakta

olduklar1 boliimiin gelecekteki is kolu olan turizm sektoriine karsi olumlu tutum
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gelistirdiklerini saptamistir. Ayrica okul tercihleri sirasinda asgilik boliimiinii tercih
listesinin ilk sirasina yazan 6grencilerin boliime ve sektore digerlerine nazaran daha

olumlu tutum gelistirdikleri de ortaya ¢ikan bulgular arasindadir.

Oney (2016) “Gastronomi egitimi iizerine bir degerlendirme” adli ¢alismasinda
gastronomi egitimine iliskin sorunlar1 ele almistir. Oney bu ¢alismada; gastronomi
alanindaki ilgililerin bu alana yeterli desteg§i vermedigini, gastronomi egitiminin
basarili olmasi agisindan ¢ok Onemli bir konumda bulunan staj konusunda
problemlerin bulundugunu, gastronomi egitimini verecek yeterli nitelik ve nicelikte

Ogretim eleman1 bulmak konusunda sorunlar oldugunu ifade etmistir.

Gorkem ve Oztiirk (2011) “Otel mutfaklarinda stajyer istihdami ve beceri
egitimi yeterligine yonelik bir uygulama” adli ¢alismasinda otellerde gorev yapan
yonetim kademesindeki ¢alisanlarin egitim seviyesi hakkinda bilgi elde etmeyi ve bu
isletmelerde staj yapan Ogrencilerin isletmelerde beceri egitimi siirecini etkileyen
etkenlerin analizini yapmay1 amaglamistir. Bu arastirmada yoneticilerin 1/3’tinlin
meslekleriyle ilgili egitim almadiklar1 ve sadece %1,2’sinin yliksekdgretim diizeyinde
meslekleriyle ilgili egitim aldig1 saptanmistir. Bu durum otel isletmelerindeki
yoneticilerin egitim yetersizligini belirgin bir sekilde ortaya koymaktadir. Beceri
egitimini etkileyen faktorlerin arastirilmasinda en pozitif ¢iktiyr “Beceri Egitiminin
Uygulanis Yontemi” olustururken en olumsuz ¢iktiyr “Beceri Egitimi Plan1™ faktorii
olarak bulunmustur. Bununla beraber yoneticiler okuldaki egitimin sektor agisindan

yetersiz oldugunu ifade etmistir.

Sahin ve Arman (2014)’ “On lisans seviyesinde as¢ilik egitimini tercih etme
nedenlerinin degerlendirilmesi” adli ¢alismalarinda o6grencilerin genel olarak
sektordeki ihtiyaglar1 kargilamak ve bu sektorde ¢alisarak maddi kazang saglamak
amaciyla as¢ilik meslegini tercih ettikleri sonucuna ulasilmistir. Ogrencilerin ascilik
egitimini tercih etmelerinin bir diger nedeni ise yakin cevrelerinde bu isi yapan

kisilerin olmas1 oldugu tespit edilmistir.

Sarioglan (2014) “New Orientations in Gastronomy Education: Molecular

Gastronomy” adli caligmasinda Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin yeterliligi
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tizerinde ¢esitli incelemeler yapmistir. Bu incelemeler sonucunda Tiirkiye’deki
gastronomi egitiminin iilkenin gelismisligi ve firsatlarina oranla hakkettigi seviyede

olmadigini ifade etmistir.

Yapilan bir calismada (Brown vd., 2013) online video derslerin gastronomi
egitimi tizerindeki etkisi arastirllmistir “A Comparison of Learning Outcomes in
Culinary Education: Recorded Video vs. Live Demonstration” adli bu ¢alismada 206
gastronomi Ogrencisine online video kaydiyla, 184 6grenciye ise klasik yiiz ylize
egitim verilmistir. Bu uygulama sonucunda bireysel bazda iki uygulama arasinda
kayda deger bir fark bulunmasa da grup bazindan bakilacak olunursa online videolu
egitim alan 6grencilerin gastronomi egitimi sonucu gosterdikleri performansin daha
yiiksek oldugu saptanmistir. Sonug¢ olarak gastronomi egitiminde klasik ylizyiize
egitimin videolu egitim ile desteklenmesinin gastronomi egitimine katkida bulunacagi

ifade edilmistir.

Giliniimiizde gastronomi egitimi devlet, kar amaci giiden veya giitmeyen
kurumlar tarafindan arz edilmektedir. Iste bu acidan gastronomi egitimini ele alan
Hertzman ve Maas, (2012) 6grencilerin bu egitimi iicretli veya ticretsiz aldiktan sonra
sektordeki unvan, maas ve benzeri kazanglar1 yoOniinden memnuniyetlerini
karsilastirmistir. Bu ¢alisma sonucunda gastronomi egitimini {icretsiz olarak alan

Ogrencilerin memnuniyet seviyesinin daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Hegarty, (2011) “Achieving Excellence by Means of Critical Reflection and
Cultural Imagination in Culinary Arts and Gastronomy Education” adl1 ¢alismasinda
gastronomi egitiminde elestirel bakis agisinin énemini vurgulamistir. Bu kapsamda
gastronomi egitiminde elestirel bakis acgisinin bu alandaki yeniliklerin Onciisii

olacagini ifade etmistir.

Yapilan bir calismada (Miiller vd,. 2009) gastronomi programlarinin etkinligi
hakkinda bir arastirma yapilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda 112 mezun gastronomi
ogrencisi, 31 endistride calisan personel ve 84 gastronomi Ogrencisine anket

uygulanmistir. Sonug olarak gastronomi egitimi konusunda dikkat edilmesi gereken
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en Onemli unsurun iletisim oldugu saptanmistir. Gastronomi egitiminde iletsim

derslerinin verilmesi konusunda ¢ikarim yapilmustir.
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IKINCI BOLUM
YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci

S6z konusu ¢aligmada Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin durumu ortaya
konularak bu egitimde egitici veya egitimi alan her kademeden kisilerin goriisleri
incelenmis ve bu incelemelerden yola ¢ikilarak Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin
problemlerine ve bu problemlerin ¢6ziim 6nerilerine ulagsmak amaglanmistir. Ayrica
bu ¢alismanin sektore ve egitim 6gretim alanindaki ilgililere Tiirkiye’deki gastronomi

egitiminin daha iyi bir konuma getirilmesi icin yol gosterecegi de diistiniilmektedir.
2.2.Arastirmanin Onemi

Gastronomi egitimi veren kurumlarin sayis1 son zamanlarda hizla artmaktadir
(Gorkem ve Sevim, 2016). Ancak bu artisa karsin alanda egitim kalitesini olumsuz
yonde etkileyen birtakim sorunlar bulunmaktadir (Ozdemir, 2018). Gastronomi
egitiminin kalitesini artirmak i¢in vakit kaybetmeden bu alandaki tim paydaslarin

goriisleri dikkate alinarak bu sorunlara ¢6ziim Onerileri getirilmelidir.
2.3.Arastirmanin Yontemi (Modeli)

Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin durumunu ele alarak akademisyenler ve
her egitim seviyesindeki 6grenciler lizerinde ¢alisilacak bu arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden olan olgubilim kullanilmistir. “Gergek nedir?” sorusuna yanit
arayarak olaylarin  varligmi inceleyen olgubilim yontemi fenomenoloji
(phenomenology) olarak da ifade edilmektedir (Bas ve Akturan, 2017: 85).
Fenomenolojide arastirmaci katilimcilarin yasam tecriibelerinden elde ettigi verileri
sadece oldugu gibi ortaya koyma amaci giitmez ayni zamanda bunlar1 derinlemesine

de yorumlar (Creswell ve Poth, 2018: 78).

Nitel aragtirma ise, tek bir climleyle aciklanmasi gii¢ olan birden fazla kavrami
biinyesinde barindiran semsiye bir kavramdir (Yildirim, 1999: 9). Sosyal bilimlerde

bir olgunun iliskili diger olgular1 da zincirleme olarak etkilemesi durumu bu
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zorunlulugu ortaya g¢ikarmistir (Topkaya, 2006). Bu kavram; gozlem, goriisme,
dokiiman analizi gibi nitel veri toplama araglariyla gerceklestirilen arastirma olarak da
tanimlanabilir (Yildirim ve Simsek, 2008: 39). Nitel arastirma yontemleri 6zellikle son
zamanlarda diinyada sosyal bilimlerin kapsamina giren egitim arastirmalarinda

siklikla kullanilmaktadir (Isikoglu, 2005).
2.4.Nitel Veri Toplama Araci

Herhangi bir konudaki olaylarin neden sonug iliskisi igerisinde derin ve
ayrintili olarak ele alinabilmesi i¢in en uygun yontemlerden birisi de ilgili kisilerle
goriisme yapmaktir (Turnuklu, 2000). Bu kapsamda s6z konusu arastirmada
katilimeilarla yiiz yiize goriismeler yaparak konu hakkinda derinlemesine bilgi elde
etmek amaciyla nitel arastirma yontemlerinden olan goriisme teknigi kullanilmis ve
bu amagla yari yapilandirilmis goriisme formu (EK-1 ve EK-2) diizenlenmistir.
Katilimeilarin gastronomi egitiminin durumunu yorumlamalari, buna bagl olarak da
bu alandaki sorunlari ve bunlara uygun ¢6ziim 6nerilerini ifade etmeleri formdaki 5
adet soruyla elde edilmeye galisilmistir. Bu sorular1 belirlerken; Emir, Pelit, ve Arslan
(2010), Gérkem ve Oztiirk (2011), Giidek ve Boylu (2017), Kozak ve A¢ikgdz (2015),
Sarioglan (2016), Oney (2016), Camadan ve Sezgin (2012), Saban (2017), Kamaci ve
Durukan (2012) ve Giines ve ark. (2010)’1n ¢alismalarindan yararlanilmistir.

Gorligme yontemi genel olarak yapilandirilmis gériisme, yar1 yapilandirilmis
goriisme ve yapilandirilmamig goriisme olmak tizere {ig¢ baglik altinda incelenmektedir
(Gtiler, Halicioglu, ve Tasgin, 2015: 114-116). Yar1 yapilandirilmis goriisme
arastirmactya onceden yaptigi hazirlik dogrultusunda sorabilecegi sorularin yansira
goriismenin gelisimine gore katilimciya gesitli sorular yoneltme imkani tanimaktadir
(Yildinnm ve Simsek, 2005: 95). S6z konusu oOlgegin gecerliliginin saglanmasi
amaciyla (Yurdugiil, 2005: 2) uzman goriisiine bagvurulmustur. Ayrica arastirmaci
ortadgretim egitiminden yiiksek lisans egitimine kadar gastronomi egitimi almistir.
Bununla beraber Milli Egitim Bakanligina bagl bir ortadgretim kurumunda yiyecek
icecek hizmetleri o6gretmenligi gorevini ylriitmektedir. Bu ylizden sorularin

belirlenmesinde ve uygulama asamasinda bu tecriibelerinden de yararlanmistir.
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2.5.Calisma Grubu

S6z konusu ¢alismada Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin durumu, sorunlari
ve ¢oziim Onerilerine ulasmak amaglanmaktadir. Lisansiistii seviyedeki egitim genel
olarak; yiiksek lisans, sanatta yeterlilik ve doktora programlarindan olusmaktadir.
Diinya capinda ise doktora programlar1 bilimde ve egitimde en yiiksek seviyeyi
belirtmektedir (Balci, 2013). Bu yiizden arastirmadaki yiiz yiize goriismelerin
yapildig1 tarihte (Nisan-Mayis 2019) gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki en
yiiksek egitim derecesi olan doktora egitimini veren iiniversiteler ¢alisma grubu olarak
belirlenmistir. Arastirmada her kesimin goriislerinden faydalanmak ve olusan sonuglar
arasinda karsilastirmalar yapabilmek amaciyla da bu {iniversitelerin lisans, yiliksek

lisans, doktora 6grencileri ve akademisyenleriyle goriismeler yapilmistir.

Calismada goriisiilen 6grenci katilimcilarin ve akademisyenlerin miimkiin
oldugunca dnceki egitimlerini gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda almis olmasina
onem verilmistir. Bu sayede konuyla ilgili daha ayrintili verilere ulagsmak
amaclanmistir. Yapilan goriismeler goniillii olarak katilan kisilerle gergeklestirilmistir.
Bu durum arastirmada elde edilecek bilgilerin dogrulugu agisindan da onemlidir

(Gtiler, Halicioglu, ve Tasgin, 2015: 118-119).

Aragtirmadaki  6rneklem biyiikligiinii  belirleme konusunda kuramsal
ornekleme Olciitii kullanilmistir. Bu yaklasima gore arastirma sirasinda elde edilen
verilerin benzesmesi veya kendisini tekrar etmesi belirli bir doyum noktasina ulagildig:
anlamina gelir ve bu asamada veri toplama islemine son verilebilir (West, 2001).
Kuramsal 6rneklemede arastirma siirecinde 6rnekleme de devam etmektedir (John,
2000). Yani arastirma sirasinda belirlenen katilimcilarla yapilan ¢alismalar sonucunda

yeni kisiler 6rneklemeye dahil edilebilir (Bas ve Akturan, 2017: 74).
2.6.Arastirmanin On Uygulamasi

Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formundaki sorular 10
kisiye sorularak formun 6n uygulamasi yapilmistir. On uygulamada elde edilen veriler

calismada kullanilmamustir.
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2.7. Arastirmanin Uygulanma Siireci

S6z konusu calisma kapsaminda diizenlenen yar1 yapilandirilmis goriisme
formu 15 Nisan ile 15 Mayis 2019 tarihleri arasinda 33 goniillii katilimciya
uygulanmustir. Bu goriismeler yapilmadan 6nce her kuruma “Arastirma Izin Dilekce
Formu” yollanarak gerekli izinler alinmistir (EK-3). Bu goriismeler 32 katilimcinin
izinleri dogrultusunda Samsung J5 (2016) telefonuyla ses kaydi altina alinmustir.
Ancak 1 adet katilimci ses kaydi i¢in izin vermemis, kalemle not alinarak goriismeyi
yapmak istedigini ifade etmistir. 32 kisinin ses kaydi toplamda 9 saat 58 dakika 11
saniyedir.

2.8.Nitel Verileri Analize Hazirlama

Gorligmeler sonucunda elde edilen ses kayitlarimin Oncelikle yaziya
aktarilmasi, daha sonra defalarca okunmasi gerekmektedir (Glesne, 2014: 256). Bu
durumun tiim goriismeler yapildiktan sonra toplu olarak degil de her gériismeden sonra
kayitlarin yaziya aktarilip hem dinlenmesi hem de yazilarin okunulmasi
onerilmektedir. Bu dogrultuda hipotezler olmaksizin (Giiler, Halicioglu, ve Tasgin,
2015: 137-138) veriler; organize edilir, veriler arasi iliskiler ortaya konur, verilerdeki
degisik varyasyonlar kontrol edilip mesruluk kazandirilarak analiz belli bir mantik
cercevesinde ortaya konur (Engel ve Schutt, 2017: 292). Bu ¢calismada da bu durumlara
uyulmus ve katilimeilar; LO1, YO1, DO1, Al gibi isimlendirilerek analiz islemi
gerceklestirilmistir.

2.9.Nitel Verilerin Analizi

Nitel verilerin analiz edilmesi hususundaki bir diger asama da elde edilen
verilerin belirli bir kavram etrafinda kategori/organize edilmesidir. Bu asmada notlar
paragraf paragraf, kelime kelime incelenir. Bu isleme kodlama denmektedir (Giiler,
Halicioglu, ve Tasgin, 2015). Genel olarak kodlama cesitleri iki baslik altinda
incelenmektedir. Bunlar kuramsal kodlama ve agik kodlamadir. Bu kodlama cesitleri
sirastyla  “daha onceden belirlenmis kavramlar dogrultusunda kodlama” ve
“verilerden elde edilen kavramlara gore yapilan kodlama” olarak da ifade

edilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2006). S6z konusu ¢alismada agik kodlama teknigi
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uygulanmistir. Ac¢ik kodlamada ¢oziimlemesi yapilan kavramlar tanimlanarak bunlar
ozellik ve boyut bakimindan detayli bir sekilde tespit edilir (Giiler, Halicioglu, ve
Tasgin, 2015).

Bu ¢alismada veri setinin kodlanmasi amaciyla MAXQDA Analytichs Pro
2018 programi kullanilmigtir. Elde edilen veriler ¢esitli grafik ve tablolarla ifade

edilmistir.
2.10.Arastirmanmn Sinirhliklari

Arastirma esnasinda gerekli enerji, maddi kaynaklar, organizasyon ve zamanin
tek bir kisinin sorumlulugu altinda toplanmasi ¢alisma agisindan bir smirlilik
Olusturabilmektedir (Yildirrm ve Simgek, 2013: 134). S6z konusu c¢alismada da
goriisme yapilan lisans 6grencisi sayisi diger gruplara nazaran diistik kalmistir. Lisans
ogrencilerinin genel olarak ders saatleri disinda okulda bulunmamalari ve arastirma
yapilan illerin farkli bolgelerde olmasindan dolayr zaman ve ekonomik anlamda

sinirliliklarla karsilagilmistir.
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Calismanin bu kisminda Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi konusundaki
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problemler ve bunlar i¢in gelistirilen ¢6ziim Onerileri genis bir sekilde analiz edilerek

ortaya konulmustur.

Tablo 3.1: Katilime listesi

Sira Katihmei

No Kodu Egitim Durumu/Kidem |Katihma Yas1 | Cinsiyet
1 Al Akademisyen 35 Erkek
2 A2 Akademisyen 29 Erkek
3 A3 Akademisyen 43 Erkek
4 A4 Akademisyen 25 Erkek
5 A5 Akademisyen 35 Erkek
6 A6 Akademisyen 42 Erkek
7 A7 Akademisyen 55 Erkek
8 A8 Akademisyen Belirtmedi Erkek
9 A9 Akademisyen 35 Erkek
10 Al10 Akademisyen 42 Kadin
11 All Akademisyen Belirtmedi Erkek
12 Al2 Akademisyen 36 Kadin
13 Al3 Akademisyen 39 Kadin
14 DO1 Doktora Ogrencisi 27 Erkek
15 DO2 Doktora Ogrencisi 33 Erkek
16 DO3 Doktora Ogrencisi 40 Erkek
17 DO4 Doktora Ogrencisi 28 Erkek
18 DO5 Doktora Ogrencisi 27 Erkek
19 DO6 Doktora Ogrencisi 36 Kadin
20 YOl Yiiksek Lisans Ogrencisi |24 Kadin
21 YO2 Yiiksek Lisans Ogrencisi |26 Erkek
22 YO3 Yiiksek Lisans Ogrencisi |26 Kadin
23 YO4 Yiiksek Lisans Ogrencisi |25 Erkek
24 YO5 Yiiksek Lisans Ogrencisi |33 Kadin
25 YO6 Yiiksek Lisans Ogrencisi |25 Kadin
26 LO1 Lisans Ogrencisi 21 Erkek
27 LO2 Lisans Ogrencisi 20 Erkek
28 LO3 Lisans Ogrencisi 22 Erkek
29 LO4 Lisans Ogrencisi 20 Erkek
30 LO5 Lisans Ogrencisi 22 Kadin
31 LO6 Lisans Ogrencisi 22 Erkek
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32 LO7 Lisans Ogrencisi 20 Erkek
33 LOS Lisans Ogrencisi 21 Erkek

S6z konusu arastirmada yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmis ve
katilimcilarin da izinleri alinarak ses kaydi yapilmistir. S6z konusu kurumlarda ilgili
gruplardan toplam 33 kisi goniillii olarak arastirma kapsaminda goriisme yapmayi
kabul etmistir. Bu 33 katilimcidan yalnizca 1 kisi ses kaydi yapmay1 reddetmis ancak
formu yazili olarak doldurmustur. Katilimcilarin daha 6zgiir bir ortamda arastirmaya

dahil olabilmesi amaciyla isimleri sakli tutulmus ve kurum bilgileri gizlenmistir.

Yapilan goriismeler sonucu elde edilen verilerin analizleri tablo ve grafikler
halinde gosterilerek arastirmanin acikligl artirilmaya calisilmistir. Goriisiilen toplam

33 kisi i¢in her katilimciya birer sayfa olmak tizere toplam 33 sayfa not tutulmustur.

S6z konusu ¢aligmada sonuglarin ¢esitliligi agisindan katilimeilarin cinsiyeti
de onemli bir rol oynamaktadir. Arastirmaya katilan kisilerin 9’u kadin ve 24’
erkeklerden olusmaktadir. Bu orandaki dengesizligin sebebi; 6grencilerden goniillii
kadin katilimci sayisinin az olmasi, akademisyen katilimecilarda ise; erkeklerin

arastirma kapsamindaki kurumlarda sayica daha ¢ok olmasindan kaynaklanmaktadir.
3.1.Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi Konusundaki Problem Faktorleri

Tiirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki problem faktorleri lisans
ogrencileri, yliksek lisans Ogrencileri, doktora Ogrencileri ve akademisyenlerin

goriisleri ayr1 ayr1 incelenmistir.

3.1.1.Akademisyenler Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi

Konusundaki Problem Faktorleri

S6z konusu durum hakkinda 13 akademisyen ile yapilan goriismeler sonucunda
elde edilen verilere gore Tiirkiye’deki gastronomi egitimindeki problem faktorleri;
genel faktorler, kapsam ve tanim faktorii, 6gretim elemani faktorii, miifredat faktorti,
is baginda beceri egitimi (staj) faktori, fiziksel faktorler, cevresel faktorler ve alinan

egitimin kisiye faydasi faktorlerinden olugsmaktadir.
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Sekil 3.1: Akademisyenler agisindan Tiirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki problem
faktorlerini gosteren MAXMaps grafigi

3.1.1.1.Genel Faktorler
Genel faktorler aragtirma kapsamindaki faktorlerin hepsini kapsayan faktorleri

belirtmektedir. Bu kapsamda genel faktorler; 6grencilerden kaynaklanan ve plansiz
biiytime (Diisiik Nitelik, Yiiksek Nicelik) faktorlerinden olusmaktadir (Sekil 3.1).

Ayrica genel faktorlere iliskin goriismelerden elde edilen verilerin dagilim ytizdesi

Tablo 3.2’ de belirtilmistir.
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Tablo 3.2: Genel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Sayis1 | Yiizde Yiizde (Sadece bu
(Genel) | konu o6zelinde)
Ogrenciden Kaynaklanan Problemler | 3 23,08 75,00
Plansiz Biiyiime (Diisiik Nitelik, |2 15,38 50,00
Yiiksek Nicelik)
Bu Konuda Gortiis Belirtenler (Kisi) |4 30,77 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler |9 69,23 -
(Kisi)
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Ogrenciden Kaynaklanan Problemler

Tablo 3.2° de de ifade edildigi ilizere akademisyen olarak gastronomi
egitiminde gorev alan katilimcilarin %23,08’lik bir kisminin gastronomi egitiminde
bulunan problem faktdrlerinden birisinin de 6grencilerden kaynaklandigini ifade

etmistir.

Bir kisim katilimer 6grencilerin disiplin probleminin gastronomi egitiminin
etkin ve verimli bir sekilde gerceklestirilmesine engel oldugunu ifade ederken bir
kism1 da 6grencilerin bu alana uygun olmadigi i¢in problemlerin yasandigini ifade

etmistir. Konuyla ilgili katilime1 A4’{in yorumu su sekildedir.

“Yani 18-20 yasimi ge¢mis adamlara da hocamin yapabilecegi bir sey yok.
Ogrenci suistimal ediyor ciinkii. Geliyor mutfak dersine sortla giriyor. Ya da bar
dersine o icecek tiretiminin mantigini 6grenmek icin degil de “Gideriz iki ii¢ bir seyler
iceriz.” gibisinden geliyor derse. Bence burada ogretmenden ¢ok ogrenciye ig
diisiivor. Ogrenci kendisi bir problem yani. Yeri geliyor egosuyla, yeri geliyor ben
sunu yapmamla. Yani ben kendi calistigim yerlerden biliyorum, kazanciya kiifiir
ediyordu yani bulasik yikiyor diye asagiltyor adami mesela dgrenci. Neden, ¢iinkii

kendisi gastronomi okuyor. ”
Konu hakkinda katilimec1 A6’ nin goriisii ise su sekildedir.

“Zaman igerisinde egitime giren Ogrenci sayisi ve egitimi birakan veya
bitirebilen ogrenci sayisi anlaminda farkliiklar olacagimi diistiniiyorum. Cuinkii

ogrenci is basinda egitim olsun, dersler olsun is ortamindan hosnut kalmayip egitimi
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bwrakabiliyor. Bunun disinda ogrenci etle hi¢ hasir nesir olmamus, etle temas
kuramiyor. Bir siire sonra bu ogrenci de egitimden kopuyor. Bunun yaninda diger

neofobik unsurlar da var tabi. “
Plansiz Biiyiime (Diisiik Nitelik, Yiiksek Nicelik)

Tablo 3.3’ de ifade edildigi lizere akademisyenlerden bazilar1 gastronomi
egitimindeki plansiz biiylimenin gastronomi egitimindeki verimliligi diistiren bir
problem faktorii oldugunu ifade etmistir. Bu konuda katilime1 A5 su goriisii ifade

etmistir.

“Gastronomi ve mutfak sanatlar: béliimlerinin sayist ¢ok fazla. Bu durum

kaliteyi diistiriiyor. Yani nitelik diiserken niceligin artmasi 6nemli bir sorun.”
3.1.1.2.Kapsam ve Tanim Faktorii

Akademisyen katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde Tiirkiye’deki
gastronomi egitiminin verimliligini azaltan en Onemli konulardan birisinin de
gastronomi egitiminin taniminin ve kapsaminin yetersizligi oldugu tespit edilmistir.
Buna iligkin faktorler Sekil 3.1’te ifade edilmistir. Bu tabloya gore problem faktorleri;
yetersiz akademik miras/birikim, gastronomi egitimi veren fakiiltelerin farklilik
gostermesi, gastronomi egitiminin amaci/tanimi sorunu ve gastronomi egitiminin
kapsami sorunu olmak iizere dort baslik altinda toplanmistir. Bu alt faktorlerin oransal

dagilim: Tablo 3.3’ de belirtilmistir.
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Tablo 3.3: Kapsam ve tanim faktoriiyle ilgili problemler ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi | (Genel) | konu 6zelinde)

Gastronomi Egitiminin Amaci/Tanimi Sorunu 11 84,62 |91,67

Gastronomi Egitiminin Kapsam Sorunu 11 84,62 |91,67

Yetersiz Akademik Miras/Birikim 2 15,38 |16,67

Gastronomi Egitimi Veren Fakiiltelerin Farklilik | 2 15,38 |16,67
GOstermesi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 12 92,31 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 7,69 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Gastronomi Egitiminin Amaciy/Tanimi Sorunu

Tablo 3.3’te de ifade edildigi iizere arastirmaya katilan akademisyenlerin
bliyilk bir oram1 (%84,62) gastronomi egitiminin amact/tanim1 konusundaki
problemlerin s6z konusu egitimin kalitesini diisliren ¢ok 6nemli bir unsur oldugunu
ifade etmistir. Katilimcilarin bu konuda farkl fikirlere sahip oldugu goriilmiistiir. Bazi
katilimcilar gastronomi egitiminin daha ¢ok pratik egitimi icermesi gerektiginden
bahsederken bazi katilimcilar da gastronomi egitiminin agcilik ya da mutfak egitimi
olarak algilanmasinin yanlis oldugunu, aksine daha c¢ok akademik kazanimlarin
ogrencilere ogretildigi ve 6gretilmesi gerektigini ifade etmistir. Bir grup katilimer da
gastronomi egitiminin amacinin hem pratik hem akademik egitimi vermeyi

amagladigini ifade etmistir.

Konu hakkindaki farkli katilimer goriisleri su sekildedir.
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“Gastronomi egitimi as¢iliktan farkl. Asc¢ilik egitiminden daha farkl.
Cocuklarin boyle hammaddeyi tammalart iizerine, genel olarak mutfakta isleyisi
bilmeleri iizerine verilen bir egitim gastronomi egitimi. Tiirkiye’'de ¢ok karistirilyyor.

Insanlar gastronomi egitimi aldiklar: zaman as¢i olacaklarini diisiiniiyorlar ama ¢ok

farkl bir dal, farkli olgular.” Al

“Daha ¢ok gastronomi egitiminden bahsediyorsak Tiirkiye'deki mutfak
egitimidir gastronomi egitimi. Mutfak, daha ¢ok uygulamaya egilen bir egitimdir.” A4

“Gastronomiyi ozellikle yénetici yetistirmek igin, biz yani 4 yilliklar da yonetici
yetistirmek i¢in ugrasiyoruz. Liselerde alt kademe iste 2 yilliklarda orta kademe.
Ashinda yiyecek icecegin temelini olusturan insanlart olusturmak, egitmek, elestirmek
ve bunlarin en iist kademeye gelmesini saglamak amacindayiz ve aslinda biz egitimci

olarak da bu isin iste bilimsel altyapisini olusturmak igin ugrasryoruz.” Al3

“Gastronomi egitimi, o6grencileri sektorde temel mutfak bilgilerini iste
profesyonel as¢ilik egitimi veren, teknigini ogreten, ayni zamanda akademik anlamda
da ileride kariyer yapmalarina da bulundukiart kurumda ¢alismalarina olanak

saglayan bir bilimdir.” A2

“Gastronomi bence ogrencileri sektore yetistirmek degildir. Illa 6grencinin
sektore yetistirilmesi gerekmiyor. Akademik olarak, bilimsel olarak kendisini

gelistirebilir.” A3

“Ashnda gastronomi sadece mutfak odakli ¢calismak degil bence. Yani sadece
mutfak veya sadece ag¢t olmaniz degil. Hani gastronomi deyince bir¢ok kurumun
aklina gelen diyor ki "Iste biz as¢i yetistiriyoruz." Ashinda biz as¢i yetistirmiyoruz.

Bizim boyutumuz o degil.” A10

“Gastronomi yeme i¢me bilimi egitimidir. Sadece mutfakta yemek yapmay:
icermez. Bu genellikle boyle algilamiyor. Gastronomi egitimi ile ag¢ilik egitimi
birbirine karistiriliyor. Son derece yanlhs. Gastronomi lisans programi olarak
hazirlanmistir. Gastronomi lisans programi olarak ilk etapta kurgulanmistir. Ama

ascilik programuyla karigtirtliyor. O degildir yani.” All
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Yetersiz Akademik Miras/Birikim

Aragtirmaya katilan akademisyenlerin %84,62’lik bir oran1 yetersiz akademik
miras veya birikimin Tirkiye’deki gastronomi egitiminin etkinlik ve verimliligini
onemli dlgilide etkiledigini ifade etmistir (Tablo 3.3). Yetersiz akademik miras/birikim

faktoriiniin diger problem faktorlerini de etkiledigi saptanmistir.

Akademik miras konusunda katilimci A13 Tirk¢e kaynaklarin yetersizliginden

bahsetmistir.

“Cok fazla kaynagimiz yok. Yani yabanci kaynaklar var. Onlardan ¢evirmemiz

gerekecek, yavas yavas literatiir olusturmaya baslayacagiz.”

Konu hakkinda katilimc1 A3 s6z konusu problemin ¢oziilmesi adina goriiniirde

faaliyetlerin oldugunu ancak bunlarin 6zensiz yapildigini ifade etmistir.

“Ama zamanla yani gercgekten belki 15, belki 30 yil sonra bunlar ¢alisilarak;
boyle bir topluluk kendince bir olusum, bir akademik olusum olursa dergiler, yayinlar
belki de kongreler, toplantilar ile beraber bunlarin gelisecegini de ongoriiyorum.
Ancak onlarin da gergekten yapilan yaywnlarla veya yapilan etkinliklerin de ¢ok fazla
boyle gastronominin tam ¢ekirdegini tam 6ziine dokunmadigini, kiyisindan késesinden
bir sekilde gectigini goriiyorum. Bu yiizden konu hakkindaki ¢alismalart ¢ok diisiik

seviyede goriiyorum.”
Gastronomi Egitimi Veren Fakiiltelerin Farklilik Gostermesi

Katilimcilarin bir boliimii de gastronomi egitimi veren fakiiltelerin oldukca ¢ok

cesitlilik géstermesinin egitim konusundaki sorunlardan birisi oldugunu ifade etmistir.

Konu hakkinda katilime1 A3 gastronomi egitimi veren fakiiltelerin ¢cok ¢esitli

oldugunu ve bunun sinirlandirilmasi gerektigini ifade etmistir.
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“Gastronominin tilkemizde ozellikle turizm fakiiltelerinde, giizel sanatlarin
altinda yer altinda yer aliyor ama belki baska bir yer olarak sadece bir gastronomi

fakiiltesi bile agilarak bunu genigsletebiliriz.”
3.1.1.3.0retim Elemam Faktorii

Arastirmaya katilan akademisyenlerin bir kisminin &gretim elemanlarinin
niteliksel ve niceliksel simirliliklarinin  Tiirkiye’deki gastronomi egitimindeki
verimliligi diistirdiigiinii ifade etmistir. Bu faktorlerin oransal dagilim: Tablo 3.4 de

ifade edilmistir.

Tablo 3.4: Ogretim elemanlarina iliskin problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) konu 6zelinde)

Ogretim Elemanm Niteliginin [ 11 84,62 91,67

Yetersizligi

Ogretim Elemani Niceligindeki | 5 38,46 41,67

Yetersizlik

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 12 92,31 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) | 1 7,69 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 -

Ogretim Elemami Niceliginin Yetersizligi

Katilimeilarin %38,46’s1 gastronomi egitimi verecek Ogretim elemaninin
niceliksel anlamda yetersiz oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.4). Katilimcilar genel
olarak bunun sebebinin alanin hizli biiyiimesinden dolay1 kadrolarin bol oldugunu
ifade etmistir. Bunun da zincirleme olarak diger konularda problem yarattigini ifade

etmistir. Konu hakkinda katilimci A1 su goriiste bulunmustur.

“Cok fazla kadro var. Turizmde okuyan &grenci bir sezon veya yazin otelde
calistiktan sonra ben gastronomi béliimiine atanabiliv miyim (akademisyen olarak)
diye diistiniiyor. Burada insanlari su¢lamazsiniz. Ciinkii burada belli bir agik var.
Tiirkiye 'de alttan yetisen bir giiruh yok. Mesleki olarak kendisini gelistiren belli bir

giiruh yok. Insanlar da mevcut iilke sartlarinda tabi bu tarafa yoneliyor. Kadroya
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girdikten sonra bazilart kendisini gelistirirken bazilart da devletin giivencesini

arkasina aldigi icin teorik derslerle yetiniyor. Ogrenciler bunun acisint ¢ok yasiyor.”

Ogretim Elemani Niteliginin Yetersizligi

©
Liyakat Yetersizligi
@4 @q

Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi Alan Digt Ogretim Elemanlan

G/——— U P

Akademik Yetersizlikler Ogmtmjn Niteliginin Yetersizligi Ogretim Elemaninin Sektdre Yabancilagmas
@4

is Ahlaki Sorunu Ogretim E\emanlarma Mobbing

Sekil 3.1.1: Ogretim elemant niteliginin yetersizligiyle ilgili MAXMaps grafigi

Ogretim elemanlar1 {iniversitelerin biinyesinde bulundurdugu, 6grencilere
bilgileri aktarip onlarin bu bilgiyi kullanmasini saglayan akademik olarak oldukca
onemli kisilerdir (Ozgiingdr ve Duru, 2014). Bu yiizden 6gretim elemanlarmin
niteliksel durumu da bu calisgmada dikkatle takip edilmistir. Konu hakkinda
akademisyen katilimcilarin gortisleri Sekil 3.1.1’de ifade edilmistir. Buna gore
gastronomi egitimini veren kisilerin niteliksel olarak yetersizliginin sebepleri; liyakat
yetersizligi, alan disi 6gretim elemanlari, sektor tecriibesi (uygulama) yetersizligi,
akademik yetersizlikler, is ahlaki sorunu, dgretim elemanina mobbing ve 0gretim
elemaninin sektdre yabancilasmasi faktorleri olusturmaktadir. Ogretim elemanlarinin
niteliksel yetersizlikleri hakkinda akademisyenlerin goriislerine iliskin oransal veriler
Tablo 3.4.1°de ifade edilmistir.
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Tablo 3.4.1: Ogretim elemanlarmin nitelikleriyle ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayist | (Genel) |konu ézelinde)
Sektor Tecriibesi (Uygulama) | 7 53,85 63,64
Yetersizligi
Alan Dis1 Ogretim Elemanlan 6 46,15 54,55
Akademik Yetersizlikler 4 30,77 36,36
Liyakat Yetersizligi 2 15,38 18,18
Is Ahlaki Sorunu 2 15,38 18,18
Ogretim Elemaninin Sektore | 1 7,69 9,09
Yabancilasmasi
Ogretim Elemanlara Mobbing 1 7,69 9,09
Bu Konuda Gortis Belirtenler (Kisi) 11 84,62 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) | 2 15,38 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

a) Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi

Bu tabloya gore arastirmaya katilanlarin %53’ 6gretim elemanlarinin sektor
tecriibesinin yetersizliginin egitimin 6grencilere sagladigi fayday: diistiren dnemli bir
faktor oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.4.1). Konu hakkinda katilimct A4 6gretim
elemaninin uygulama yeteneklerinin yetersiz oldugunu ve bu yetersizliginin 6gretim

elemanini ise alma siirecinden kaynaklandigini ifade etmistir.

Yani yavas yavas gastronomi mezunlart piyasaya ¢ikmaya basladi. Tamam
ogretim gorevlisi kadrosu da ¢ok sik agiliyor. Ama adam gastronomi mezunu, yiiksek
lisansint da bitirmis, gidiyor bir tane okula bagvuruyor giriyor simavina égretim
gorevliligi igin. Tabii ki onemli hijyen sanitasyon ¢ok onemli elini ytkamay: bilmeyen
adamlar var ¢iinkii kabul ediyorum ama, sorularin tamami gida miihendisligini
iceriyor. Ama bu adam pastacilik dersi verecek. Tabii ki bilinmesi gereken nizami belli
seyler var. En azindan asgari diizeyde bir seyler bilmesi lazim. Ama bu durum yani

bana sorarsa ¢ok ¢ok diigiiriiyor gastronomi egitimini.”

Konu hakkinda AS asil isi bir seyi O0gretmek olan kisilerin bilirkisilere

danisarak igini siirdiirdiigiinii ifade etmistir.
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“Yani alaylilardan ¢ok fazla yardim aliniyor. Dolayisiyla egitim kalitesi de

bundan etkileniyor. ”

Konu hakkinda A13 bu sorunu bazi akademisyenlerin gérmezden geldigini.
Alanin asc¢1 degil, bilim insan1 yetistirdigini ileri siirerek bu sorumlulugu

reddettiklerini ifade etmistir.

“Bu alandaki hocalar genelde biz uygulama hocasi yetistirmiyoruz, bilim
insan: yetistiriyoruz diyor. Ama benim tercihim uygulamadan gelen insanlarin bilim
insani olmasi. Yani uygulamay: da bilsin teoriyi de bilsin. Ben ne kadar uygulamadan
gelsem, bicak da bilsem, iste pasta da bilsem sey de bilsem daha anlatirken de iyi

’

olur.’

b) Alan Disi Ogretim Elemanlart

A7 katilimcis1 gastronomi alaninda egitim verecek Ogretim elemanlarinin

pratik egitimi verebilme yeterliliginin 6n planda olmasi gerektigini ifade etmistir.

“Giintimiizde gastronomi alaninda akademik kariyer yapmak isteyen kigilerin
de hem akademik hem de pratik yoniinden kendini gelistirmis kisilerden olusmast

)

gerekir.’

Arastirmaya katilan kisilerin %46’s1 Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren

Ogretim elemanlariin sektor veya alan disindan kisiler oldugunu ifade etmistir.

Konu hakkinda katilime1r A4 gastronomi egitimi veren 6gretim elemanlarinin
birgogunun yakin branslarda uzmanliginin oldugunu (6rnegin gida miihendisligi) ve

bu durumun olumsuz bir faktor oldugunu ifade etmistir.

“Yani kag tane var gegen gene bir a¢ilmis yaklasik herhalde 50've yakin
Gastronomi boliimii olustu ve bu gastronomi boliimlerinde egitim veren ogretim
gorevlilerinin, “Sn. Ogretim gorevlilerinin” ¢ogunlugu da gida miihendisligi ¢ikisl.
Egitici kalitesi diigiik. Alaninda degil. Yanlis alanda egitim veriyor insanlar. Yani

soyle diisiineceksek; eger bir miihendis bir turizm hocast gidip miihendislik
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fakiiltesinde ne kadar ders verebilirse bir gida miihendisligi hocast da gastronomi

’

alaminda bu kadar ders verebiliyor.’

Katilimci A6 konu hakkinda ciddi sorunlar oldugunu ifade etmistir.
Gastronomiyle uzaktan yakindan iligkisi bulunmayan alanlardan mezun olan kisilerin

bu alanda derslere girdigini ifade etmistir.

“Egitim fuarlarinda falan béyle bir durumumuz varken yeni agilacak béliimler
de dogrusu ne kadar vasifli oldugunu bilmedigimiz ne mezun oldugunu bilmedigimiz
ogretim elemanlari ile karsilasmak durumu séz konusu. Ge¢mis zamanda, ama ¢ok da
gecmis degil de orta ge¢cmis diyelim, iste bir tiniversitemize lineer cebir matematikgi
ogretim elemani alindi gastronomi egitimine. Orada iiniversitenin belki kendi
tasarrufuydu diyecegiz ama diistinsene yarin obiir giin o da belki iste dogentlik
subesinde ya da iste bu camiada kendinde "Ben de soz sahibiyim." derse hani boliim
a¢mak igin ayrt ayrt boliimlerden hocalari oraya kaydirip boliimii agmak soz konusu.
Simdi hukuksal anlamda géyle bir sey var malum, bazen kanuna ve Kriterlere uyan her
sey vicdani olmayabiliyor. Vicdamn “Hayw!” diyor ama kitabina uyuyor. Simdi ¢ogu
tiniversitemizde maalesef boliim a¢mak igin kitaba uyan ama vicdanina uymayan
tarzda tasarruflarda bulunabiliyoriar. E bunu da biz goriiyoruz, bir sey yapamiyoruz.
E bunlari gériince de bir degisik oluyor insan tabi. Muhasebeciye bile raziyiz. Yani biz
yvakin gelecekte seyler falan baslar tabii iste; tip¢ilar mipg¢ilar falan da girdi mi biz

zaten kenara ¢ekiliriz ya da gene turizme geri doneriz. Ne yapalim?”
Konu hakkinda katilime1 A10 su goriisleri bildirmistir.

“Onceden gastronomi kavrami olmadig icin genelde iste gastronomiyle ilgisi
olmayan insanlarin gastronomi boliimlerinde ogretim elemani oldugunu goriiyoruz.

Bu bir negatif etki.”
Katilime1r A7 numarali katilimer su sekilde bilgi vermistir.

“Boliimde alandan hocalar yok. Boliim igerisinden olmayan kisiler sadece ig

)

olsun diye hoca oluyor.’
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c) Akademik Yetersizlikler

Tablo 3.4.1°de ifade edildigi tizere katilimcilarin %30,77’si gastronomi egitimi
vermekle yiikiimli kisilerin akademik bilgi yoniinden yetersizligini ifade etmistir.
Konu hakkinda katilimct Al séz konusu problem faktoriiniin akademisyen

ihtiyacindan kaynaklandigini ifade etmistir.

“Egitimci kalitesine geldigimiz zaman, ¢ok agik konusacagim, ¢ok fazla kadro
var. Turizmde okuyan ogrenci bir sezon veya yazin otelde calistiktan sonra ben
gastronomi béliimiine atanabilir miyim (akademisyen olarak) diye diisiiniiyor. Burada
insanlart su¢lamazsniz. Ciinkii burada belli bir agik var. Tiirkiye 'de alttan yetisen bir
giiruh yok. Mesleki olarak kendisini gelistiren belli bir giiruh yok. Insanlar da mevcut

tilke sartlarinda tabi bu tarafa yoneliyor.”

Konu hakkinda katilimec1 A6 sorunun bolimiin kontrolsiizce her tiniversitede

acilmasinin bu sonucu dogurdugunu ifade etmistir.

“Her oniine gelen iiniversitenin rahatlikla bu boliimii agmasi bir siire sonra
vasifli-vasifsiz yari vasifli ya da vasfinin ne oldugunu bilmedigimiz bir siirii elemanin

ortaya ¢tkmasina sebebiyet verecek gibi duruyor.”

d) Liyakat Yetersizligi

Aragtirma elde edilen veriler dogrultusunda katilimeilarm %15,38’inin
akademide gorev alan kisilerin liyakat bakimindan yetersiz oldugunu ve bu problem
faktoriiniin bagka sorunlari da tetikledigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 A3

su goriisi belirtmistir (Tablo 3.4.1).

“Akademik olarak yetkin olmayan ¢ogu kisinin zorla, ¢abayla bir sekilde
olusturuldugu bir yanhs yapilandirma ongériiyorum. Yanls yapinin iizerine dogru

’

seylerin de ¢ok zor yapacagint diigiiniiyorum.’
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e) Is Ahlaki Sorunu

Tablo 3.4.1’de goriildigii iizere katilimcilarin %15,38°1 goreve gelen bazi
Ogretim elemanlarinin goérevlerinin gereklerini bilerek yerine getirmedigini, “isten

kaytardiklarin1” ifade etmistir. Bu konuyu katilimct A1 sdyle agiklamistir.

“Youtube dan ders isleyen hocalar oldugunu duyuyoruz. Youtube videolarini
tahtaya vyansitan, “Bakin oradan yapwn.” diyen hocalar oldugunu biliyoruz.

>

Ogrencilere teker teker sorup “Sen ne yapmasini biliyorsun? Cig kéfte.”, “Sen ne
yapmasin biliyorsun? Kisir.” Iste kisir1 bilen 6grenciye tiim simifa kiswr 6grettiren, ¢ig
kofte bilen ogrenciye tiim smifa ¢ig kofte yaptirmayr 6grettiren hocalar oldugunu

biliyoruz.”

f) Ogretim Elemanminin Sektore Yabancilasmast

Katilimcr A1 6gretim elemanlarinin sektorden akademiye gegmis olsa bile
pratik egitim yeteneklerinin bir siire sonra koreldigini ifade etmistir. Konu hakkinda

su sekilde bir 6z elestiri yapmustir.

“Benim ogrencilere gosterdigim bilgi temel diizeyde bir bilgi. Ama ben en son
ne zaman yas pasta yaptim? 4 yil énce yas pasta yaptim. Kendi evim haricinde bana
gelen sipariste... butik. E benim babam pastaciydi ben 2 sene pastanede ¢alistim ama
bu sene yas pasta dersini aldim. Yaparim dedim ama kendime inanamadim yani. Yani
kremsanti torbasini tutmasini unutmusum, dekoru unutmugum, giil yapmasini

unutmusum. Cocuklara kremsantiden giil yapmasini gosteremiyorum.”

) Osretim Elemanina Mobbing

Katilmer Al aym1 zamanda gastronomi egitiminde gorev alan Ogretim
elemanlarinin boliime gelir saglamak amaciyla zorlamalara tabi tutuldugunu ve bunun

de 6gretim elemanlarinin kalitesini diisiiren 6nemli bir unsur oldugunu ifade etmistir.
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“Yani bir yonetici uygulama hocasini almadan once CV sine bakiyor.
Miilakata tabi tutuyor. Biliyor aslinda kendi gelecek olan hocayi ama herkesin
kafasinda bir doner sermaye olgusu var. Mutfakta ¢ocuklar yemek yapsin, satalim,
kazanilan parayla da mutfaga gelir kazanilsin gibi bir vaha var. Boyle bir hikaye var.
Ama o yemegi hayatinda ilk defa yapan ¢ocuga nasil sattiracaksiniz? Onu yapmak zor,

tutturamamak daha da zor.”
3.1.1.4.Miifredat Faktori

Arastirmaya katilan akademisyen katilimcilar miifredat kaynakli problemlerin
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin kalitesini diistiren 6nemli bir etken oldugunu ifade
etmistir. Yapilan goriismelere gore; yetersiz pratik egitim, 6gretim elemanlarina gore
ders belirlenmesi, ayni derslerin farkli adlarda 6gretilmesi ve miifredatin yoresel
kiiltiirti yansitmamasi faktorleri miifredat konusunda olusan yetersizlikleri ifade

etmektedir (Tablo 3.5).

Tablo 3.5: Miifredatla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayisi (Genel) | konu 6zelinde)

Yetersiz Pratik Egitim 4 30,77 57,14

Ogretim Elemanlarina Gére Ders |2 15,38 28,57

Belirlenmesi

Aym Dersler Farkli Adlarla Ogretiliyor |1 7,69 14,29

Y oresel Kiiltiirii Yansitmiyor 1 7,69 14,29

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 7 53,85 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) | 6 46,15 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 -

Yetersiz Pratik Egitim

Tablo 3.5’te de ifade edildigi iizere katilimcilarin %30,77’si Tiirkiye ‘deki
gastronomi egitiminde 6grencilerin atdlye ortaminda aldigr pratik egitimin oldukca
yetersiz oldugunu ifade etmislerdir. Ulkedeki iiniversitelerin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde derslerin teorik agirlikli isledigi, ders saati olarak da pratik

egitimin yetersiz olmasindan dolayr bir 6grencinin bir yemegin nasil yapildig
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hakkinda yeterince beceri gelistiremedigi ifade edilmistir. Konu hakkinda katilimc1 A1

su yorumu yapmustir.

“Simdi soyle; mutfak benim bakis acima gére egitim mutfaklarinda kimseyi
as¢t olarak veya usta olarak yetistiremezsiniz. Alaylidan yetisen hocalar genellikle
bunu biliyor. Siz Eyliil ayinda bir 6grenciye risottoyu égrettiginiz zaman Mayis ayina
kadar o ¢ocuk risottoyu yapmamissa yapamayacaktir. Mutfak ve ustalik tekrardan
ibarettir. Bir mutfak ya da restoran isletmesine gittiginiz zaman risottoyu 10 kere veya
7 kere yaptigimizda, 6 ay boyunca yaptiginizda “6 ay boyunca risttoyu yaptim.”
diyebiliyorsunuz. Ama biz ¢ocuklara genellikle as¢ilik ve gastronomi boliimlerinde
okur-yazar olmayr égretiyoruz. “Iste bakin risotto buna benziyor. Sosu yapin,
hollandaise sosu yapin.”. Ama 6 ay sonra o ¢ocuk o sosu yapamayacak ¢iinkii pratigi
vok. As¢ilik egitimi gastronomi egitimi giiniimiizde Tiirkiye’'de boyle. Aslinda herkes

’

bunu biliyor.”

Katilime1r A4 pratik derslerin teorik derslere oranla, ayrica genel olarak da

pratik ders saati siirelerinin yetersiz oldugunu ifade etmistir.

“Tiim tiniversitelerinkine hakim olmamakla beraber uygulama elbette ki biraz
az. Ben tabi dedigim gibi bunu kendi iiniversitem baglaminda konusabilirim hepsini
bilmiyorum. Saniruim Antep'in bayagi varmis uygulamasi. O da giizel sanatlarda
oldugu igin herhalde. Yani kendi tiniversitem acisindan konusursam, kendi lisans
donemimi de burada gegirdigim i¢in sunu soyleyebilirim,; uygulama sayisal anlamda

’

az. Kesinlikle uygulama az.’

Katilimc1 A7 ise diger goriisleri destekleyecek sekilde teorik egitimin
tiniversitelerde 6n planda tutuldugunu, ancak buna ek olarak son zamanlarda bu

durumun iyi yonde degismeye basladigini da ifade etmistir.

“Ogrencilere siirekli teorik egitim vererek bir sey Ogretemezsiniz. Bunun
vaminda pratik egitim de onemlidir. Bir dersin siirekli teorik egitimi biiyiik bir
problemdir. Bir ogrenciye yemegin nasil yapildigini géosterdikten sonra onun

’

uygulamasint da yaptirmak, uygulatmak lazim. Bu durum eskiye nazaran daha iyi.’
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Ogretim Elemanlarina Gore Ders Belirlenmesi

Tablo 3.5’te de ifade edildigi tizere akademisyen katilimcilarin %15,38’inin
goriisleri dogrultusunda iiniversitelerin biinyesinde bulunan 6gretim elemanlarina gore
ders belirledigi ifade edilmistir. Akademisyen katilimcilarin goriisleri dogrultusunda
tiniversite bilinyesinde alan dis1 olarak gorev yapan Ogretim elemanlarina “ders
uydurmak” amaciyla gastronomi ve mutfak sanatlari adina faydast minimum olan bazi

derslerin de 6grencilerin almasi saglanmaktadir.

Konu hakkinda katilime1 A1 {iniversitelerin miifredatlarini biinyesinde bulunan
Ogretim elemanlarina gére gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin bir boliimiinii
igerecek sekilde diizenledigini ve bunun sonucunda dgrencilerin belli bir konuda bilgi

sahibi olurken diger konularda geri kaldigini ifade etmistir.

“Miifredatlarda genellikle hocalara ozel olarak agiliyor. Bir hoca “Ben
fermente iiriinler istiyorum.” diyorsa o agtliyor. Bir hoca ekmekgilik tizerine agtiriyor.
Bir hoca bazi donemsel ogrencilerimiz pasta gériiyor ama tatli gormiiyor. E
Isparta’daki 6grenci siirekli tath gériiyor. Bu da egitimin tekdiizeliginde sorunlara yol

agryor”

Konu hakkinda katilimc1 A6 gastronomi egitimiyle alakasi olmayan kisilerin
gastronomi ile alakasi olmayan derslerin tiniversite miifredatlarinda yer aldigini ifade

etmistir.

“Igneyi kendimize batiralim, hocaya gore ders belirleniyor. Dolayisiyla bir
stire sonra bakiyorsunuz ki ilgili ilgisiz iste tiniversite adi okul adi vermeyeyim ama
daha ¢ok Turizm egitiminin verildigi, Turizm egitiminde verilen derslerin verildigi

gastronomi egitimi olan kurumlar goriiyorsunuz.”

“Turizm ekonomisi veriliyor. Elbette verilsin 6grenci bilsin ben bunda degilim
ama ¢ocuk pisirme teknigi bilmiyor, dograma teknigi bilmiyor, soslari bilmiyor,
mutfak uygulamasini yeteri kadar yapmamis ama iste turizm ekonomisi, siirdiiriilebilir
turizm, ekonomi, igte ne bileyim lineer cebir gibi dersleri aldigini gériiyorsun. E bu

miifredattaki boyle ucuk dersleri alan ogrencileri biz ozellikle sey de c¢ok
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karsilasiyoruz; lisansiistii i¢in miilakat yaptigimizda ogrenciyi daha almak igin daha
miilakat yaptigimizda mutfakta uygulanan teknikler ya da mutfak ile ilgili
terminolojiyle ilgili birka¢ tane soru sordugumuzda hani biz Mars'tan gelmisiz de
boyle bir davraniyyormusuz gibi bize davraniyor. Hani Tiirk¢ce konusmuyor, ya da
mutfak¢a diyelim, konusmuyor musuz gibi davranwyor. E bu durumda sey
hissediyorsunuz kendinizi "Ama bunu da bilmen lazimdi." oluyor. E ¢ocuga bunu
soylemiyorsunuz. Diger taraftan yapilmamast gereken etik olmayan bir durum ama;
ona egitim veren egitim kurumunu i¢inizde belki bir de irdeliyorsunuz. Boyle bir sebep
var. Yani miifredatla ilgili bir standart gelistirmek gerekiyor. Biz soruyoruz mesela o
miilakatta ogrenciye mutfaktaki terimlerden birkag¢ tane. Bilen 6grenci biliyor zaten.
Caligan zaten bildigini belli ediyor. Bilmeyen top ¢eviriyor ki zaten o daha kotii oluyor.
Yani ya bilmiyorsan hani seyin Cem Yilmaz'tn mi vardi? “I don't know.” Bilmiyorum.
Bu daha kolay. Bilmeyip de biliyormus gibi davrananlar da bir siire sonra komik

duruma diisiiyor maalesef.”
Ayni Dersler Farkli Adlarla Ogretiliyor

Katilmeilarin - %7,69°u  gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren
tiniversitelerdeki boliimlerin miifredatinda yer alan bazi derslerin sadece adlari

degistirilerek ayn1 kazanimlarin 6grencilere sunuldugunu ifade etmistir (Tablo 3.5).
Konu hakkinda katilime1 A9 su goriisii ifade etmistir.

“Miifredatta bulunan derslerin icerikleri konusunda da farkliliklar soz konusu. Yani
aymi isimli veya benzer bir dersi bir iiniversitede baska konular iceren icerdigini

1

Gortirken baska bir iiniversitede baska konular halinde islendigini de gormekteyiz.’
Yoresel Kiiltiirii Yansitmiyor

Arastirmaya katilan akademisyenlerin %7,69°u Tiirkiye’deki gastronomi
egitimindeki en 6nemli eksigin miifredatlarin yoresel kiiltiirii yansitmadigini ifade

etmistir. Konu hakkinda katilimci1 AS’in goriisleri su sekildedir (Tablo 3.5).
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“Miifredat yeterli degil. Su agidan yeterli degil; yerel ve yoreselin kiiltiiriin
vansitilmasindaki eksikligi a¢isindan yeterli degil. Eger o da olursa miifredat

icerisinde miifredat gayet yeterli olur.”
3.1.1.5.1s Basina Beceri Egitimi (Staj) Faktorii

Arastirmaya katilan akademisyen katilimecilarin ifadelerine gore dgrencilerin
isletmelerde aldig1r beceri egitiminde bazi problem faktorleri bulunmaktadir. Bu
problemlerin oransal dagilimi1 Tablo 3.6’da ifade edilmistir. Bunlarin genel olarak; staj
sliresinin ve/veya doneminin uygunsuz olmasi, niteliksiz staj deneyimi (isletme vs.),
stajyerin sOmiiriilmesi, 6grenciden kaynakli faktorler-beklenti dis1 ¢alisma ortamu,
kaba sektor personeli ve alayli-mektepli ¢atismasi olustugu katilimcilarla yapilan

gorlismeler sonucunda tespit edilmistir.

Tablo 3.6: Is basinda beceri egitimi problem faktdrleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Staj Siiresinin ve/veya Doneminin Uygunsuz | 10 76,92 183,33
Olmasi
Niteliksiz Staj Deneyimi (Isletme vs.) 6 46,15 [50,00
Stajyerin Somiiriilmesi 4 30,77 33,33
Ogrenciden Kaynakli Faktorler-Beklenti Dis1|3 23,08 |25,00
Calisma Ortami
Kaba Sektor Personeli 3 23,08 |25,00
Alaylhi-Mektepli Catigsmasi 2 15,38 |16,67
Bu Konuda Gortis Belirtenler (Kisi) 12 92,31 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 7,69 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Staj Siiresinin ve/veya Déoneminin Uygunsuz Olmas:

Yapilan goriismeler dogrultusunda Ggrencilerin is basinda beceri egitimini
olumsuz yonde etkileyen en oOnemli faktorlerden birisinin staj siiresi ve/veya
doneminin uygun olmamasi olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin %76,92°si bu
konunun is basinda beceri egitimini olumsuz yonde etkileyen bir unsur oldugunu ifade

etmistir (Tablo 3.6).
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Katilme1r Al ogrencilerin  resmi  nedenlerle staj ddnemlerinin

diizenlenemedigini ve turizm sektoriinii kagirdiklarini ifade etmistir.

“Cok ge¢ baslyorlar. Haziran ayinda sezonun ortasinda staja baslhyorlar.
Tiirkiye 'de gastronomi egitimi Turizm Fakiiltelerinin yiiksekokullariyla birlikte temel
sekilde sezona yetistirmesi lazim 6grencileri. En ge¢ 1 Mayis’ta ogrencinin en geg
sezona baslamasi lazim. Universitelerde liseler taklit edilemiyor. Universitelerde

birden fazla boliim oldugu icin akademik takvimde yer verilmiyor.”

Katilimc1 A4 staj siiresinin gerekli kazanimlarin 6grenciye kazandirilmasi
acisindan yetersiz olmasmin yani sira bazi 6grencilerin de balon staj denilen,
ogrencilerin staj yapmis gibi goriinerek bu yikimliliklerini tamamladiklarini,

dolayistyla is basinda beceri egitiminden aldiklar1 verimin diistliglinii ifade etmistir.

“Benim lisans okudugum donemi diigiiniirsem staj olarak yetersizdi. Crinkii
sadece 75 giin bir staj zorunlulugumuz vardi bizim. Bu nedenle de ¢ok fazla kisi
mutfakta calismayr tercih etmeyip balon staj yapwp isini gordii. Sonrasinda iste

>

Apyriyeten ¢alisanlar da oldu. Ben kendi stajimdan Sonra devam ettim mutfakta.’

Katilimer A6 staj doneminin ve siiresinin yetersizligini ifade etmekle beraber
bunun sebebinin 6grenci, okul ve sektdrden kaynaklanan bazi1 problemlerden dolay1

oldugunu ifade etmistir.

“Bana kalsa igbast egitimi zorunlulugu daha ¢ok olmali. Ama malum bununla
ilgili ¢ocuklarin beklentileri ogrencilerin beklentileri ve maalesef sektoriin olumsuz
anlamda beklentileri oldugu i¢in staj siiresinin optimumda tutabilmek gerekiyor. Hani
ogrenci istiyor ki stajim bir an once bitsin para kazanayim. Sektor de istiyor ki stajyer
gelsin az paraya c¢alistrayim. Simdi bunun optimumunu ayarlamamiz gerekiyor

’

galiba. Ama genel itibariyla olumluyum ben.’
Katilimc1 A9’un konu hakkindaki yorumlari su sekildedir.

“Stajin durumu olarak séyle soyleyebilirim; kisa oldugunu soylemek miimkiin
staj stiresinin. Siire olarak yeterli degil. Yani sadece bir ay, otuz is giinii ¢alismasi

mesleki anlamda ona ¢ok bir sey katmaz. Sadece mutfak ortamini tanimasin, igleyisi
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anlamasi saglayabilir ama bir is deneyiminden ¢ok bir sektor deneyimi tanima

deneyimi diyebiliriz.”

Katilimc1 A10 staj i¢in belirlenen ¢alisma doneminin sezonun ortasina denk
geldigini ve bu durumun is basinda beceri egitimi konusunda sorunlara yol agtigini

ifade etmistir.

“Derslerin bitis zamanu ile stajin baslamasi anlaminda birtakim sikintilar var.
Ki ozellikle bu sene mesela akademik program bizim biraz sikintili. Haziran sonuna
dogru derslerimiz bitiyor. Haziran sonu derslerin bitmesi sektor agisindan ¢ok geg.

1

Clinkii sektor ¢cok erken baslamis oluyor.’

Konu hakkinda katilimci All isletme sayisinin yeterli oldugunu ancak
gastronomi ve mutfak sanatlarina 6zgii bir takvim hazirlanamadigi igin bu problemin

ortaya ¢iktigini ifade etmistir.

“Isletme ¢ok. Yani o yiizden de bu biiyiik bir avantaj. Olumsuzluklar nelerdir?

Bizim akademik takvimimiz yok. Bu onemli bir olumsuzluk.”
Niteliksiz Staj Deneyimi (Isletme vs.)

Tablo 3.6°da da ifade edildigi lizere arastirmaya katilan akademisyenlerin
%46,15°1 Ogrencilerin yetersiz nitelikteki isletmelerde staj egitimi almasinin bu
egitimin kalitesini onemli ol¢iide etkiledigini ifade etmistir. Konuyla ilgili olarak

katilimc1 A3’ilin goriisii su sekildedir.

“O bunu biraz daha ortami saglamak gerekir yani; her isletme olmamali her
ogrenci olmalr yani biraz istege bagl olmali bu isler ve stajda da gergekten bilingli
bir sekilde gelip dgrenciye bir seyler kazandirabilecek isletmeler secilerek bunlar

’

yvapilmahdr.’

Katilimc1 A4 6grencilerin staj yaptig isletmelerin niteliklerinin itinayla takip

edilmesi gerektigini ifade etmistir.
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“Biz stajin katkisint artirmak istiyorsak 6grenciler staji nerede yapiyor buna

>

cok iyi dikkat etmek lazim.’
Bu konu hakkinda katilime1 A5 su goriisii ifade etmistir.

“Nitelikleri sumirlayict degil. Her yerde c¢aligsabiliyorlar yani. Hayali
calisabiliyorlar. Yani kofte ekmek arabasinda ¢alisan da staj yapryor oluyor. Ciinkii
staj; Okul disinda kendilerini en ¢ok gelistirecekleri bir yer. Hatta okuldan bile daha

’

cok gelistirecekleri bir yer. Onemli bir konu.’

Katilimct A6 staj yapilan sehrin niteliginin de bu durumda etkisinin oldugunu

ortaya koymustur.

“Bir taraftan yetersiz. O agik ilk onu soyleyelim. Keske 6grencilerin ¢cok daha
fazla sektorle hasir nesir olmasint saglayabilecek yaptirimlarda bulunsak. E simdi
soyle oluyor mesela; bayan ogrenci ailesinin oturdugu yerde staj yapmak istiyor.
Diyelim ki ogrenci Cankiri'da Yozgat'ta oturuyor. Orada gastronomi ile ilgili
yapabilecegi uygulama yapabilecegi isletme sayisi ile Antalya'va, Bodrum'a,
Istanbul'a, biiyiik sehirlere gittiginde yapabilecegi alabilecegi edinebilecegi teknik

beceri ayni olmuyor.”

Katilimc1 A13 6grencilerin staj deneyiminin ve bu isletmelerin kalitesinin
oldukca onemli oldugunu, eger isletmelerin nitelikleri diisiik olursa Ogrencilerin

alandan soguyup baska alanlara yoneldigini ifade etmistir.

“Stajlar ile ilgili sorun yasiyoruz. Cok iyi yerlerde staj yapan c¢ocuklar
meslege devam ediyor. Ama kétii yerlerde ise ve nasil séyleyeyim. Iyi bir yerde kotii
bir yonetici ile ¢alismis olan da meslege devam etmek istemiyor. Ama iyi kisilerle
karsilagmis, kurumsal isletmeler de iyi yoneticilere karsilasmis olanlar sordugumuz
zaman as¢ilik meslegine devam edecegini soyliiyorlar ama dort yilliklar da su sorun

var; herkes ya ogretmen olmak istiyor ya da akademisinin olmak istiyor.”
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Stajyerin Somiiriilmesi

Arastirmaya katilan akademisyenlerin %30,77’si isletmelerin 6grencilerin
zorunluluklarini bildiginden bu durumu lehlerine kullanarak 6grencilerin isletmelerde
somiiriilmesi durumunun ortaya ¢iktigini ifade etmistir (Tablo 3.6). Konu hakkinda

A3’iin goriisleri su sekildedir.

“Yani stajyerler ogrenci goziiyle bakildiginda ucuz is giicii olarak goriiliiyor
ve ogrenciler stajlarda gercekten okulda d&grenmis oldugu teorik bilgilerin
uygulamasini gormeyip sektordeki iyi veya kotii asgilarin, yoneticilerin elinde pismeye
calisilryor. Bu yiizden sistemli bir staj uygulamasi ortaokullarda olmasina ragmen

sektore gidildiginde bunlarin uyulmadigi goriiliiyor.”
Katilimc1 A7 su goriisii ifade etmistir.

“Ogrenci nasil olsa zorunda diyerekten ogrenci somiiriiliiyor. Her tiirlii is

)

vaptirdiyor. Pis temiz, yararl, yararsiz fark etmiyor.’

Katilimer A13 isletmelerin 6grencileri “ucuz isgiicii” olarak degil egitilmesi

gereken Ogrenciler olarak gormesi gerektigini ifade etmistir.

“Yani ogrenci iste parasiz ¢alisan gibi gérmeyecek de ogrenciyi yetistirecek

insan olarak gérecek.”
Ogrenciden Kaynakli Faktirler-Beklenti Dist Calisma Ortami

Aragtirmaya katilan akademisyenlerin %23,38’i 6grencilerin sektor hakkinda
bir 6n arastirmalar1 olmamasi ve beklentilerinin daha farkli olmasi1 nedeniyle staj
egitiminin veriminin diistiigiinii ifade etmistir. Konu hakkinda A2 katilimcisinin

gortisleri su sekildedir.

“Ogrenciden kaynakli sorunlar bulunuyor. Stajdaki giin sayisi cok fazla
geliyor. Ve ¢alisma kosullari cok agir geliyor. Bir anda sektore adim attiklarinda yani

bunu stajda gormiis oluyorlar. Ve bu durum ¢ok agwr geliyor onlara.”
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Kaba Sektor Personeli

Tablo 3.6’da da ifade edildigi lizere arastirmaya katilan akademisyen
katilimeilarin %23,08’1 sektordeki personelin 6grencilere karsi kaba davranis bigimini
takindiklarint ve bu durumun egitimi olumsuz yonde etkiledigini ifade etmistir.
Katilimc1 A4 ustalarin tavirlarinin 6grencinin staj egitimini olumsuz yonde etkiledigini

ifade etmistir.

“Clinkii ogrencinin staji yaptig1 yerde iki tip insan var; biri her stajyeri
hayattan bezdirmeye ¢alisan usta tipi, digeri de stajyeri gereksiz tutan usta tipi. Bunun
bir arasinin olmasi lazim. Ogrenci gibi degil de bir ¢alisan gibi yaklasilmast lazim

stajyere.”

Katilimc1 A12 is basinda beceri egitimi veren isletmelerde calisan personelin
kaba tavirlarinin staj etkinliklerinin verimliligini olumsuz yonde etkiledigini ifade

etmistir.

“Kiiltiirel anlamda ogrenciler ¢ok biiyiik problemler yasiyorlar ozellikle bayan
olduklarinda. Iletisim, oturma, konusma bicimi, personelin kendi arasindaki iletigimi

vesaire birazcik buralarda sorunlar yasaniyor.”
Alayli-Mektepli Catismasi

Tablo 3.6’da da ifade edildigi lizere akademisyen katilimcilarin %15,38’lik bir
orani alayli-mektepli c¢atismasinin Ogrencilerin igletmelerdeki beceri egitiminin
kalitesini olumsuz yonde etkiledigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 A1’in

gorisleri su sekildedir.

“Hala ve hala alayl egitimsiz ustamn sayisi ¢ok fazla. Bu 6grencilere ¢ok
biiyiik sorun yasatiyorlar. Kendisini ifade edebilen 6grencileri mutfakta istemiyorlar.
Kendini ifade edebilen d6grenciler bunlarin iizerine ¢ikabiliyor. Yabanct dil bilen,
otomasyon programlari bilen, yabanci dil bilen égrenciler mutfaga girdigi zaman bu
alayly ustalar biraz daha ¢ekiniyorlar. Ben de 13 yasinda basladim benim babam da
pastactydi ama gordiigiim sey bu, ¢ocuklar ¢abuk diglantyor. Bir 10-15 sene sonra

egitimli seflerin mutfaga girmesinden sonra bu sorunlar da yikilacak insallah.”
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3.1.1.6.Fiziksel Faktorler

Arastirmada elde edilen sonuglara gore fiziksel faktorlerin Tirkiye’deki
gastronomi egitimini etkileyen en Onemli unsurlardan birisi oldugu sonucuna
ulagilmistir. Genel olarak fiziksel problem faktorlerinin; atolye, kaynaklar ve biitgeden

olustugu saptanmistir. Problem faktorlerinin oranlar1 Tablo 3.7°de ifade edilmistir.

Tablo 3.7: Fiziksel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)

Atolye 11 84,62 100,00

Kaynaklar 6 46,15 54,55

Biitce 5 38,46 45,45

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 11 84,62 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |2 15,38 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Atolye

Tablo 3.7’de de belirtildigi tizere katilimcilarin %84,62°lik biiyiik bir
¢ogunlugu uygulama mutfaklarindaki atélyeden kaynaklanan problemlerin
gastronomi egitimini 6nemle dl¢lide aksattigini ifade etmistir. Elde edilen bulgularda
diger bir 6nemli okta da fiziksel faktorlerin gastronomi egitimini etkileyen 6nemli bir
unsur olarak goren kisilerin tamami atdlye konusunda biiytik eksikliklerin oldugunu
ve bu konuya 6zellikle ¢6ziim iiretilmesi gerektigini ifade etmistir. Katilime1 A1 bolim
acilmasi konusunda plansizliklar sonucunda bdyle bir problemin meydana geldigini

ifade etmistir.

“Bu konuda demek gerekirse; mutfak yokken boliim a¢ildi, hoca yokken boliim
acildi, yani odenek yokken béliim acildi.”

Katilimer Al ayrica bu problemlerin sorumlusu olarak {iniversitelerin

tutulamayacagini, bu konuda YOK ’iin sorumlu oldugunu ifade etmistir.

“Tabi burada asla ben tiniversitelere aslinda pek fazla su¢ bulmuyorum. Sug

ashinda yiiksek égretim kurumunda (YOK). Yani sunu yapsa daha fazla net olur: ascilik
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veya gastronomi boliimii agmak isteyen béliime “Senin ti¢ hocan var mi?” sorusundan
ziyade “Senin uygulama hocan var mi?” diye sormasi lazim. Ikincisi “Mutfagin var
mi?” dive sormasi lazim. Uciinciisii de “Senin mutfagin varsa 5 yillik toplam
viiksekokul, meslek yiiksekokul, fakiilte biitcenden ne kadarini mutfaga ayiryyorsun?”
Bunu ogrenmesi lazim. Ya bu iiciinii okul ilk basladigi zaman cevapladiginda zaten
sorun kalmiyor. Evet YOK e dese: “Biz bir ascilik béliimii aciyoruz, mutfagimiz var
18-20 kisilik, yillik bize ayrilan biitce 80 bin lira. Biz bunun 20 bin lirasin ag¢ilik
boliimiine ayriyoruz. 3 tane de uygulama hocamiz var.” dedigi zaman ve bu ti¢ii zaten

bir araya geldigi zaman devam ediyor.”

Katilimc1 A2 atdlyeden kaynaklanan problem faktorlerinin sebebinin boliimiin

yeni olmasindan kaynaklandigini ifade etmistir.

“Egitimin heniiz daha yeni olmasi. Egitim konusunda soyle, egitim konusunda su
soyleyebilirim; yeni oldugu icin bazi iiniversitelerde mutfak, laboratuvar sayilart az
va da hi¢ yok. Ekipmanlar ve ekipman sikintisi. Mutfak sikintisi, ders verecek hoca

stkintisi bu alanda ¢iinkii yeni yeni gelisiyor.”

Katilimer A3 iiniversite kapsaminda belirlenen kontenjanlarin fazla olmasinin

atOlye kalitesinde eksikliklere yol agtigini ifade etmistir.

“Zor yani egitim i¢in bence kontenjan sayisi sumirl tutulmadi, daha az 6grenci
almali. Ciinkii okullarin biit¢eleri o dgrencilerin mutfak maliyetlerine yetmiyor. Bu
yiizden de tezgdhin karsisinda fiziksel alanlarda ¢ok zorlaniliyor. En biiyiik sorun bu.
Ya ogrenci biiyiik umutlarla gelip atélyeler ve uygulama alanlarimin sinirliiigt oluyor.

Kalite sorunu yasiyorlar. Malzeme sorunu, ekipman sorunlari da var.”

Katilime1 A6 da alanin hizlica ve plansizca bilylimesinden dolay1 bu problemin

ortaya ciktigini ifade etmistir.

“Simdi yine yemek adina soylemeyeyim ama toplam 700-750 tane ogrencisi
olan tiniversitelerde ilk akla gelen acilan boliimlerden birisi bu boliim ve mutfak yok.
Iste o bélgede hasbelkader bulunan bir otelin mutfaginda egitim vermeye ¢alistyorlar

cocuklara ve bunun teknik anlamda sikintisi ¢ok. Allah korusun zaten hep riskle i¢



79

iceyiz mutfakta. boyle bir sey ile karsilasildiginda bunu kime mal edeceksiniz onun
seyi de yok sorumlusu da yok dolayisiyla. Umarim ve dilerim ki Tiirkiye'de bu anlamda

’

somut adimlar atilir.’

Katilimcr A9 atdlyelerin sayisal ve donanim anlaminda eksikliklerinin

oldugunu ifade etmistir.

“Ama mutfaklarimizin  bir modernizasyona ihtiyacim var. Ekipmanlar
konusunda. Biz kendi ben kendi adima hani en azindan boliimiimiiz adina
soyleyebilirim. liselerle de ben hani yakimim. Bir ¢cok meslek lisesinin mutfagini da
biliyorum. Gidip gérdiigiim de oldu. Bizden ¢ok daha iyi imkanlara sahipler fiziksel
agidan ve ekipman agisindan ozellikle. Hem atélye sayilari hem atolyenin sartlart
konusunda. Yani tiniversitelerin bunu béyle problemleri oldugunu séylemek miimkiin.
Ama bu tiniversitelerin artik kendi iginde ¢ozecegi problemler gibi goziikiiyor. Yani

1

bunu ¢ozmek de ¢ok kolay goziikmiiyor.’
Katilimer A11’°in konu hakkindaki goriisleri su sekildedir.

“Ilk kurulum acisindan gene yiiksek maliyetli. Demin saydigimiz 5, 6 boyuttan
bir tanesi yemek tiretimi. Yemek tiretimi icin de bir alan gerekiyor bir ekipman
gerekiyor. O ekipmanlarin kurulmus olmasi gerekiyor. Diger tiirlii yemek iiretim ile
ilgili dersler yapmak ¢ok zor. Maliyetli bir alan egitim acgisindan. Yani pratik beceri

’

probleminden konusuyoruz genellikle.’
Kaynaklar

Tablo 3.7°de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan akademisyenlerin
%46,15°1 tniversitelerin boliime sagladigi kaynaklarin yetersiz oldugunu ifade

etmistir. Katilime1 A1 bu konu hakkindaki goriislerini su sekilde agiklamistir.

“Diger sorular: bilmiyorum ama bu konuda demek gerekirse; mutfak yokken

boliim ag¢ildi, hoca yokken boliim agildi, yani odenek yokken béliim agildi.”
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Biitce

Katilimcilarin %38,46’lik bir kismi okullarda gastronomi egitimine verilen
blit¢enin az ya da yetersiz oldugunu ifade etmistir. Bu yiizden akademisyenler; egitim
Ogretimin aksadigini, 6grencilerin kendi ceplerinden biitge yaratmaya calistigini ve
¢ogu malzemenin bu ylizden temin edilemedigini ifade etmistir. Katilimer A13
gastronomi egitiminin okul ve 6grenci acgisindan maliyetli bir boliim oldugunu ve

biit¢enin kisith oldugunu ifade etmistir.

“Ondan sonra eee 6grenciler agisindan ve kurumlar agisindan maliyetli. Yani
ogrenci basina daha fazla para harcamak gerekiyor. Eger Kurum bunu

harcayamiyorsa 6grencinin buna katlanmasi gerekiyor.”
Katilimc1 A13 konu hakkinda su yorumda bulunmustur.

“Ama makroda bizim ¢ozemeyecegimiz seyler var yani. Mesela devlet bize

’

biitce vermiyor. E biit¢e vermeyince ben uygulama yaptiramiyorum.’
Katilime1 A3 bu durumun egitimin verimliligini etkiledigini ifade etmistir.

“Egitim i¢in bence kontenjan sayist sunirli tutulmadi, daha az oégrenci almall.
Ctinkii okullarin biitceleri o 6grencilerin mutfak maliyetlerine yetmiyor. Bu yiizden de

tezgdahin karsisinda fiziksel alanlarda ¢ok zorlanilyyor. En biiyiik sorun bu.”
3.1.1.7.Cevresel Faktorler

Arastirma kapsaminda ¢evresel faktorlerin Tiirkiye’deki gastronomi egitimini
olumsuz yonde etkileyen faktorlerden birisi oldugu arastirmaya katilan
akademisyenler tarafindan ifade edilmistir. Cevresel sorunlar1 olusturan faktorler ise
Tablo 3.8°de oransal olarak ifade edilmistir. Bu tabloya gore Cevresel faktorler genel
olarak; tanitim (algisal problemler), sektorle is birligi, ortadgretim ve yiiksek 6gretimle
olan iliskiler ve alaylilarin gastronomi egitimine karst olumsuz tutumundan

kaynaklandig1 saptanmistir.
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Tablo 3.8: Cevresel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayist | (Genel) |konu ézelinde)
Tanitim (Algisal Problemler) 7 53,85 87,50
Sektorle Is birligi 4 30,77 50,00
Ortadgretim ve Yiiksek Ogretimle Olan |2 15,38 25,00
Miskiler
Alaylilarin Gastronomi Egitimine Karsi | 1 7,69 12,50
Olumsuz Tutumu
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 61,54 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) | 5 38,46 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 -

Tanitim (Algisal Problemler)

Tablo 3.8’de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan akademisyenlerin
%53,85’1 gastronomi egitimi konusunda yanlis anlasilmalarin oldugunu, ilgililerin
boliimii yanhis tanittig1r ve 6grencilerin bu durum sonucunda tatminsizlik yasadigini
ifade etmistir. Konu hakkinda A1 sosyal medya ve basinin alan1 abartili bir sekilde

tanittigini ve bunun 6grencileri yanlis tercihler yapmaya ittigini ifade etmistir.

“Ashnda bir vaha var. Sosyal paylasim siteleri, gorsel medya, yazili medya
pohpohladilar. Dovmeli sefler, yiiksek para kazanan sefler, spor arabalara binen
sefler, televizyona ¢ok ¢ok fazla ¢ikan sefler insanlarin kafasinda bir serap etkisi
olusturdu. Ogrenciler boyle gastronomi egitimi aldiktan sonra restoranlara gidip
boyle kahkahalar esliginde yas pasta yapacaklarini diisiintiyorlardi. Ama isin gergegi
béoyle olmadi. Sikinti su; herkes bu kadar ¢ok talep olunca, herkes oglunun miikemmel
as¢i-sef olacagini saninca, ¢ocuklar da evde bir iki evde ¢ok iyi yas pasta yapinca,
pastanin tizerine bir iki puding dokiince sef olacaklarint sandilar. Cocuklarini bu
alanda yonlendirdiler ama ilk otel isletmelerine gittikleri zaman boyle olmadig
anlasildi. Diger sorulari bilmiyorum ama bu konuda demek gerekirse; mutfak yokken
boliim acildi, hoca yokken boliim agildi, yani odenek yokken boliim agildi. En biiyiik

sorun bu.”

Katilimer A12 ¢esitli yollarla 6grencilere olmayan bir degerin satildigini ifade

etmistir.
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“Yani tamtilacak degerli bir seyinin yaratilmasi gerekiyor oncelikli olarak.
Yani su an o degerde bir sey yok su an bence. Bos vaatler verilmemeliden ziyade
dedigim gibi yani tanmitacaginiz seyin iyi olmasi gerekiyor degil mi? Yani en biiyiik
pazarlama kuralidir aslinda. Yani dolayisiyla 6nce onun icini doldurmak gerekiyor.
Hani gastronomi egitim olarak iyi olmadig siirece tanitiminin ¢ok manasi yok bence.

’

Bos vaatler...’

Katilimc1 A3 gastronomi konusunda sosyal medyada abartili sovlarin oldugunu

ve bunlarin da alana zarar verdigini ifade etmistir.

“Tam daha etkin olmayan insanlarin gastronomiyi sadece bir as¢ilik gibi
gormeleri, televizyon programlarinda ¢ikip iki yemek yapip o yemekleri de boyle bir
pazarlayarak kendilerine yer edinen hem akademisyen hem as¢ilarin ashnda
gastronomiye zarar verdigini diigiiniivorum. Diger taraftan bu motivasyonla gelen
ogrenciler var ve yazik yani. Iyi bir as¢t olmak icin gelen, hep ascilik olarak géren
gastronomiyi, daraltan bir bakis agisi. Ne bileyim, Diinyanin en biiyiik baklavasi yok
Tiirk kahveleri Yok Bunlarin tamimiyle sov ve gastronomiye zarar verdigini hatta israf
oldugunu diisiiniiyorum. Gida israfi ile ilgili bir bilin¢lendirme yapilacaksa bunu
gastronomi boliimiiniin yapmast lazimken neredeyse gastronomi tam tersini yapiyor.
Adaletsizce, soviarla, sagma sapan gosterilerle maalesef zarar veriyorlar ve maalesef
insanlar da ona inanvyorlar. Instagram'da veya diger sosyal medyada bunlari kanip
bu béliimleri sadece "Giizel bir as¢i olacagim iyi bir yemek yapacagim, kendime ait
bir seyim olacak." bakis agisiyla gelen ¢ok 6grencimiz var. Bu da olabilir. Tabii ki
gastronominin de atinda bunlar var ama tek bunlar yok. Lyi bir yonetici, iyi bir Gurme,
Iyi bir kbse yazari, iyi bir yemekle ilgili yemegin farkinda olan toplumun ger¢ek israfi
onleyebilen, yani cevreye duyarli, bu tiir seyler de gastronomini alani. Belki yeni
nesiller boyle boyle dogruyu bulacak ama olumsuzluk ¢ok fazla daha fazla olumsuz

yoniiniin oldugunu diistiniiyorum.”

Katilimer A4 boliimiin amacinin yanlis tanindigini ifade etmis ve gastronomi
ve mutfak sanatlar1 egitiminin ag¢ilik egitimi ile karistirilmamasi gerektigini

vurgulamaistir.
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“Olumsuz yani su; biz gastronomiyi heniiz as¢iliktan aywramadiK. Yani
gastronomi esittir as¢ilik seklinde bir egitim veriliyor bizde. Tabii ki pratik onemli ama
soyle bir gercek var, eger ki as¢ilik gastronominin ifade ettigi uygulama dallarindan
biri ise, baristalik da oyle mesela biz kahve veya alkolii 6nermiyoruz da sanki sadece
5 yildizli otele personel yetistirmek zorundaymisiz gibi bir yaklasimdayiz. Ve bu
yiizden de bence kiiltiirdiir, pazarlamadir, belki Tiirkiye'de turizm stratejisi icerisinde

’

kullanilabilecek bir kavrami aliyoruz mutfaga sikistiriyoruz biraz.’

Ayrica katilimc1 A4 gastronomi alaninda tanitim yapilirken bu boéliimden
mezun olan kisilerin maaslarinin abartilarak tanitim faaliyetlerinde kullanildigini ifade

etmistir. Ayrica alanin dogru tanitiminin yapilmasini da tekrar vurgulamistir.

“Simdi google'a yazarsan. En basta ¢ikan haberlerden biri yanls
hatirlamiyorsam gazetesini verebilir miyiz? Falanca gazetenin sitesi ¢ikiyor. Yanlis
hatirlamiyorsam soyle bir sey yaziyor; “5.000 lira maag aliyorlar. 10 bin lira maasg
alwyorlar.” En basta bu yani. Bence gastronomi tanitimi yapiliyor da yanlis yapiliyor.
Simdi isin bir tik da ciddi noktasina bakarsak, tamam giizel gastronomi boliimiinii
tanitalim ¢ok giizel. Ama gastronomi egitimini tanitmak ne demektir? Once buna bir
karar vermemiz lazim. Yani gastronomi egitimini tanitmak su mu demek; “biz sizi bag
as¢l yapacagiz.” mi demek, biz sizi akademisyen mi yapacagiz demek. Yani biz sizi
yurt disina mi gonderecegiz demek? Cok iyi as¢i olacaksiniz, ¢ok iyi kahveci
olacaksiniz, ¢ok iyi alkol iireteceksiniz mi demek? Once buna karar vermek lazim.
Clinkii ogrencinin aklinda su oluyor; yapilyyor gastronomi tanmitimlar: o durumlarla
kusbakis1 goriintiiler alintyor, ¢ok giizel tanitim seyleri filmleri ¢ekiliyor, mutfaklar
gosteriliyor, onlar gosteriliyor. Sonra 6grencinin kafasinda su olusuyor; ulan demek
ki ben bu boliimii okursam michelin yildizli bir restorana sef alacagim. Ama adamin
aslinda olacagi gastronomiye basladiktan sonraki hayatimin Sonraki 4 senesinde

Komilik. Yani ki bazilart i¢in komilik olursa 6p basina koy.”

Katilimc1 A6 alanin tanitiminda yapilan yanlislar nedeniyle ileride 6grencilerin

boliimii biraktigini ifade etmistir.
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“Tabi hani oteller kendi otellerini tanitirken brogiir basarlar brosiirler de
mesela havuzuna bakarsin olimpik yiizme havuzu gibi durur, gidersin atlarsin ve
¢tkarsin o kadardwr. Bizde de simdi iste bir siirii televizyon programlart ile sununla
bununla genclere cazip geliyor bu ama ¢alisma kosullart... E soyle diisiinebiliriz, yazin
Antalya'da 40 derece sicaklikta, bir de mutfakta bunu bir art1 10-12 ekle, 50-52 derece
sicaklikta sen ¢alisiyorsun. Tirnak iginde soyleyelim onu "Pek hanmim evladi isi degil
bu.". Dolayisiyla sanki bir siire sonra bununla ilgili bir bizim baglayan ve bitiren

ogrenci sayisi arasindaki sayi fark: artacak gibi geliyor. Umarim oyle olmaz ama.”
Sektorle Iy birligi

Akademisyen katilimcilarin %30,77’si sektorle is birligi konusunda sorunlar
oldugunu ve gastronomi egitiminin uygun bir sekilde yiiriitiilmesi icin sektorle is
birliginin elzem oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.8). Konu hakkinda katilimci A7 su

goriisii belirtmistir.

“Ancak turizm fakiiltelerin ¢evresel faaliyetlerde ileri olmasi gerekir. Yurt dist
ile baglantilarumin, diger okullarla baglantilarinin gelismis olmasi gerekir. Bu sekilde

daha hizli gelisebilir.”
Ortaigretim ve Yiiksek Ogretimle Olan Iliskiler

Arastirmaya katilan katilimcilarin %15,38’1 diger kademelerden egitim
kurumlartyla olan iligkilerin gastronomi egitiminin etkinligi amaciyla elzem oldugunu
ifade etmistir (Tablo 3.8). Katilimc1 A4 gastronomi egitimi alacak kisilerin meslek

lisesi ¢ikigli olmamasinin bir problem faktorii oldugunu ifade etmistir.

“Ama bizim nasil denir ogrencimizin agisindan da biraz meslek lisesi ¢ikish
olmakla farkl lise cikish olmak konusunda kesin bir cizgi var. Ornegin mutfaga
adaptasyonu biraz daha ge¢ oluyor genelde. O yiizden de katki diizeyleri diisiiyor
haliyle.”

Katilimc1 A7 konu hakkinda su goriisleri ifade etmistir.
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“Ancak turizm fakiiltelerin ¢evresel faaliyetlerde ileri olmasi gerekir. Yurt dist
ile baglantilarin, diger okullarla baglantilarinin gelismis olmasi gerekir. Bu sekilde

daha hizli gelisebilir.”
Alaylhilarin Gastronomi Egitimine Karst Olumsuz Tutumu

Arastirmaya katilan akademisyen katilimcilarin  %7,69’luk  bir kismu
alaylilardan kaynaklanan problemlerin gastronomi egitimini olumsuz yonde etkileyen
cevresel etkenlerden birisi oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.8). Katilimc1 A3 konu

hakkindaki goriislerini su sekilde ifade etmistir.

“Sektor egitime karst olumlu olmali. Yani sektordeki bakis agilar: da biraz
kotii, begenilmiyor, as¢ilar “Okul bir igse yaramiyor, gastronomi boliimlerinde bir sey
olunmaz, ag¢i olamazsimiz.” Gibi onyargilara ¢ocuklarin her yaz moralini bozarak
voluyorlar ama iyi sekilde bilin¢li bir sekilde as¢ilar da var. Onlar olayn farkindalar.
Bir sekilde ileride Ingilizcesi olan, yabanci dili, yabanci kiiltiirii tantyan, o kiiltiiriin
vemeklerinden faydalanan, kendi yerel yiyeceklerinden sektorde basarili bir sekilde is

kolu olabilecegini goren bir grup var.”
3.1.1.8.Alinan Egitimin Kisiye Faydasi

Aragtirmaya katilan akademisyenlerin Tablo 3.9’da da ifade edildigi lizere
%7,96 oranindaki bir kism1 alinan egitimin sektdrel anlamda kisiye faydasinin yetersiz

oldugunu ifade etmistir.

Tablo 3.9: Alinan egitimin kisiye faydastyla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi (Genel) | konu 6zelinde)

Sektorel Anlamda Yetersiz 1 7,69 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 1 7,69 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |12 92,31 |-

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-
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Katilime1r A12 alinan egitimin kisiye faydasimin kisiye bagli oldugunu ve bu

konuda 6zverinin de 6nemli bir etken oldugunu ifade etmistir.

“O kendisine bagh bir konu. Pozisyon-maas hani lisans mezunuyum

denildiginde sektorde daha fazla maas alinmiyor.”

3.1.2.Doktora Ogrencileri Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi

Konusundaki Problem Faktorleri

Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin problem durumlarin1 tespit etmek
amaciyla doktora Ogrencilerinin de bakis agis1 bu arastirmada tespit edilmeye
calisilmigtir. Bu kapsamda goniillii bir sekilde arastirmaya katilmay1 kabul eden 6
doktora &grencisiyle goriismeler yapilmistir. Bu gorismelerde elde edilen verilere
gore doktora 6grencilerinin Tiirkiye’deki gastronomi egitimindeki problem faktorleri
genel olarak; Ogrencilerden kaynaklanan problemler, kapsam ve tamim faktorii,
Ogretim eleman1 faktorii, miifredat faktorii, is basinda beceri egitimi(staj) faktor,
fiziksel faktorler, cevresel faktorler ve alinan egitimin kisiye faydasi hakkindaki

faktorlerden olusmaktadir (Sekil 3.2).
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Sekil 3.2: Doktora 6grencileri agisindan Tiirkiye’deki gastronomi egitimindeki problem faktorlerini
gosteren MAXMaps grafigi

3.1.2.1.08renciden Kaynaklanan Faktérler

Arastirmaya katilan doktora Ogrencilerinin  %33,33 oranhik bir kismi
gastronomi alaninda egitim goérmekte olan 6grencilerin 6zveri ve kapasitesinin egitimi

olumsuz yonde etkilendigini ifade etmistir (Tablo 3.10).
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Tablo 3.10: Ogrenciden kaynaklanan problem faktérleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi (Genel) | konu 6zelinde)
Ogrenciden Kaynaklanan Problemler |2 33,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 2 33,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) | 4 66,67 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Konu hakkinda katilimer DO4 diger faktorler kadar 6grencinin kapasite ve

isteginin de egitimin kalitesini etkiledigini ifade etmistir.

“Tabi bu egitim veren kurum akademisyen, egitici-ogretici kisiye de bagh
ancak ogrenciye de bagli ayni zamanda. Ne kadar iyi bir egitim verseniz de 6grenci
noktayr alamadiktan sonra sektorde de bir sey yapmasi miimkiin degil tabi ki de. Onu
altini gizerek séylemekte fayda var. Yani kisinin meslegi yapip yapmama noktasindaki

istegi olduk¢a onemli.”

Katilimer DO5 ise gastronomi alaninda lisans ve lisansiistii egitim alacak
kisilerin ortadgretim egitimini de turizm iizerine almis olmasinin egitimin kalitesi
acisindan gerekli oldugunu ifade etmistir. Ayrica 6grencilerin kendilerinin de ekstra
faaliyetlerle gastronomi alaninda yeteneklerini gelistirmesinin faydali olacagim

vurgulamastir.

“Burada bir¢ok tiniversitede yar: zamanli ti¢ aylik bir yaz staji mevcut. Ama
bunun disinda ogrencilerin yapmis oldugu part time ¢alismalar, kendi ¢alismalar
sektorde etkili oluyor. Katki saglyyor. Temel varsa temelin tizerine daha genis bir kat
atryor diyeyim. Eger ogrencide buna karsi bir ilgi varsa o ogrencide temelin
olusmasina katki sagliyor. Turizm Meslek liselerinden gelen dgrencilerimizle oluyor.
Ben Turizm Meslek ¢ikisliyyim mesela. Temelim oldugu icin baktigimda ilgi alanim
daha genis oluyor ve dogal olarak sektére girdigimde diger girenlere bagh olarak

’

daha fazla bilgi birikime sahip oluyorum dort yulik siirecte.’
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3.1.2.2.Kapsam ve Tanim Faktorii

Tablo 3.11: Kapsam ve tanim faktoriiyle ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Gastronomi Egitiminin Kapsam Sorunu | 6 100,00 100,00
Gastronomi Egitiminin Amaci/Tanimi |5 83,33 83,33
Sorunu

Yetersiz Akademik Miras/Birikim 1 16,67 16,67
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 -

Tablo 3.11’de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan gastronomi
alanindaki doktora 6grencileri; gastronomi egitiminin kapsami sorunu, gastronomi
egitiminin amaci/tanimi1 sorunu ve Yetersiz akademik miras/birikim problem

faktorlerinin kapsam ve tanimla ilgili problemlerin nedeni oldugunu ifade etmistir.
Gastronomi Egitiminin Kapsam Sorunu

Doktora ogrencileriyle yapilan goriismeler dogrultusunda gastronomi
egitiminin kapsami konusunda fikir ayriliklari oldugu tespit edilmistir. Konu

hakkindaki farkli katilimei goriisleri su sekildedir.

“Gastronomi egitimi; bir kiiltiirii, sanati ve besini teorik olarak ele alinmasini
ve karst tarafa iletilmesi olarak tamimlayabilirim. Kiiltiiv, sanat, besin konularini

icermektedir.” (DO5)

Gastronomi egitimi; yiyecek iiriinlerini iiretmek igin 6grenme istegi olan

kisilere verilen egitim. Pisirme yontemlerini icerir.” (DO3)

“Gastronomi egitimi bir kiiltiiriin, daha dogrusu insanlarin yeme i¢me, yemek
pisirme, yemek hazirlama, yemek servisi ve biitiin bu degiskenleri iceren bir kiiltiiriin

verilmesi. Egitim olarak verilmesi olarak tanimlanabilir.” (DO1)
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“Gastronomi egitimi; yiyecek icecek alaminda ¢alismak isteyen adaylarin

sektoriin ihtiva¢ duydugu mesleki bilgi ve becerinin dgretilmesi siirecidir.” (DO2)

“Gastronomi egitimi as¢uik alaminda ozellikle uluslararasit baglamda ve
ulusal  baglamdaki biitiin  bilgilerin  paylasildigt  bir egitim tiirii olarak
adlandirilabilir.” (DO4)

Gastronomi Egitiminin Amacy/Tantmi Sorunu

Arastirmaya katilan doktora ogrencilerinin yaptigi yorumlar sonucunda
gastronomi egitiminin amact konusunda fikir ayriliklar1 bulundugu saptanmustir.

Katilimcilarin konu hakkindaki yorumlar su sekildedir.

“Gastronomi egitimi bir kiiltiiriin daha dogrusu insanlarin yeme igme, yemek
pisirme, yemek hazirlama yemek servisi biitiin bu degiskenleri iceren bir kiiltiiriin

egitim olarak verilmesidir.” (DO1)

“Gastronomi egitimi, yiyecek igcecek alaminda ¢alismak isteyen adaylara

sektoriin ihtiya¢ duydusu mesleki bilgi ve becerinin ogretilmesi siirecidir.” (DO2)
Yetersiz Akademik Miras/Birikim

Aragtirmaya katilan doktora 6grencilerinin %16,67°lik bir kismu Tiirkiye’deki
gastronomi alaninda var olan akademik mirasin yetersiz oldugunu ifade etmistir. Konu

hakkinda katilime1 DO5’in gériisleri su sekildedir.

“Ashinda baktigimizda yine seyde literatiirde Tiirk mutfak kiiltiiriine iliskin
calismalarin az oldugu, yani mutfagimizin kiiltiirle olan iliskisine ya da besinle olan

’

iliskisine yonelik olan ¢calismalarin az oldugu séylenebilir.’
3.1.2.3.0¢retim Elemam Faktorii

Arastirmaya katilan doktora dgrencileri Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin
kalitesini diigiiren bir diger etkenin de bu alanda gorev alan 6gretim elemanlarinin

nitelik ve nicelik yoniinden yetersiz olmalarinin oldugunu ifade etmistir (Sekil 3.2).
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Tablo 3.12: Ogretim elemanlariyla ilgili problem faktérleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayisi | (Genel) | konu 6zelinde)
Ogretim Elemam Niteliginin Yetersizligi |5 83,33 83,33
Ogretim Elemam Niceligindeki Yetersizlik |4 66,67 66,67
Bu Konuda Gériis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 -

Tablo 3.12°de de belirtildigi tizere katilimecilarin  %83,33°i  6gretim
elemanlarinin niceliginin, %66,67’sinin ise Ogretim elemani sayisinin yetersiz

oldugunu ifade etmistir.

Ogretim Eleman Niteliginin Yetersizligi

A

LA~

Ogretim Elemani Niteliginin Yetersizligi

e, C C4
Alan Disi Ogretim Elemanlar  Sektér Tecriibesi (Uygulama)  Akademik Yetersizlikler
Yetersizligi

Sekil 3.2.1: Ogretim elemanlarinin niteliginin yetersizligi problemiyle ilgili MAXMaps grafigi

Sekil 3.2.1°de de ifade edildigi iizere doktora 6grencileriyle yapilan goriigsmeler
sonucunda 6gretim elemanlariin niteliklerinin yetersiz olmasinin sebeplerinin; alan

dis1 6gretim elemanlar1, sektor tecriibesi yetersizligi ve akademik yetersizliklerden
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kaynaklandig1 belirlenmistir. ilgili problem faktdrlerinin oransal dagilimi Tablo
3.12.1°de belirtilmistir.

Tablo 3.12.1: Ogretim elemanlarinin niteliksel yeterliligiyle ilgili problem faktérleri ve oransal

dagilimi
Kisi |Yiizde Yiizde (Sadece bu
§ Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)

Alan Dig1 Ogretim Elemanlari 3 50,00 60,00

Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi |3 50,00 60,00

Akademik Yetersizlikler 1 16,67 20,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |1 16,67 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

a) Alan Disi Ogretim Elemanlari

Tablo 3.12.1°de de ifade edildigi ilizere alan dis1 Ggretim elemanlarinin
gastronomi egitiminde yer almasinin bu egitimin kalitesini 6nemli 6l¢iide etkiledigi
aragtirmaya katilan doktora 6grencilerinin %350’si tarafindan vurgulanmistir. Konu

hakkinda katilimer goriisleri su sekildedir.

Katilimer DO1 alanin yeni olmasindan kaynakli yeterli 6gretim elemani
olmadigini ifade etmistir. Bunun yaninda boliimde gorev alan 6gretim elemanlarinin

da nitelik agisindan yetersiz oldugunu vurgulamistir.

“Gastronomi béliimlerindeki hocalarin verdikleri egitimler yetersiz. Ciinkii
oralardaki hocalarin yetismig bir kere akademik iiye, ogretim tiyesi yok Tiirkiye 'deki
gastronomi alaminda. Hali hazirda gastronomi alanindan mezun olan herhangi bir

’

doktora unvanint almus bir kisi yok. Bu da tabi ki egitimin kalitesini diisiiniiyor.’

“Hocalarin nitelik, kalifiye, nitelikleri yetersiz. Pazarlama ve ydnetim

derslerinin hocalart mutfak derslerine de giriyorlar.”
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Katilime1 DO4 alanda egitim vermekle gorevlendirilen 6gretim elemanlarinin

bilgi ve beceri yoniinden yetersiz oldugunu ifade etmistir.

“Bir dgrenci kuru fasulyedeki fasulyenin neden islandigini sordugunda
hocanin ona cevap verebilir nitelikte olmasi gerekiyor. Ya da sote kavrami herkes
tarafindan bilinir, konusulur ama gergek anlami herkes tarafindan cevaplanamuyor.

Ama ogretim elemanlart ¢cogu zaman bu denilenleri ne biliyor ne de yapabiliyor”
Katilime1 DOS5 konu hakkindaki goriislerini su sekilde ifade etmistir.

“Bazi béliimlerde de yani alakasiz hocalar da olmuyor degil. Iste matematik
boliimiindeki hocayr boliim bagskani yapiyorlar. Gida miihendisligi boliimiiniin bir
profesortinii boliim baskant yapryorlar. Hani bu da soyle; tiniversite Gastronomi
boliimii agmak istiyor ama elinde bir 6gretim elemani yok, sektorde ogretim elemant

i3]

yok.

b) Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi

Aragtirmaya katilan doktora 6grencilerinin yaris1 sektor tecriibesi yetersiz olan
Ogretim elemanlarinin gastronomi egitiminin kalitesini diisliren bir sorun oldugunu

ifade etmistir (Tablo 3.12.1). Konu hakkinda DO3 su yorumda bulunmustur.

“Egitici kalitesi diye bir sey yok. Maalesef yok. Gastronomide doktora yapms.
Ondan sonrasinda béliimii atanmis mutfaga gelene kadar herkes usta herkes as¢i
herkes sef. Ama mutfaga gelindigi anda lisede sadece egitim almig bir kisi bile ondan
daha iyi tava sallyyor. Bu kez biiyiik isteklerle oraya gelmis insanlarin hevesi kiriliyor.
Yani bir mutfak temizliginin nasil yapilmasi gerektigini bilmiyor. Shiftin nasil

vapilmasi gerektigini bilmiyor. Personel yonetimi yok.”
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c)Akademik Yetersizlikler

Tablo 3.12.1’de de ifade edildigi tiizere arastirmaya katilan doktora
ogrencilerinin %16,67 oranindaki bir kismi akademik problemlerin gastronomi
egitimini olumsuz yo6nde etkiledigini ve akademik egitim verecek &gretim
elemanlariyla uygulamali egitim verecek Ogretim elemanlarinin farkli olmasi

gerektigini ifade etmistir.

“Gastronomi egitimine devam edilmeli ama belirli noktalarda degisikliklere
gidilmeli. Miifredat anlaminda wygulama ile kavramsal egitimin birbirinden
aywilmast gerektigine de inantyorum. Ben bir 6gretim elemaninin iki alanda birden
iyi olacagini sanmiyorum. Yani hem teorik derslere girip hem de uygulamaya giremez

bir hoca diye diigiiniiyorum.” (DO6)
Ogretim Elemani Niceligindeki Yetersizlik

Arastirmaya katilan doktora 6grencilerinin %66,67’lik bir kisminin gastronomi
egitimi verecek 6gretim elemanlarini sayisinin eksik oldugunu ifade etmistir (Tablo
3.12). Katilimcilar bunun sebebinin genel olarak; alanin yeni olmasindan kaynakli
oldugunu vurgulamistir. Ancak bu durumun alan dis1 6gretim elemanlarinin bu alanda
egitim vermesine yol agarak farkli alanlardaki egitimlerin gastronomi egitimi adi
altinda 6grencilere 6gretilmeye ¢alisildigini ve bunun da zincirleme olarak diger

sorunlari tetikledigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimci yorumlari su sekildedir.

“Gastronomi Tiirkiye'de yeni yeni popiiler olan bir alan. Egitim anlaminda da
aslinda koklii bir ge¢misi olan fakat son giinlerde daha ¢ok popiiler olan, insanlar
tarafindan daha cok tercih edilen bir egitim alani olmakta. Ozellikle iilkemizdeki
turizm sektorii biiyiikliigiinii diistintirsek bu alanda yetigmis ¢ok fazla elemana ihtiyag
var. Hem ara eleman anlaminda hem orta iist diizey yonetici anlaminda. Bu anlamda
ortadgretim alamini ki turizm otelcilik liselerinde, yiyecek i¢ecek boliimleri olan diger
liselerde, iiniversitelerde ascilik ve gastronomi béliimlerinde gastronomi egitimi

verilmekte. Fakat yetismis eleman anlaminda, 6gretici anlaminda bir kisirlik var su

anda.” (DO2)
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“Gastronomi egitimi veren tiniversite boliimleri acildiginda yeterli ogretim

elemanimin olmamasi bence biiyiik bir altyapt sorunudur.” (DOS5)

“Ogretim elemant sayisi su an baslangic asamasinda oldugu icin yetersiz. Ama
vetersiz olmast da normal ¢iinkii baslangi¢ asamasinda. Bence en biiyiik eksik
donanim donanmimi olmadan yola ¢ikmak akademik personel anlaminda, mutfak

ekipman anlaminda, en biiyiik hatanin orada yapildigimi diisiiniiyorum. (DO6)
3.1.2.4.Miifredat Faktorii

Tablo 3.13’de de ifade edildigi tizere doktora Ogrencileriyle yapilan
goriismeler sonucunda miifredat standartlarmin yeterli olmamasi, yetersiz pratik
egitim, ayni derslerin farkli adlarda Ggretilmesi, 0gretim elemanlarina gore ders
belirlenmesi ve amaci olmayan miifredatlarin Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin
kalitesini olumsuz yonde etkileyen problem faktorlerinden birisi olan miifredat

faktoriinii olusturdugu sonucuna ulagilmstir.

Tablo 3.13: Miifredatlarla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi | Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Miifredat Standartlar1 Yeterli Degil 2 33,33 50,00
Yetersiz Pratik Egitim 2 33,33 50,00
Aym Dersler Farkli Adlarla Ogretiliyor |1 16,67 25,00
Ogretim Elemanlarina Gore Ders|1 16,67 25,00
Belirlenmesi
Miifredatlar Amagsizca Olusturuluyor |1 16,67 25,00
Bu Konuda Gortis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 100,00
Bu Konuda Gériis Belirtmeyenler (Kisi) | 2 33,33 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Miifredat Standartlari Yeterli Degil

Yapilan goriismeler sonucunda doktora 6grencilerinin %33,33 liniin miifredat
standartlarin1 yetersiz buldugu sonucuna ulasilmustir (Tablo 3.13). Katilimc1 DO2
miifredatlarin tiniversitenin agildig1 bolgenin disina ¢ikamayarak sinirli kaldigini ifade

etmistir.
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“Genellikle bolgesel bir gastronomi egitimi veriliyor. Yani okulun bulundugu
alanda ne tip yemekler tiiketiliyorsa ya da yapiliyorsa daha ¢ok 6grenciler bunlart
ogreniyorlar. Ornegin I¢ Anadolu'da ¢ok fazla deniz mahsulleri yemekleri
tiiketilmedigini diigiiniirsek, bu bélgede yapilan egitimde deniz mahsullerine yonelik
kisitly bir egitim verilebiliyor. Ya da Akdeniz Bélgesi'nde daha ¢ok zeytinyaglilar,
sebze yemekleri on plana ¢ikiyor. Giineydogu'da, Dogu Anadolu’da daha ¢ok et
vemekleri, baharatli yemekler ortaya ¢ikiyor. Yani ogrencilerin egitimi aldig: yerde

onlarin 6grenimlerini etkiliyor bir yerde.”
Yetersiz Pratik Egitim

Aragtirmaya katilan doktora ogrencilerinin %33,33 oramindaki bir kismi
Tiirkiye’deki gastronomi egitimindeki pratik egitimin yetersiz oldugunu ifade etmistir
(Tablo 3.13). Katilimcilar, teorik egitime gore pratik egitimin yetersiz oldugunu ve
pratik egitimin yetersiz olmasinin isletmeler agisindan da bazi sorunlara yol agtigini

vurgulamistir. Konu hakkinda katilimer goriigleri su sekildedir.

“Tabi Tiirk mutfaginin da genis bir yelpazede bulunmas: adaylarin daha ¢ok
ogrenmesini, daha ¢ok kendini gelistirmesine yol agmakta. Soyle bir olumsuzluk var;
Sektoriin ihtiya¢ duyduguyla okullarda uygulanan gastronomi egitimi miifredatlart
birbirinden biraz farkly. Isletmelerdeki seflerle goriistiigiimiiz zaman onlar bu alanda
egitim alan ogrencilerin ya da adaylart gerekli donamimlart ya da beceriyi
almadiklarint soyliiyorlar. Bunun da ancak tecriibeyle olabilecegi yorumu ortaya

ctkiyor.” (DO2)

“Belki kavramsal dersler daha iyi veriyor olabilir uygulama derslerine gore.

Ama uygulama derslerinde ciddi yetersizlikler var.” (DOG)
Ayni Dersler Farkl Adlarla Ogretiliyor

Yapilan gériismeler sonucunda doktora 6grencisi katilimeilarin %16,67 oranlik
bir kism1 ayn1 derslerin farkli adlar altinda 6gretildigi yorumunda bulunmustur (Tablo

3.13). Katilimc1 DO4, bu durumun uygunsuz oldugunu, daha énemlisi yatay ve dikey
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gecislerde de 6grencilere problem yasatarak onlarin magdur olmasina sebep oldugunu

ortaya koymustur.

“Tiirkiye genelinde belli bash dersin aym ders icerikleri olmasina ragmen
farkl isimlerde adlandirildigini goriiyoruz. Simdi soyle bir sey ornek veriyorum;
pisirme yontemleri yaziyor bir tiniversitede diger tarafta da mutfak uygulamalari
yaziyor. Icerigine bakiyorsunuz aymi icerik. Dolayisiyla isimler farkl oldugu icin
esdegerlik, ogrencilerin yatay gecislerinde vesairelerinde de sikinti yasiyorlar ya da

dikey gecisler de sikintilar olusuyor.”
Ogretim Elemanlarina Gore Ders Belirlenmesi

Doktora dgrencisi katilimcilarin %16,67°1ik bir kism1 derslerin ve bu dersler
sonucunda elde edilecek kazanimlarin boliimiin gereklerine gore degil, 6gretim
elemanlarmin becerebildikleri veya onlara daha uygun olan dersler ve kazanimlar
arasindan secildigini ifade etmistir (Tablo 3.13). Konu hakkinda katilimc1 DO6 su

yorumda bulunmustur.

“Yani soyle bir sey var. Genel olarak turizmciler daha ¢ok gastronominin
turizmi altinda ve daha turizmi yogunluklu bir programla birlikte verilmesi gerektigini
diistintiyorlar. Beslenmeciler ayni sekilde beslenme agwrliklt olmasi gerektigini
diistintiyorlar. Gidacilar daha ¢ok gida agirlikli olmasi gerektigini diisiiniiyorlar. Ama

hepsini icermeli.”
Miifredatlar Amagsizca Olusturuluyor

Arastirmaya katilan doktora 6grencilerinin %16,67°1 miifredatin arastirilip,
diisiiniiliip, tartilmadan belirlendigini ve kurala uyuyorsa fazla ayrintiya girmeden
uygulamaya gecildigini ve bunun da egitimin kalitesi konusunda olumsuzluklara yol

actigin ifade etmistir (Tablo 3.13). Konu hakkinda DO3 su goriiste bulunmustur.

“Tiirkiye'deki gastronomi egitimi, yurtdisindaki gastronomi egitimine
baktiginiz zaman, teknik olarak her sey yerli yerinde yapilryyormus gibi goriintiyor.
Ama bizden kaynaklanan bazi sikintilar var. Yani gormezden gelmeler bizim tilkemizde

biraz fazla. “Olur, yapilir nasil olsa.” lar biraz fazla. Is yapiliyorsa, verilen is
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gerceklesiyorsa arkasina o kadar da bakmayan bir yapimiz var. Dakik degiliz. Pratik
olmak i¢in ekstra ya da isimizi daha iyiye gotiirmek icin ekstra bir ¢aba sarf edip bir

plan program dahilinde ¢alismiyoruz.”
3.1.2.5.1s Basinda Beceri Egitimi (Staj) Faktorii

Arastirmaya katilan doktora o6grencileriyle yapilan goriismeler sonucunda
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde yer alan is basinda beceri egitimi faaliyetlerinde
yer alan; cinsel istismar, stajyerlerin somiiriilmesi, staj siiresinin ve/veya donemlerinin
uygunsuz olmasi, sektdriin stajyerden beklentileri/bakis agisi, niteliksiz staj deneyimi,
kaba sektor personeli ve alayli-mektepli ¢atismasi durumlarinin is basindaki beceri
egitimini olumsuz yonde etkileyen faktorler oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo
3.14).

Tablo 3.14: Is basinda beceri egitimi (staj) ile ilgili problem faktérleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 |(Genel) | konu o6zelinde)
Staj  Siiresinin  ve/veya  Doneminin |5 83,33 83,33
Uygunsuz Olmast
Niteliksiz Staj Deneyimi (Isletme vs.) 3 50,00 50,00
Cinsel Istismar 2 33,33 33,33
Stajyerin Somiiriilmesi 2 33,33 EEI0E
Kaba Sektor Personeli 2 33,33 33,33
Alayli-Mektepli Catismasi 2 33,33 33,33
Sektoriin - Stajyerden Beklentileri/Bakis | 1 16,67 16,67
Acisi
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 -

Staj Siiresinin ve/veya Doneminin Uygunsuz Olmast

Staj Siiresinin ve/veya Doneminin Uygunsuz Olmas1 faktorii doktora
ogrencilerinin  %83,33’line goére iilkedeki gastronomi egitiminin en Onemli
problemlerinden birisi olarak ifade edilmistir (Tablo 3.14). Katilimcilar bu sorunun
baz1 Ogrencilerin zorunlu staj siliresinden rahatsiz olmasindan, okul ddneminin
esnetilememesinden ve {iniversitelerin staj konusunda Ogrencileri daha serbest

birakmak istediginden kaynaklandigini ifade etmistir. Ancak bu durumun bir kisim
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ogrenci tarafindan olumsuz yonde kullanilarak alinan egitimin kalitesinin olumsuz
yonde etkilendigi doktora &grencileri tarafindan vurgulanmustir. Konuya iligskin

katilime1 yorumlari su sekildedir.

“Universitelerde izin giinlerini de kapsadiginda 35 Qiinliik bir staj var. Bu,
isletmelerin hosuna gitmiyor. Ciinkii biitiin yaz boyunca, 4 ay boyunca agik. Sen bir ay
gonderiyorsun. 3 ay boyunca bu kigi (6grenci) gittikten sonra olusturdugu bosluk da
bos kaltyor. Ama stajyer yapryordu deyip ustalar burun kiviriyorlar eski ayak islerine.
E stajyer de gittikten sonra isi yapan kalmuiyor. Tekrardan is boliimii gerektiriyor.”
(DO3)

“Universite staj tarihlerini diigiindiigiimiizde staj siirelerinin aslinda daha
uzatilmasi gerektigini diigtiniiyorum. 30 giin ya da 60 giinliik bir stajla gastronomiden
mezun olan bir adayin, yani as¢i adayinin, yeterli diizeyde bir is basinda staj egitimi

aldigini diisiinmiiyorum. Daha uzun siirelerde olmasi gerekiyor.” (DO4)

“Ya ashnda Sadece 3 ay bazi okullar Sadece 3 ile sinirlandwriyor. 3 ay
tamamlayan ogrencinin stajimi ve bu boliimden mezun olmast ig¢in bu yeterli
goritintiyor. Bence yeterli degil. Ciinkii burada tam bir karma soz konusu. Yani igi hig
bilmeyenle isi bilen 6grenci buraya geliyor ve buradan mezun oldugunda ikisi de ayni
statiide mezun oluyor. Buraya yeni girmis olan yani mutfakla tanigsan 6grenci buradan
Mezun oldugunda ve herhangi bir yere gittiginde aslinda gastronomi ve mutfak
sanatlart boliimiiniin statiistinii karaliyor. Yani bu sekilde yorumlanabilir. Hani yeterli

olmamasinin olumsuz etkisi ashinda bu.” (DO3)

Katilime1 DO6 dnceki yasanan problemlerden yola ¢ikilarak staj siiresinin kisa
tutulmasina karar verildigini, ancak bunun O6grencilerin zorunlu siireler disinda

calismasi i¢in bir engel olmadigini ifade etmistir.

“Ogrencilerin stajda yasadigi ve yasayacagi problemlerin énlenmesi amaciyla
bu yapilvyor. Siiresi yeterli degil tabi ki ama onlara da bagli. Daha sonrasinda iicretli

olarak calisilabilir. Yani burada ogrencinin oniinde bir set yok ashinda.” (DO6)
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Katilime1 DO staj faaliyetlerinin yetersiz olmasinin okulda verilen yetersiz

egitimi telafi etme konusunda soruna yol agacagini savunmustur.

“Staj faaliyetleri yeterli degil. Yani okuldaki egitim niteliksiz olunca sektére de
daha fazla gerekli duyuluyor. Yani ogrenci okulda Jgrenemedigini stajda

’

gorebiliyor.’
Niteliksiz Staj Deneyimi (Isletme vs.)

Arastirmaya katilan doktora oOgrencisi katilimcilarin  yarist  niteliksiz
isletmelerin staj faaliyetlerini ve gastronomi egitimini olumsuz yonde etkiledigini
vurgulamistir (Tablo 3.14). Katilimcilar isletmelerin niteliksiz olmasinin 6grencilerin
ileride referans konusunda sorunlar yasamasina yol agtigini ifade etmistir. Ayrica
yapilan goriismeler sonucunda doktora dgrencilerinin niteliksiz isletmelerde yapilan
staj deneyiminin Ogrencilerin gerekli uygulamalar1 6grenememesine yol actigini

gozlemledikleri tespit edilmistir. Konu hakkinda katilimc1 goriisleri su sekildedir.

“Soyle bir sey var her ¢alisilan isyeri ya da staj yapilan isyeri gelecekteki
kariyerinde sektorde referans olarak kullanabilecegin isyerleri degil.” (DO1)

“Staja gidilen igetmelerde verilen hizmet kaliteli mi kalitesiz. Kesinlikle
kalitesiz. Ctinkii bir diizey yok. Bir seyler para karsiliginda degil de acentada satiliyor.
Her sey dahil sistem. O giin 24 ¢esit yemek ¢ikardiginda senden iyisi yok. Ama kalitesi
verlerde. A¢ik biifeden, her sey dahil sisteminden vazgegilmesi lazim ki biraz daha
gastronomi ogrencileri en azindan staj yaptigi yerlerde dogru diizgiin bir seyler

ogrensinler.” (DO3)
Cinsel Istismar

Arastirmaya katilan doktora 6grencilerinin %33,33 oranlik bir kisminin ¢arpici
bir sekilde ortaya koydugu {izere cinsel istismarin staj faaliyetlerinde 6zellikle bayan
ogrenciler agisindan 6nemli bir problem oldugu vurgulanmistir (Tablo 3.14). Konu

hakkinda katilimci goriisleri su sekildedir.
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“Sektorde cinsiyet ayrimi bayan o6grenciler igin biiyiik sorun. Kiz
ogrencilerimizde bunu cok yasiyoruz. OSrenci o ortama girdiginde inanilmaz

derecede hissediyor. Bakislar olsun, hani bazen belki sozlii taciz.’

(DOS)

Staj faaliyetleri sirasinda kiiltiirel anlamda ogrenciler ¢ok biiyiik problemler
yasiyor. Ozellikle bayan stajyerler. Bir iletisim, oturma, konusma bicimi, personelin
kendi arasindaki iletisimi (kiifiirlii, olumsuz hitap, camim cicim gibi) vesaire.

Buralarda énemli sorunlar yasaniyor. (DOG6)
Stajyerin Somiiriilmesi

Tablo 3.14’de de ifade edildigi iizere doktora Ogrencisi katilimcilarin
%33,33’linlin stajyerlerin zorunlu staj durumlarindan dolay1 isletmeler tarafindan
somiiriildiigiinii gozlemledikleri vurgulanmustir. Konu hakkinda katilimer DO2 su

yorumda bulunmustur.

“Isbast egitim ya da staj bu alanda egitim alanlarin almis oldugu teorik
bilgileri pratige doniistiirmeniz i¢in olusturulmus bir egitim sistemi. Ancak baktiginiz
zaman daha ¢ok staj yapanlardan faydalanma iizerine kurulu bir staj egitimi oldugunu
goriiyorum. Tabi bunlar benim gézlemlerim. Elbette dgrencileri egiten, gercekten
onlara katki saglayacak is ortamlar: barindiran isletmeler de var. Ama daha ¢ok "Staj

stiresince onlardan faydalanalim.", "lsiniz gériilsiin.", "Personel olarak kullanalim.’

diistincesi hakim.”
Kaba Sektor Personeli

Arastirmaya katilan doktora Ogrencilerinin %33,33 oranlik bir kismu kaba
sektor personelinin staj faaliyetlerini olumsuz yonde etkiledigini ifade etmistir.
Zamanla okullu denilen kisilerin sektore yerlesmesiyle bu sorunun azalacagi 6ngoriilse
de staj faaliyetlerine katilan Ogrencilerin bu durumdan olumsuz etkilendigi de
katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Konu hakkinda katilimeir yorumlart su

sekildedir.
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“Simdi biraz daha mezunlar ortaya ¢iktigi i¢in bu tarz problemler yasanmiyor.
Ancak mobbing kavrami oldukca yiiksek seviyede. Tabi bu kiz 6grencilere karsi da
mevcut. Erkek 6grencilere de karsiligi mevcut. Yani mobbing kavrami bayag bir genis

bir kavram.” (DO4)

“Belki de ortamin yasanmis oldugu o iste kiifiirlii argolu mutfak ortamini
hissedince de bazen dgrenciler c¢alismayabiliyor. Otelden ayrilmak zorunda
kalabiliyor. Sadece égrencilerimiz igin degil yani su anda yetiskin bir birey dahi olsa
bayan oldugunda sadece mutfak sektorii i¢in degil aslinda bir¢ok sektorde dahi bu var

olan bir sey.”
Alayli-Mektepli Catismasi

Tablo 3.14°de de ifade edildigi iizere doktora 6grencilerinin %33,33 oranlik
bir kisminin alayli-mektepli ¢atismasinin staj faaliyetlerini olumsuz yonde etkileyen
bir unsur oldugunu ortaya koymustur. Katilimci DO1 alaylilarin okuyan kisileri

baskiladigini ifade etmistir.

“Staj soyle lisan yani zaten yiiksek lisans iistii egitimde staj yok. Lisansta
genellikle ogrenciler zaten seflerine tabi oluyorlar ve herhangi bir zaten itirazda
bulunamiyorlar. Yapilan iiriinlerde fikir sunabilirler ama genellikle deneyimli

insanlar, alayli insanlar orada agwr bastyor.”

Katilime1r DO4 bu problemin var olmakla beraber zamanla azaldigmi ifade

etmistir.

“Geg¢mise nazaran kiyasladigimizda ¢ok fazla olumsuzluk soylemek yanlis olur
alayli-mektepli catismasi konusunda. Ge¢mis donemlerde degerlendirdigimizde alayl

’

mektepli kavgasi Yogun bir sekilde hissediliyordu. Yine de var.’
Sektoriin Stajyerden Beklentileri/Bakis A¢ist

Tablo 3.14’de de belirtildigi iizere doktora Ogrencilerinin %16,67’sinin
sektoriin stajyerlerden beklentisinin farkli oldugu ve onlara mesleki anlamda bir sey

kazandirmayacak iglerde gorevlendirdiklerini ifade etmistir.
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“Bu olumsuzluklara ek olarak ogrencilerimize sey de diyebiliriz; hani dedim
ya az once bazi ogrencilerin gastronomi algist sektorde tam olusmadigr i¢in hani
bunlara apranti gibi davraniyorlar. Ogrencinin yasi 21-22-23 hani o yaslarda tam
boyle yetisme ¢caginda oldugu igin de onlar da direkt sektéore olumsuz algi olusmasina
sebep oluyor aslinda. Sektorde ¢alismakta olan ogrencimiz bile stajda sunu soyliiyor;
"Hocam insanlarin is yapma adabi etik kurallari tamamen kaybolmus, kalifiyesiz
eleman ¢ok fazla, bizi tamamen isin disinda tutuyorlar, ¢ok basit islere veriyorlar, ben
kendimi gelistirme ve kendime gésterme gansi pek elde edemiyorum."” gibi sikayetleri

oluyor.”
3.1.2.6.Fiziksel Faktorler

Arastirmaya katilan doktora dgrencileri Tiirkiye’deki gastronomi egitimini
olumsuz yonde etkileyen bir diger unsurun da fiziksel faktorlerden olustugunu ifade
etmistir (Sekil 3.2). Tablo 3.15’de de ifade edildigi tizere; kaynaklar, atlye ve biitge

fiziksel faktorleri olusturan unsurlar olarak belirlenmistir.

Tablo 3.15: Fiziksel problemlerle ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Kaynaklar 4 66,67 |80,00

Atolye 2 33,33 40,00

Biitce 1 16,67 |20,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |1 16,67 |-

ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Kaynaklar

Doktora 6grencisi katilimeilarin %66,67sinin de ifade ettigi izere kaynaklarin
yetersizligi Tiirkiye’deki gastronomi egitimini olumsuz yonde etkilemektedir (Tablo

3.15). Konu hakkinda katilime1 DO6 su gériisleri ifade etmistir.

“Su an ¢ok baslangi¢ asamasinda oldugu igin kaynaklar yetersiz. Ama yetersiz
olmasi da normal ¢iinkii baslangi¢c asamasinda. Yani elestiri aliyor ¢ok fazla en biiyiik

eksik bence donanim yani gerekli donanimi olmadan yola ¢ikmak akademik personel
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anlaminda, mutfak ekipman anlaminda, en biiyiik hatanin orada yapildigini

)

diistintiyorum.’
Atolye

Tablo 3.15’te de ifade dildigi lizere arastirmaya katilan doktora 6grencilerinin
%33,33’linlin uygulama atdlyelerindeki fiziksel problemlerden kaynakli olarak
gastronomi egitimin olumsuz yénde etkilendigini ifade etmistir. Katilime1r DOS
Tirkiye’deki gastronomi egitimi veren kurumlarin atélyelerindeki sorunlari su sekilde

ifade etmistir.

“Mutfakta, bizim buradaki mutfagimizda;, mutfagimiz, sunum alanimiz,
restorammiz, duyusal analiz laboratuvar: gibi c¢esitli cesitli alanlar mevcut. Hani
bunlarin diger agilan yeni iiniversitelerde olmamasi ya da yeni gelen arastirma
gorevlisi veya ogretim gorevlilerin bu bilingte olmamast olumsuz olup egitimi de

olumsuz yonde etkiliyor diyebilirim.”
Biitce

Tablo 3.15’te de ifade edildigi iizere doktora Ogrencisi katilimeilarn
%16,67’s1 pratik egitim i¢in kurumlar tarafindan bdliimlere verilen biit¢enin yetersiz
olmasinin Tiirkiye’deki gastronomi egitimini olumsuz yonde etkiledigini belirtmistir.
Katilimer DO3 baz {inversitelerin biitce konusunda olumlu érnekler olusturdugunu
ancak bunun ¢ogu kurum i¢in gegerli olmadigini ve egitimi olumsuz etkiledigini ifade

etmistir.

“Yeni tiniversiteler yani. Senelik 20-30 bin lira biitce aywriyorlar ders basina
yvanlis bilmiyorsam. Yani 60 tane kisiyi ayni anda mutfaga aliyorlar, 60" birden ¢ok
giizel egitim aliyor, sefin basinda iki tane kamera var, yukarida LCD televizyonlarda
gosteriyorlar. Yani bizim mutfaginiza baktiginizda dénem déonemlik 1500 lira bir
harcirah var. Simdi bunu ikiye béldiigiimiizde bize kag¢ kurug diistiyor? Muhtemelen o
sebepten 10 tane uygulama dersi yapacaginiza 5 tane uygulama dersi yapiyorsunuz.
Giinleri azaltiyorsunuz, gruplart birlestiriyorsunuz ve bu da ne oluyor? Kalitesizlige

sebep oluyor. Yani bunlarin son zamanlardaki iiniversitelerde biitcesi biraz daha fazla
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buna bagh olarak kalitesi de yiiksek oluyor. Yani o iiniversitenin vizyonu ve misyonu
ile alakali. Bazi tiniversiteler tarim konusunda kendini bayraktar ilan ediyor. Belki az
once bahsettigim tiniversitenin de oyle bir artisi vardir. Bilmiyorum ama bizim

’

tiniversitemizdeki durum biraz aci.’
3.1.2.7.Cevresel Faktorler

Sekil 3.2’da da ifade edildigi tizere doktora 6grencileri ile yapilan goriismeler
sonucunda tanitimdaki yanlishiklar ve sektorle is birliginin yetersizligi sonucu olusan
cevresel faktorlerin Tirkiye’deki gastronom egitimini olumsuz ydnde etkiledigi

sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.16).

Tablo 3.16: Cevresel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi | Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) konu 6zelinde)
Tanitim (Algisal Problemler) 3 50,00 75,00
Sektorle Is birligi 1 16,67 25,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 100,00
Bu Konuda Goériis Belirtmeyenler (Kisi) | 2 33,33 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 -

Tanitim (Algisal Problemler)

Tablo 3.16’da da ifade edildigi lizere alanin yanlis tanitilmasi doktora
ogrencilerinin yarisi tarafindan olumsuz bir faktor olarak saptanmistir. Katilime1 DO4
gastronomi egitiminin  popiilaritesinin  glinlimiizde uygun kullanilmadiginm

vurgulamastir.

“Tiirkiye'de son yillarda artan bir gastronomi egitimi popiilaritesi var. Bu da
planlt bir sekilde ilerledigini diigiinmiiyorum. Dolayisiyla da ilerleyen siirecte arz-

talep dengesinin de sikintilara yol acabilecegini de diistintiyorum.”

Katilimer DO6 Tiirkiye’deki iiniversitelerin boliim hakkinda 6grencilere toz
pembe bir hayal sunduklarini, boliimiin iyi taraflarinin sosyal medyada abartili olarak
yansitilirken zorluklart hakkinda bilgi verilmedigini ifade etmistir. Katilimci bunun

sonucunda 6grencinin boliime girip okumaya basladiginda afalladigini ifade etmistir.
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“Once yapilan egitimin icini doldurmak gerek. Hani gastronomi egitimi olarak
iyi olmadigi siirece tamitimin ¢ok manasi yok bence. Bu durum bize uzun vadede
kaybettirir. Ciinkii belki kisa vadede kazanirsiniz da uzun vadede gelip ogrenci buraya
gordiikten sonra. Sitelere falan bakiyor ogrenciler de daha ¢cok. Ama ilk seneden sonra
geliyorlar “Biz akademisyen nasil olabiliriz?” diyorlar. Biraz buraya geldikten sonra
sektore gecmeden daha. Biz de mesela birinci donem uygulama dersi verilmiyor. Ikinci
senenin ikinci donemden itibaren bashyor. Ikinci senenin ikinci déneminden
ogrenciler karar degistiriyorlar “Zaten biz sektorde calismayacagiz.” diye. Yani
ogrenci bilmedigi seyi se¢gmek zorunda kaliyor bu yanlis tamitimdan dolay. Yani
mutfakta ¢alismak ne demek? Bunu bilmeden tercih yapiyor aslinda. Bu ¢ogu alanin
hepsinde var. Bu boliim televizyon programlarindan yola ¢ikilarak segilecek bir boliim

bir sey degil.”
Sektorle Iy birligi

Tablo 3.16’da da ifade edildigi iizere doktora Ggrencisi katilimcilarinin
%16°67 oranlik bir kisminin sektorle is birliginin yetersiz oldugunu ifade ettigi tespit
edilmistir. Katilimer DO2 &grencilerin ek dgrenmelerinin ya da okulda dgrenme
imkan1 bulunmayan kazanimlarin 6grenilmesi acisindan sektorle is birliginin

uygulamal1 ve maddi anlamda ¢ok 6nemli oldugunu vurgulamistir.

“Anadolu'daki kiiciik sehirlere gittigimiz zaman ¢ok da fazla sumirlar: disina
ctkan mutfaklar gérememekteyiz. Bu o okullarda verilen egitimin suirlarin
belirlemekte. Biraz burada sektorle ig birligi yaparak yelpazenin gelistirilmesi uygun
olacaktir. Mesela séyle bir ornek verebilirim; ben Kayseri'de yasiyorum. Orada
sektorle konustugumuz zaman bir restoran Japon mutfagt yemekleri sunmayi
planliyor. Kayseri'de. Ama bu alanda egitimi olan bir sef ya da as¢t bulamiyor. Bizim
bir 6grencimiz vardi. Bu alanda egitim almis. Antalya'da bunun egitimini almis bir
ogrencimiz vardi. Mesela onu istihdam etti bu restoran. Su anda Japon mutfaginda
yemekler sunuyor bu restoran. Is yapiyor. Ama bizim okulumuzda bu egitim

’

verilmiyor.’
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3.1.2.8.Alinan Egitimin Kisiye Faydasi

Tablo 3.17’de de ifade edildigi lizere doktora 6grencisi katilimcilariyla yapilan
goriismeler sonucunda Tirkiye’deki gastronomi egitimi alan Ogrencilerin bu

egitimden sektdrel anlamda elde ettigi faydanin yetersiz oldugu sonucuna ulagilmistir.

Tablo 3.17: Alinan egitimin kisiye faydasi konusundaki problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi | Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Sektorel Anlamda Yetersiz 1 16,67 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 1 16,67 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) | 5 83,33 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Tablo 3.17°de de ifade edildigi tlizere arastirmaya katilan doktora
ogrencilerinin %16,67 sinin 0grencilerin sektérde bir adim 6ne gegmesinde lisans
diplomasmin yeterli olmadigini, kisisel ¢abalarin daha 6n planda oldugunu ifade

etmistir. Konu hakkinda DO6 su gériisleri ifade etmistir.

“Ogrencinin sektorde avantaj saglamasi durumu kendisine bagh. Lisans

mezunuyum denildiginde sektorde daha fazla pozisyon ya da maag alinmiyor yani.”

3.1.3.Yiiksek Lisans Ogrencileri Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi

Egitimi Konusundaki Problem Faktorleri

S6z konusu calisma kapsaminda yiiksek lisans seviyesindeki 0grencilerin de
goriisleri hakkinda verilere ulasabilmek amaciyla 6 yiiksek lisans Ogrencisiyle
goriismeler yapilmistir. Bu goriismeler sonucunda yiiksek lisans Ogrencilerinin
Tiirkiye’deki gastronomi egitimini olumsuz yonde etkileyen problem faktorlerinin;
Ogrenciden Kaynaklanan Problemler, kapsam ve tamim faktorii, dgretim elemani
faktorii (Niteliksel faktorler), miifredat faktort, is basinda beceri egitimi (staj) faktorii,
fiziksel faktorler, cevresel faktorler ve alinan egitimin kisiye faydasi hakkindaki

faktorlerden olustugu tespit edilmistir (Sekil 3.3).
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Sekil 3.3: Yiiksek lisans 6grencileri agisindan Tiirkiye’deki Gastronomi egitimindeki problem
faktorlerini gosteren MAXMaps grafigi

3.1.3.1.08renciden Kaynaklanan Faktorler

Tablo 3.18: Ogrenciden kaynaklanan problem faktdrleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi [(Genel) [konu 6zelinde)
Ogrenciden Kaynaklanan Problemler 1 16,67 |16,67

Bu Konuda Gortis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 {100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 0 0,00 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00

Tablo 3.18’de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan yiiksek lisans
ogrencileriyle yapilan goriismeler sonucunda %16,67’si gastronomi egitimini olumsuz
yonde etkileyen problemin 6grencilerden kaynaklanan problemler oldugunu ifade
etmistir. Katilmc1 YOS5 6grencilerin  imkanlar1 yeterince degerlendirmeyerek

tembellik yaptiklarini, bazi seyleri hazir beklemektense 6z cabayla elde etmeleri
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gerektigini ifade etmistir. Bunun yaninda yurt disina kiyasla tilkemizde gastronomi

egitiminin daha genis imkanlarla gergeklestirildigini vurgulamstir.

“Hani en biiyiik sikintt aslinda; beklenti ¢ok yiiksek ama var olan imkanlar
degerlendirmiyorlar. Yani ¢alismadan yemek istiyorlar égrenciler. Sitkinti da bence
buradan kaynaklaniyor. Aslinda imkanlar ¢ok yiiksek. Ben staji mesela Amerika'da
yaptim. Bu kadar imkdn orada yok. Yani boyle bizim mutfak gibi bir mutfakta binlerce

kisiye egitim veriyorlar. Lisans bitirdikten sonra bir sene Amerika'da ¢alistim.”
3.1.3.2.Kapsam ve Tanim Faktorii

S6z konusu calismaya katilan yiiksek lisans dgrencilerinin ifadelerine gore
gastronomi egitiminin kapsam ve taniminin tam olarak yapilamamis olmasindan
dolayi verilecek egitimin de amacina ulasamadi@ini ifade etmistir. Yapilan goriismeler
sonucunda katilimeilarin %83,33 oranlik bir kismi1 gastronomi egitiminin kapsaminin
tam olarak belirlenemedigini, bunun yaninda katilimcilarin %66,67°lik bir oran1 da
gastronomi egitiminin tanimlanmasi konusunda fikir ayriliklar1 oldugunu ifade

etmistir (Tablo 3.19).

Tablo 3.19: Kapsam ve tanim problemiyle ilgili faktorler ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Gastronomi Egitiminin Kapsaminin | 5 83,33 100,00
Oturmamis Olmasi

Gastronomi Egitiminin Taniminin |4 66,67 80,00
Oturmamis Olmasi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 16,67 |-
ANALI{Z EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Gastronomi Egitiminin Kapsaminin Oturmamis Olmas

Arastirmaya katilan yiiksek lisans Ogrencileriyle yapilan goriismeler

sonucunda katilimcilarin gastronomi egitiminin bilimsel kazanimlar yo6niinden
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egitimleri igermesi gerektigi durumu daha agirlikta olmali goriisiinde olduklari tespit
edilmistir. Bunun yaninda bir ksuim katilimci da gastronomi egitiminin uygulamali ve
bilimsel oalrak esit bir sekilde kazanimlar1 kapsamasi gerektigini ifade etmistir.
Katilimcilar gastronomi egitiminin as¢ilik egitimiyle karistirilmasindan dolay1 rahatsiz

oldugunu ifade etmistir. Katilimecilarin konu hakkindaki goriisleri su sekildedir.

“Gastronomi egitimi, bireyin yiyecek ve icecek konusunda, genel olarak bir
cati olarak soyleyebiliriz bunu, bilgilenmesini amaclayan ve literatiir bilgisini veren

egitimdir.” (YO4)

“Bence gercekten gastronomi yemeklerin kiiltiirlere gére incelenmesi olmall.
Benim i¢in bunu ifade ediyor. Gastronomi egitimi, kiiltiirel farklar: ortaya koymak

olmali. Yani bunlarin ortak yénlerini ve farkli yonlerini ortaya koymak olmali.” (YOS5)

“Gastronomi egitimi sanatla kiiltiirii bir araya getiren yemegi bir araya

getiren bilim egitimidir. Sadece ag¢ilik olarak simirlandirilamaz.” (YO6)

“Yani yiyecek i¢ecegin yaninda sadece as¢ilik degil benim i¢in onun yaninda
bir isletmeci yonii de var. Gastronomi egitimi aldigim egitimden de yola ¢ikarak
soyleyecegim, yiyecek icecek ile ilgili aslinda hemen hemen her sey diyebilirim.”

(YO1)
Gastronomi Egitiminin Taniminin Oturmamuig Olmasi

Aragtirmaya katilan yiiksek lisans Ogrencilerinin ifadeleri dogrultusunda
gastronomi egitiminin kapsaminin olduk¢a genis yorumlandigi sonucuna ulasilmistir.

Konu hakkinda katilimci goriisleri su sekildedir.

“Tarladan ¢atala siire¢lerin incelenmesi ve nitelikli yiyeceklerin tiiketilerek

insan saghiginin korunmast ve siirdiiriilmesi amacina dayanir.” (YO2)

“Isletme, yani pazarlama basamaklari, yonetim. Mesela menii yonetimi iste

maliyet muhasebesi gibi. (YOI)
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“Yiyecek icecek, sarap menii, turizm isletmeciligi, restoran yonetimi, yonetim

ve maliyet konularini icerir.” (YO4)

“Yemekler ve benim igin oncelikli olarak gastronomi tarihi énde geliyor.
Mesela yemekler, yemek tarifleri baktigimiz zaman bunlar birdenbire ¢tkmuis tarifler

degil. Hani bunlarin kékeninde ne var? Bunlar olduk¢a énemli seyler.” (YOS)

“Gastronomi egitiminin kapsaminda restoran yénetiminin payr olduk¢a

biiyiiktiir.” (YO4)

“Gastronomi egitimi sanatla kiiltiirii bir araya getiren yemegi bir araya

getiren bilim egitimidir.” (YOG6)

“Tarladan ¢atala siire¢lerin incelenmesi ve nitelikli yiyeceklerin tiiketilerek
insan saghgimn korunmasi ve siirdiiriilmesi amacina dayanir. Gastronomi egitimi

genel olarak kapsam anlaminda yiyecek, icecek ve tiiketim iliskisini ele alryor” (YO2)
3.1.3.3.08retim Elemam Faktorii (Niteliksel Faktorler)

Yiiksek lisans 6grencileriyle yapilan goriismeler sonucunda Tablo 3.20°de de
ifade edildigi lizere; is ahlaki sorunu, akademik yetersizlikler, sektor tecriibesi
(uygulama) yetersizligi, liyakat yetersizligi, alan dig1 6gretim elemanlar1 ve 6gretim
elemaninin  sektore yabancilagsmasinin  gastronomi egitimi  veren dgretim

elemanlarindan kaynaklanan problem faktorlerine sebep oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Tablo 3.20: Ogretim elemanlariyla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu ézelinde)
Is Ahlaki Sorunu 2 33,33 |50,00
Akademik Yetersizlikler 2 33,33 |50,00
Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi |2 33,33 |50,00
Liyakat Yetersizligi 1 16,67 |25,00
Alan Dis1 Ogretim Elemanlan 1 16,67 |25,00
Ogretim Elemaninin Sektore | 1 16,67 |25,00
Yabancilasmasi
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 33,33 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-
Is Ahlaki Sorunu

Arastirmaya katilan yiiksek lisans 6grencilerinin %33,33 oranlik bir kisminin
gorilisline gore; alanda gorev yapan 6gretim elemanlarinin egitim 6gretime katkida
bulunma amaci disina ¢ikarak sadece maddi getiri odakli hareket ettiklerini ifade

etmistir (Tablo 3.20). Konu hakkinda katilime1 YO1 su gériisleri ifade etmistir.

“Gergekten o6grenciye bir sey katmayr ugrasan insanlar var mi? Gergekten
béoliimii severek bir seyler yapmaya ¢aligsan insanlar var mi? Yoksa sadece para igin
mi bu igi yapiyorlar? Yani yayin yapayim para gelsin falan mantiginda mi insanlar?
Yoksa gercekten bunu boliim zaten literatiirde ¢ok net bir sekilde tanimlanmuis degil.
Gergekten literatiirde boliime katki saglamak isteyen insanlar mi var? Buna biraz

dikkat dikkat etmek gerek.”
Akademik Yetersizlikler

Tablo 3.20’de de ifade edildigi iizere Arastirmaya katilan yiiksek lisans
ogrencilerinin %33,33 oranlik bir kismiin goriisiine gore; 6gretim elemanlarinin
akademik birikim anlaminda yetersiz oldugu ve bunun gastronomi egitimini olumsuz

yonde etkiledigi ifade edilmistir.

“Turizm konusunda 90'larda baglayan bir birikim var. Kendi hocalarim

agisindan demiyorum, séziim meclisten disari ama alan disi 6gretim elemanlari,
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akademik anlamda eksiklikleri olan hocalar oldugunu biliyorum. Bu da verimliligi

diisiiriiyor.” (YOI)
Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi

Arastirmaya katilan yiiksek lisans dgrencilerinin %33,33 oranlik bir kismi
ogretim elemanlarinin  sektor tecriibesi yetersizligi oldugunu ifade etmistir.
Katilimcilar bunun sebebinin genel olarak alanin yeni olmasindan kaynaklandigini

ifade etmistir (Tablo 3.20).

“Sektorde deneyim olarak yeterli degiller bence. Yani zaten bir¢ok egitimci
yani okuldan yani. Mesela ben Meslek Lisesi mezunuyum, meslek lisesinde gastronomi
béliimii bitirmis dgretmenler yoktu ben mezun oldugumda. Yani yeni yeni gastronomi

mezunlart bu béliimde ogretmenlik yapmaya baslad ki egitim buradan baslad: yani.”

(YOI)

“Tabi bu boliim yeni bir boliim oldugu igin nitelikli akademisyen sayisinda bir
problem var. Yani sektor tecriibesinin olmamast uygulama dersleri igin bir

dezavantaj.” (YO2)
Liyakat Yetersizligi

Arastirmaya katilan yiiksek lisans Ogrencileriyle yapilan goriismeler
sonucunda katilimeilarin  %16,67°s1 alanda hatir1  sayilir kisilerin eserlerine
bakildiginda bu eserlerin nitelik olarak gelisi giizel sekilde yapilan caligmalar
oldugunu ve bu kisilerin gastronomi egitimi alaninda 6nemli kisiler olmasindan dolay1
bu durumun egitime zarar verdigini diisiindiiklerini ifade etmistir (Tablo 3.20). Konu

hakkinda YO1 su goriisleri ifade etmistir.

“Makaleler okuyoruz, ne yazik ki Tiirk¢e makalelerde ¢ok kotii makalelere
denk geliyoruz. Cok kotii yayinlara denk geliyoruz. Ve bu insanlar bazi iiniversitelerde

cok iyi konumdalar. Profesorler, doktoralar falan.” (YOI)
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Alan Dig1 Ogretim Elemanlart

S6z konusu caligmaya katilan gastronomi egitiminde egitim goren yiiksek
lisans ogrencilerinin ifadelerine gore %16,67°lik bir oranla alan dis1 6gretim
elemanlarinin gastronomi egitimini olumsuz yonde etkiledigi yorumlarina ulagilmistir
(Tablo 3.20). Katilimc1 YO4 hocalarin hak ettikleri yerde olmadigimi ifade etmistir.
Bu isi daha 1yi yapabilecek kisilerin olmasina ragmen alan dis1 6gretim elemanlarinin

bu mevkilerde yer aldigini ifade etmistir.

“Bunun disinda Tabii ki ¢ok kiymetli hocalarimiz var. Fakat akademi'nin ¢cok
popiiler bir hale geldigi i¢in her zaman her kosullarda her iiniversitede hakki olan
hocalarin orada olamamasi. Bunu su anlamda soylemiyorum torpil vs. degil. Ama
mesela sektoriin icerisinden dgretim gorevlileri segilmesi gerekiyor bence. Ama bir

’

anda patlama olunca da iktiya¢lar karsilanmamus olabilir.’
Ogretim Elemamimin Sektore Yabancilasmasi

Tablo 3.20’de de ifade edildigi iizere Arastirmaya katilan yiiksek lisans
ogrencilerinin %16,67 oranlik bir kism1 6gretim elemanlarinin bu goreve geldikten
sonra ekstra cabada bulunmayarak sektore yabancilastiklarini ve bu durumun egitim

faaliyetlerinde sorunlara yol agtigini ifade etmistir.

“Ben esgiidiimlii olarak nasil lisans okurken iste aymi zamanda otelde
calistiysam. Hala da ayni sekilde devam ettiriyorsam. Bir yerde hoca oldugumda da
sektorde devam edebilecegimi diisiiniiyorum. Biitiin ogretim elemanlar1 da bu
Mantikla hareket ederse egitim verimli olur. Ama bakiyoruz hoca ge¢mis zamanda
kalmis seylerden bahsediyor. Artik onlar bitti mantigi ile bakilmaz ve bu is el
aliskanligi, dil gibi bir sey yani. Dili konusmadigi zaman insan nasil unutuyorsa
asciligt yapmadigr zaman da unutuyor ve 6grencinin goziinde “Hocadan daha ¢ok
biliyorum ben.” Oldugu igin bu gériisii asma niyetindeyim. Bunlar rahatsizlik verici

seyler. Bunlari ben gérdiigiim icin zaten bu yola bas koydum insallah da olur.” (YO6)
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3.1.3.4.Miifredat Faktoru

Yiiksek lisans 6grencileriyle yapilan goriismeler sonucunda Tablo 3.21°de de
ifade edildigi lizere; miifredat igerigi uygunsuz-oturmamais, yetersiz pratik egitim, ayni
dersler farkli adlarla Ogretilmesi ve yetersiz yabanci dil egitiminin gastronomi

egitimini olumsuz yonde etkiledigi ortaya koyulmustur.

Tablo 3.21: Miifredatlarla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
. Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)

Miifredat Igerigi Uygunsuz-Oturmamis 4 66,67 80,00

Yetersiz Pratik Egitim 2 33,33 40,00

Ayni Dersler Farkl1 Adlarla Ogretiliyor 1 16,67 20,00

Yetersiz Yabanci Dil Egitimi 1 16,67 20,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 16,67 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Miifredat Icerigi Uygunsuz-Oturmanmus

S6z konusu calismaya katilan gastronomi egitiminde egitim goren yiiksek
lisans Ogrencileri tarafindan miifredat igeriginde birtakim problemler oldugu ve bu
ylizden verilecek egitimin de amacia ulasamadigi ifade edilmistir. Yapilan
goriismeler sonucunda katilimeilarin %66,67 oranlik bir kismi tarafindan gastronomi
egitiminin asc¢ilik egitimiyle karistirildigi, tniversitelerin miifredatlart gelisi giizel
olusturdugu ve 6zgiin bir miifredat yapisinin olusturulamadig: ifade edilmistir (Tablo

3.21). Konu hakkinda katilimer goriisleri su sekildedir.

“Disaridan algilanan bir algi var. Hani Gastronomi as¢iliktir. Yani ve
ogrenciler de bu kafada devam ediyorlar egitim almaya. Ve ¢iktiginda bir yonetici
kadrosunda ¢alismay diisiinemiyorlar. Herkes bir kiiciik kiiciik diisiiniiyor yani. Bence
egitimden kaynakli bu ¢iinkii egitimde gercekten daha as¢iliktan daha tistiin bir egitim

aldigimizin farkina varmiyoruz.” (YO1)

“Tiirkiye'deki gastronomi boliimii bulunan iiniversitelerin ders iceriklerinin

bir¢oguna baktiginizda 6zgiin olmaktan uzak ve birbirinin kopyast halinde oldugunu
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gortiyoruz. Bazi ozel ve devlet iiniversiteleri burada ayrim yapmiyorum igeriklerine

ama ¢cogu tiniversitede buna ulasamiyoruz.” (YO2)

“Iki yiliklar ve dért yilliklar var. Bana gore fakiiltedeki ogrenciler pratik-
uygulama derslerinden ziyade teorik dersler konusunda gelistirilmeli. Bu yiizden su
anki miifredatta uygulamall ve teorik derslerin dengeli oldugunu diisiiniiyorum. Ancak
su da var; alan yeni ve oturmamus bir miifredat yapisi var. Bu miifredat yeni akademik

calismalar dogrultusunda giincellenerek uygun bir ekol olusturulmalr.” (YO4)
Yetersiz Pratik Egitim

Arastirmaya katilan yiliksek lisans 6grencilerinin %33,33 oranlik bir kismi
miifredatta yer alan pratik (uygulamali) egitimin yetersiz oldugunu ifade etmistir

(Tablo 3.21). Konu hakkinda katilime1 YOG6 su gériiste bulunmustur.

“Teorik derslerde sikinti yok teorik dersler dogru bir sekilde net bir sekilde
ogretiliyor. Teorik dersler yeterli diizeyde uygulama derslerinin ¢ok yeterli oldugunu

’

diistinmiiyorum.’
Ayni Dersler Farkh Adlarla Ogretiliyor

Tablo 3.21°de de ifade edildigine gore arastirmaya katilan yiiksek lisans
ogrencilerinin %16,67 oranlik bir kismi, ayni derslerin farkli adlarda siirekli
ogrencilere ogretilmeye calisildigini ve gastronomi alanindaki yeni gelismeleri igeren
derslere miifredatta yer verilmemesinin egitimin kalitesini olumsuz yonde etkiledigini

ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 YO1 su yorumlarda bulunmustur.

“Yani soyle soyleyeyim. Ben ik yillik as¢ilik okudum iizerine gastronomiye
gecis yaptim. Hemen hemen uygulama dersleri as¢ilikla egdegerde. Yani eger
gastronomi ise bu boliim uygulama derslerinde de ger¢ekten hani bir fark yaratmasi
gerekiyor. Ha bu fark ne oluyor mesela yaratici yemek pisirme. Her tiniversitede var
mi bilmiyorum ama mesela farkl gelen bir ders o vardi. Zaten muaf olmadigim tek
ders de oydu. Yani hani mutfakta tamam temel seyleri goriiyoruz ama onun disinda
boyle gercekten hani sektérde fark yaratabilecegimiz... mesela molekiiler

gastronomiyi sadece ismi ge¢iyor. Ne oldugu anlatiliyor ama uygulamiyoruz. Ama
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sektorde uygulanan bir sey. Bu sefer biz bilmeden mezun olmug oluyoruz. Aslinda bir
uygulama ile gosterilecek bir sey degil bu. Ya da sektordeki yenilikleri takip eden bir
ders programi yok. Yani ¢iinkii sektor stirekli gelisiyor, siirekli kendisini yeniliyor bu

}

sektor.’
Yetersiz Yabanci Dil Egitimi

S6z konusu caligmaya katilan gastronomi egitiminde egitim goren yiiksek
lisans Ogrencilerinin ifadelerine goére yabanci dilin gastronomi alaninda ¢ok 6nemli
olmasina ragmen miifredata yeterince yer verilmedigini veya yer verilse bile yeterince
onemsenmeyerek mezun olan &grencilerin Ingilizce bilen kisiler olmasimin
saglanmadigimi ifade etmistir. Konu hakkinda katilmc1 YO2 su yorumlarda
bulunmustur (Tablo 3.21).

“Simdi boliim uluslararast bir béliim. Yani yurtdisinda da gegerli olan bir
boliim. Ingilizce hazirlik olabilir. Yani bu sadece bu béliim icin degil turizm
fakiiltelerinde olmasi gereken bir durum. Ciinkii baktiginizda miihendislik de
uluslararas1 bir boliim. Ve orada hazirlik var mesela. Ve gecemediginizde
baslayamiyorsunuz. Gastronomi bana gore ornegin; uluslararasi bir alan. E siz bu
alan: bitirdiginizde bir as¢idan farkli olarak yani bir yemek yapmayr bilen bir
insandan farkl: olarak en azindan belirli bir seviye Ingilizce bilmeniz gerekiyor. Yani
yurt disina ¢tkmadan, oraya gittiginizde isinizi siirdiirebilecek, en azindan mesleki
Ingilizce anlaminda; sézlii, yazili, konusma ve dinleme yeterliligine sahip olmalisiniz.
Bu yok mesela. Ben bunun sikintisint yasadim. Hani ¢ozdiim mii? Cozdiim. o ayrt bir
konu. Ama sadece okudugunu anlama degil; yazma, dinleme ve konusma niteliklerine
sahip olabilmeli. En azindan BI seviyesinde. En azindan bir Ingilizce Iste Gordon
RAMSEY'in kitab1 mesela. Gegen baktigim i¢in aklimda. Onlar izlendiginde ya da
onlarin bir yemek recgetesi okundugunda anlasilabilmeli. Ve iste ornegin ogrenciye ya

da iste 1 kisiye anlatilabilmeli.”
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3.1.3.5. Is Basinda Beceri Egitimi (Staj) Faktorii

Yiiksek lisans 6grencileriyle yapilan goriismelerde Tablo 3.22°de belirtildigi
lizere; stajyerin sOmiirlilmesi, staj sliresinin ve/veya doneminin uygunsuz olmasi, kaba
sektor personeli, alayli-mektepli ¢atismasi, cinsel istismar ve 6grenciden kaynakli
faktorler-beklenti disi calisma ortaminin gastronomi egitiminde 6grencilerin ig baginda

yaptig1 egitimi olumsuz yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir.

Tablo 3.22: is basinda beceri egitimi (staj) ile ilgili problem faktdrleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu ézelinde)
Stajyerin Somiiriilmesi 4 66,67 |66,67

Staj Siiresinin ~~ ve/veya  Doneminin | 4 66,67 66,67

Uygunsuz Olmast

Kaba Sektor Personeli 2 33,33 33,33
Alaylhi-Mektepli Catigsmasi 2 33,33 33,33
Cinsel Istismar 1 16,67 16,67
Ogrenciden Kaynakli Faktorler-Beklenti| 1 16,67 16,67
Dis1 Calisma Ortami

Bu Konuda Gortis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Stajyerin Somiiriilmesi

Tablo 3.22°de de ifade edildigi tizere s6z konusu ¢alismaya katilan gastronomi
egitiminde egitim goren yiiksek lisans Ogrencilerinin %66,67’sinin ifadeleri
sonucunda; stajyerlerin agir islerde galistirildigi, yetersiz licret verildigi, stajyerlerin
O0grenmesine yarayacak isler degil de bos islerin onlara yaptirildigi ve uzun ¢alisma
saatlerinde calistirllarak somiiriildiikleri yorumlarina ulasilmistir. Konu hakkinda

katilimer goriisleri su sekildedir.

“Stajda genellikle ayak isi yaptiriliyor. Ogrencilere getir gotiir, sunu yap bunu
vap... Biraz bizde bildigini gizleyen ascilar falan vardwr. Eskiden kalma. O yiizden
biraz daha stajyere yanswyor. Yani stajyer 6grenmek istiyor. Atiyorum ben kendi
stajimdan bahsedeyim. Ben kahvaltida ¢alistim ve istemedim. Hani dedim ki beni

alakarta verin, sicaga verin, soguga verin... "Sen bir kahvaltiy1 6gren.” Ama kahvalti
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aslinda benim bildigimden fazla bir sey katmayacakti bana. Ve kérelmeme sebep oldu.
Yani stajda ashinda 6grencinin istegi degil nerede elemana ihtiyacim var, nerede
calistirabilirim? Yani igletme kendi ¢ikart icin kullaniyor. Stajyere ogretmek igi

degil.” (YO!)

“Ogrenci somiiriiliiyor. Normal ¢alisma saati disinda da calistiriliyor. Ciinkii
ogrenci de goze girmek, bireyler 6grenmek istiyor ama bu kullaniliyor. Ayrica iicret

verilmeden staj yaptirilmasi da bir diger konu.” (YO4)

“Ben biraz iiniversite iiniversiteye ge¢ basladigim icin ben o tarz seyleri
yasamadim ama ogrencileri somiirmeye yonelik bir anlayis oldugunu gordiim. Hani
onlara bir seyler 6gretmektense sadece ayak islerine ¢alistirip kendilerini daha iyi
hissettikleri kendilerini daha énemli isler yaptiklarimi diisiindiikleri bir konuma

sokmak istiyor bence ascilar stajyer 6grencilerini. Bence kotii bir durum bu.” (YOS)
Staj Siiresinin ve/veya Déneminin Uygunsuz Olmasi

Tablo 3.22°de de ifade edildigi tizere s6z konusu ¢alismaya katilan gastronomi
egitiminde egitim goren yliksek lisans dgrencilerinin %66,67’sinin ifadelerine gore;
staj siliresinin yetersiz, doneminin de uygunsuz oldugu yorumlarma ulasilmistir.
Katilimcilar staj siiresinin kisa olmasinin is basinda beceri egitiminden alinan verimi
diisiirdiigiinii, doneminin uygunsuz olmasinin da 6grencilerin sezonu kagirarak kaliteli
isletme bulmakta zorluk yasadigini ve yine stajdan alinan verimin distiigiinii ifade

etmistir. Konu hakkinda katilimc1 yorumlar su sekildedir.

“Yani bu iiniversitede mesela staj zorunluydu ben geldigimde ama suan
zorunlu staj kalkti. Ama bence zorunlu olmasi gerektigini diisiiniiyorum. Ciinkii
gercekten stajda bir seyler ogrenme sansi var. Nasil var gercekten isteyen ogrenci
ugrastiginda égreniyor. Istemiyorsa zaten kimse ona bir sey katamiyor. Ama bence
zorunlu staj olmak zorunda. Ciinkii hi¢ sektorii gormeden mezun olmak da dogru bir
sey degil. Hi¢ degilse insan taniyorsun, ortami gortiyorsun. Yani sadece bir pratik
meslek olarak degil de ortami gérmek, ortami tanimak, mutfag: bilinmeyen agisindan.
Sonucta bir ders ortami sektorel bir ortam degil yani. Sektorii tanimak amacgl bence

’

staj zorunlu olmali. Staj gerekli. Iyisiyle kétiisiiyle alam tamimamizi sagliyor.’
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“Stajin siiresi bu sektore girmek icin yeterli degil. Ornegin burada benim
zamamndaki su anki prosediirii bilmiyorum. 60 is giinii bir staj yapiyorduk. O da 75
giine falan geliyor takvim giinii olarak. Yani sadece 75 giin esas alinarak bir insan
hani bu. Hangi sektor olursa olsun sektore hazir olmus oluyor. Meslek lisesinden gelen

ogrenciler daha nitelikli oluyor. Onlar i¢in donen boyu stajlart oldugu igin daha

nitelikli buluyorum.” (YO2)

“Bizim zamanimizda zorunlu 75 giin stajimiz vardi okulumuzda. Ama bu suan
kaldirildi. Ben bunun ¢ok iyi bir sey oldugunu diisiiniiyordum. Bence zorunlu olmall.

Osrenci neyin ne oldugunu 6greniyor bu sekilde alani taniyor.” (YO4)

“Stajda 6grencinin kendi elinde olan seyler var. Ciinkii yaz sezonunda geliyor
ve isin en cafcaf oldugu zamanda, en béyle yogun oldugu donemde stajyer geliyor.
Usta ona is ogretemiyor. O esnada ve onunla diyor ki iste “Yesilligi yika. Burayi
temizle, surada bu vardi, bunu getir, domates getir, sunu gotiir...” hani bu durumda

dgrencinin de égrenecegi seyler yeterli olmuyor.” (YOG).
Kaba Sektor Personeli

Tablo 3.22°de de ifade edildigine gore Arastirmaya katilan yiiksek lisans
ogrencilerinin %33,33 oranlik bir kisminin goriisiine gére kaba sektor personelinin staj
faaliyetlerini olumsuz yonde etkiledigi yorumlarina ulasilmistir. Katilmer YO4
sektorde genellikle kotii insanlarin gorev aldigini, bunun sorunlara yol agtigini ve
okullarin bu sorunlarla ugragsmamak i¢in zorunlu staji kaldirma yoluna gittigini ifade

etmistir.

“Fakiilteler staj yapan ogrencilerden gelen bazi sikayetlerden dolayr zan
altinda kalmamak icin zorunlu staji kaldirnliyor. Ozellikle bunun sebebi kitii
insanlarin sektérde ¢alismasindan kaynaklaniyor. Bunun sonucunda da bir¢ok sikdyet

’

meydana geliyor. Sonug olarak yapilan staj giin anlaminda yetersiz kalvyor.’
Alayli-Mektepli Catismasi

Tablo 3.22°de de ifade edildigi iizere s6z konusu ¢alismaya katilan gastronomi

alaninda egitim goren yiiksek lisans Ogrencilerinin %33,33’iiniin ifadelerine



121

sonucunda, sektdrde var olan alaylilarin mekteplileri kullandigi, fiziksel ve mental
olarak onlar1 yipratmaya calisildigi yorumlarina ulagilmistir. Bunun sebebinin de
mekteplilerin potansiyelinden ¢ekinmeleri olarak diisiindiiklerini katilimcilar ifade

etmistir. Konu hakkinda katilimc1 goriisleri su sekildedir.

“Sektore girdiginiz zaman hi¢bir isletmede ¢alisan alayli ustalar personelini
egitmek istemiyor. Hep egitilmis personeli kullanmak istiyor. Bence bu da bir sikint
ve bu sikintinin sebebi de su da olabilir; nasil 6greteceklerini bilmiyorlar ve
ogretirlerse dedigim gibi hani bunlar baska bir seyi yeniden iiretme yani gelistirme
potansiyeline sahip olmadigi icin tercih edebilir olmaktan ¢ekiniyorlar. Bu sebepten

1

dolayr da ogretmiyor olabilirler diye diigiiniiyorum. Yani 6gretmek istemiyorlar.’

(YOS)

“Ancak goyle bir problem var; sektérde istenmiyor iiniversite mezunu. Yani
Sizin siirekli ontiniize bir engel, ya da ayaginizi kaydi kaydirma gibi durumlar soz
konusu olabiliyor. Iste bu béliimii mii okudun, baska béliim bulamadin mi gibi
yasaniyor yani. Iste miifredatin uygulama anlaminda yetersiz olmasi sektorde su
sekilde karsilaniyor; iste "liniversite okudun ama bir yemek yapamiyorsun. Sunu da

m1 yapamiyorsun?" gibi yaklagimlar oluyor.” (YO2)
Cinsel Istismar

Tablo 3.22°de de ifade edildigi lizere s6z konusu ¢aligmaya katilan gastronomi
egitiminde egitim gdren yliksek lisans 0grencilerinin %16,67’si kadin stajyerlere karsi
¢irkin ve igreng yaklagimlar oldugunu ve bu durumu g¢ogu kisinin dile getirmekten

cekindigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 YO4 su yorumu yapmustir.

“Bir de ozellikle kadinlara karsi olarak ciddi bir cinsiyet¢i yaklasimlar var.
Ortam daha ¢ok erkek egemen ve arkadaslarimdan da ¢ok ciddi igreng seyler duydum.
Nasil desem. Cinsiyetlerine yonelik zorluklar yasatilyyor. Ortamdaki erkekler kadin

stajyerlere ciddi sorunlar yasatabiliyor.”
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Ogrenciden Kaynakli Faktiorler-Beklenti Disi Calisma Ortami

Yiiksek lisans Ogrencileriyle yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarin
%16,67’s1 gastronomi egitimi alan grencilerin kendini begenmis tavirlar takindigini,
her seyi bildigini diisiinerek 6grenmeye kapali oldugunu, sifirdan ise baglamadan “Ben
sefim.” Havasinda oldugunu ve bu durumun gastronomi egitimini olumsuz etkiledigini
ifade etmistir (Tablo 3.22). Konu hakkinda katilimc1 YO6 sektdrde de faal oalrak
calistigini belirtmis ve stajyerlerle karsilastigi baz1 durumlar belirterek su yorumlarda

bulunmustur.

“Herkes bir seyler ogretme niyetinde sektordeki ama bu karsidaki ile
baglantimiza da bagh biraz. Eger stajyer geldiginde her isini bitirip de hizl1 bir sekilde
gelip “Ben daha ne yapabilirim?”, “Yapmam gereken bagka bir sey var mi?”, “Bu
Nasil yapilryordu? ” derse o stajyer yetisir. Demezse o stajyer sadece yegsillik yikamakla
kalr.

Staj konusunda goyle bir sey soyleyebilir. Gastronomi egitimi aldigini diistinen
ogrenci geliyor ve “Ben sefim, en iyisini ben bilirim.” Diisiincesiyle okuldan ¢iktig
icin karsindaki “Ben zaten biliyorum.” Havasi ile takilmalari o rahatsiz edici oluyor.
Karsidaki de soyleyecek bir sey bulamiyor. Sonugta o oramn ¢alisam degil, ¢alisan
olsa ast iist iligkisi daha net bir sekilde ilerliyor ama stajda bunu ¢ok yenemiyoruz.
Ciinkii okulda “Siz buradan ¢iktigimizda sefsiniz.” denildigi i¢in problem oluyor.
Ogrencilerin burnunu siirtmek istedigimizde bunu yapamiyoruz. Bu égrencinin icinde
olan bir sey. Herkes boyle televizyonda goriip ya da iste “Biz ¢ok iyi ag¢iyiz, iste aaaa
ne giizel yemek yapmak ¢ok giizel, evde ¢ok eglenceli.” Evet evde ¢ok eglenceli
olabiliyor. Ama mutfak o degil. Gergekten bir profesyonel mutfakta oyle olmuyor.
Bunlar disaridan ¢ok kolay geliyor. Televizyondan izlendiginde ¢ok kolay geliyor. Eli
yaniyor. Parmag kesiliyor oturup agliyor. Benim ellerim gitmis artik tamamen nasir
olmusken onun kiigiiciik el kesigini ben onemsemiyorum. Ve daha sonra gidip sikdyete

de sebep oluyor bu. “Ben elimi kestim benimle ilgilenmedi.” Qibi.”
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3.1.3.6. Fiziksel Faktorler

Yiiksek lisans Ogrencisi katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda elde
edilen fiziksel faktorler Tablo 3.23’de ifade edilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda
katilimeilar; kaynak, biitce ve atdlyeyle ilgili sorunlarin bu fiziksel problem

faktorlerini olusturdugunu ifade etmistir.

Tablo 3.23: Fiziksel problemlerle ilgili faktorler ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu ézelinde)

Kaynaklar 4 66,67 80,00

Biitce 4 66,67 (80,00

Atolye 2 33,33 40,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |1 16,67 |-

ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Kaynaklar

Tablo 3.23’te de ifade edildigi {lizere arastirmaya katilan yiiksek lisans
Ogrencileriyle yapilan goriismeler sonucunda %66,67 oraninda gastronomi egitimi i¢in
ayrilan kaynaklarin yetersiz oldugu yorumlarina ulasiimistir. Konu hakkinda YO3 su

yorumu yapmistir.

“Ekipmanlar konusunda ozellikle bir¢ok problem var. Ornegin; Uzakdogu
mutfag ile ilgili bir uygulama yapryorsak o mutfaga ait geleneksel bazi iiriinlerin
olmasi gerekiyor. Iste ne olabilir? Ornegin Uzakdogu nun bir lahanasi var diyelim.
Onu burada bulabilmek ya da iste maddi anlamda onu karsilayabilmek kolay
olmayabiliyor. Ya da iste onu pisirmek icin gerekli ekipmanlar vesaire bu tarz seyler.

Ama bunun igin yeterli kaynak yok.”
Biitce

Yiiksek lisans dgrencileriyle yapilan goriismeler sonucunda Tablo 3.23’te de
ifade edildigi tlizere katilimcilarin %66,67°si; alana yeterli biitce ayrilamadigi,
ogrencilerin bu masraflar1 kendi cebinden karsiladigi, bu konuda {iniversiteler arasi

dengesizlikler bulundugu, 6zel sektdriin ve ilgililerin bu konuda yeterli destegi
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vermedigi ve bunun da gastronomi egitiminin verimliligini diislirdiigii yorumlarinda

bulunmustur. Konu hakkinda katilimci goriisleri su sekildedir.

“Tiirkiye’de gastronomi egitimi birazcik hani daha rayina oturmamis. Mesela
bir iiniversite icin séyleyeyim mesela: Ben burada ben mutfak derslerinin gayet giizel
islendigini diigiiniiyorum. Destek saglamaya calisiyorlar. Ogrenciye yiyecek icecek
konusunda masraf yaptirmamaya ¢alisiyorlar. Ama yaptiran yerler de var. Bu konuda
bir diizen yok. Yani ugrasan iiniversiteler var bunun icin. Ger¢ekten hani derslerin

etkili olmasi icin.” (YOI)

“Yani iste maddi a¢idan eksiklikler olabilir. Simdi farkl mutfak akimlarin ya
da farkli kiiltiirlerin mutfaklarimi tamimaya kalktigimiz zaman ¢ok degisik bizim
yvoresel mutfagimizda kullanilmayan ekipmanlar ya da iiriinler olabiliyor. Bunlar

temin etmek biraz sikinti olabiliyor. Heniiz miikemmel boyuta gelmis degiliz.” (YO3)

“Bolu'da ¢ok yiiksek bir egitim veriliyor, gastronomi i¢in ¢ok fazla imkanlar
var. Ve sektorde de ¢ok fazla Bolulu as¢i oldugu icin herkes Bolu'va yatirim yapryor.
Bu yatirnmlarin karsiligint da okuldaki 6gretim gorevlileri ogrencilerine veriyorlar.
Yeterli diizeyde egitimi alarak ¢ikiyorlar bu okullardan. Diger okullar icin ayni seyi
soyleyemeyecegim. Ciinkii deviet okullar:t icin en azindan konusayim devlet

okullarinda maddi olarak ¢ok yiikii oldugu icin problem yasiyoruz.” (YO6)
Atolye

Tablo 3.23’te de ifade edildigi lizere s6z konusu ¢aligmaya katilan gastronomi
alaninda egitim goren yiiksek lisans 6grencilerinin %33,33°{, atdlye ve donanim
konusunda sorunlar oldugunu ifade etmistir. Konu hakkinda katilimci yorumlart su

sekildedir.

“Atolyelerimizde sorunlar var. Soyle; ocaklarda sikinti var. Mesela
tezgahlarda. Bir kisi yemek yapiyor. 5 kisi bakiyor. Herkesin uygulama yapabilecegi
mutfak sistemleri kurulmali.” (YO2)

“Mutfaklarda altyapr eksikligi var. Mutfak atolyesi eksikligi var. Bizim

okulumuz iyi ancak I¢ Anadolu vs. onlarin durumu nasil bilemiyoruz. Bir de biz bu
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vapilanmann i¢inde harmanlanarak geldik. Belki de tizerimizde denenilerek geldik.

Bu yiizden olumsuzluklar: biz gordiik genelde.” (YO4)
3.1.3.7. Cevresel Faktorler

Sekil 3.3’de de ifade edildigi iizere yiiksek lisans 6grencisi katilimcilar, alanin
disartya yanlis tanitildigini ve bunun soncunda bu boliime uygun olmayan 6grencilerin
gastronomi alaninda egitim almayi tercih ettigini ifade etmistir. Bunun sonucunda da
Ogrencilerde tatminsizlik duygusu olustugu yapilan goériismeler sonucunda tespit
edilmistir. Bunun yaninda gastronomi egitiminin ascilik egitimiyle karistirildigi da bir

diger algisal problem olarak katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.

Tablo 3.24: Cevresel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Tanitim (Algisal Problemler) 4 66,67 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 33,33 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Cevresel faktorler kapsaminda algisal problemler katilimcilarin %66,67si
tarafindan yapilan gorlismelerde ifade edilmistir. Konu hakkinda katilimcilarin

yorumlari su sekildedir.

“Disaridan algilanan bir algi var. Hani Gastronomi ag¢iliktir. Yani ve
ogrenciler de bu kafada devam ediyorlar egitim almaya. Ve ¢iktiginda bir yonetici
kadrosunda ¢alismay diistinemiyorlar. Herkes bir kiiciik kiiciik diisiiniiyor yani. Bence
egitimden kaynakli bu ¢iinkii egitimde gercekten daha as¢iliktan daha tistiin bir egitim

aldigimizin farkina varmiyoruz.” (YOI)

“Hangi dershane hangi okula gitsem rehberlik ogretmenleri "AA bak
gastronomi diye bir béliim agildi. Bence oraya gidin bu béliimiin gelecegi var." ama
bir dayanagi yok. Gelecegi var derken aslinda sektorii bilmeden, sadece boliimiin su
an popiiler olmasindan kaynaklanan bir tanitim var. Yani bir¢ok ogrenci su an yani
ailesi tarafindan, ogretmenleri tarafindan gastronomiye yénlendiriliyor. Ve benim

cevremde en azindan mezun olanlardan 50 kisi mezun oluyorsa 10 tanesi ise devam
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ediyor, ¢calismaya devam ediyor sektorde. Tamtimda gergekten hani bir¢ok ogrenci

gastronominin ne oldugunu bilmeden tercih ediyor hani.” (YOI)

“Fakiiltelerde genel olarak Insanlarin beklentileri ile hayat gercekleri
bulusmuyor gordiigiim kadariyla. Bu da tabi ki kopmalara sebep oluyor bu béliimden.
Daha sonrasinda mezun olduktan sonraki hayatlarinda Insanlarin  tercih

etmemelerine sebep oluyor. Yani beklentileri karsilamiyor.” (YO4)
3.1.3.8. Alinan Egitimin Kisiye Faydasi

Sekil 3.3’de de ifade edildigi lizere yiiksek lisans dgrencisi katilimcilariyla
yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarin %100’i alinan egitimin kisiye sektorde

maas ve pozisyon gibi maddi konularda fayda saglamadigini ifade etmistir.

Tablo 3.25: Alinan egitimin kisiye faydasiyla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimu

Kisi | Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)
Sektorel Anlamda Yetersiz 6 100,00 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Konu hakkinda katilimc1 yorumlart su sekildedir.

“Alinan egitim sektorde kesinlikle katki saglamuvyor. Hatta yani direkt en diisiik
neresi varsa en diisiik neresi varsa oradan baslatiyor. “En diisiik maasi verelim.”,
"Okulda ama alayli degil." "Hani sen ne kadar ¢alistin da ne biliyorsun?" yani her
tiirlii deneyim istiyorlar. Bence o deneyimde biraz daha diger sektorlerden farkl bir

beklenti icinde insanlar.” (YOI)

“Agik¢ast buradan mezun olduktan sonra higbir isletme sizi as¢ibasi ya da iste

sef garson olarak ise baslatmiyor.” (YO2)
Katilime1 YO3 bu katkinin kisinin kendi gabasina bagli oldugunu ifade etmistir.

“Eger gergekten tiniversite seviyesine baktigimiz zaman bence tiniversite zaten

genel anlamda bir egitimin baslangi¢ noktasi degildir. Hani lisede belli bir temeli elde
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edip buraya geldigimizde burada bildiginiz temelin iizerine bir seyler eklememiz
gerekiyor. O yiizden bence belli bir seviyede gelen insanlar i¢in burast her
tiniversitede oldugu gibi aslinda her lisans ya da yiiksek lisans déneminde kendinizi

’

nasil egittiginiz ile alakali bence.’

“Alinan egitimin sektorel anlamda hi¢cbir katkist olmuyor. Lisans mezunu olup
da ige baslayanlarda ayni sekilde en alt kademeden baslyyor. Orada yesillik yikayip
da temizligi giizelce yapmadiktan sonra hi¢bir kademe atlanmiyor. Sektorde kademe
zaten 2 yil. 2 yil sonunda eger ¢aba sarf edilmedigi goriiliirse 2 yilda pozisyon
verilmiyor. 3 yilda nasil turizmin kurallari geregince bir kidem veriliyor. Onun disinda

)

herhangi bir kidem olmuyor Okulun bir katkist olmuyor.’

3.1.4.Lisans Ogrencileri Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi

Konusundaki Problem Faktorleri

Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin problem durumlarini tespit etmek
amaciyla lisans Ogrencilerinin de bakis acist bu arastirmada tespit edilmeye
calisilmigtir. Bu kapsamda goniillii bir sekilde arastirmaya katilmay1 kabul eden 8 adet
lisans Ogrencisiyle goriismeler yapilmistir. Sekil 3.4’de de ifade edildigi iizere bu
goriismelerde elde edilen verilere gore lisans 6grencilerinin Tiirkiye’deki gastronomi
egitiminde ifade ettigi problem faktorleri genel olarak; genel faktorler, kapsam ve
tamim faktorli, 6gretim elemani faktorli, miifredat faktori, is basinda beceri egitimi

(staj) faktord, fiziksel faktorler ve cevresel faktorlerden olustugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.4: Lisans dgrencileri agisindan Turkiye’deki gastronomi egitimindeki problem faktorlerini
gosteren MAXMaps grafigi

3.1.4.1.Genel Faktorler

Tablo 3.26’da da ifade edildigi lizere arastirmaya katilan lisans dgrencileriyle
yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarin %66,67 sinin ifadesi sonucunda alandaki
plansiz biiyiimeden dolay1 Sekil 3.4’de ifade edilen diger faktorlerin de olumsuz yonde

etkilenerek gastronomi egitiminin kalitesinin diistiigli yorumlarina ulagilmistir.

Tablo 3.26: Genel problem faktorleri ve oransal dagilim

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi | (Genel) | konu 6zelinde)

Plansiz Biiylime (Diisiik Nitelik, Yiiksek |3 37,50 100,00
Nicelik)

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 3 37,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 5 62,50 |-

ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-
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Katilimcilar genel olarak gastronomi boliimlerinin asirt derecede ¢ok 6grenci
aldigini, arastirllmadan gelisiglizel bir sekilde her yere boliimiin agildigini ifade

etmistir. Katilimcilarin goriisleri su sekildedir.

“Okullarin su anda ¢ok fazla gastronomi agtigini diistiniiyorum. Yani nitelikli
olabilir biraz daha. Su anda ¢ok popiiler oldugu i¢in belki agilryor o konuda tam bir
bilgim yok ama daha planli bir biiyiime olabilir.” (LO3)

“Boliimiin her yerde agilmast olumsuz bir durum. Antalya’da agilabilir,
Bolu’da agilabilir, Ankara’da agilabilir ama kenar arta kalan yerlerde de a¢ilmasini
pek tasvip etmiyorum. Trabzon'da, Erzurum'da, Afyon'da. Yani bunlar boliim agmak
icin agildigint diistiniiyorum. Yani ¢iinkii 6gretmenlik gibi patlayacak, sektorde

calisacak eleman kalmayacagim diisiiniiyorum.” (LO7)
3.1.4.2.Kapsam ve Tanim Faktorii

S6z konusu c¢alismaya katilan gastronomi egitiminde egitim goren lisans
Ogrencileri, gastronomi egitiminin kapsam ve taniminin tam olarak yapilamamis
olmasiin verilecek egitimin de amacina ulagamadigini ifade etmistir. Katilimcilarin
ifadelerine gore Tablo 3.27°de de ifade edildigi tizere %87,50’lik bir oranda
gastronomi egitiminin kapsaminin tam olarak belirlenemedigi, %62,50 oraninda ise

gastronomi egitiminin tanimlanmasinda farkliliklar oldugu yorumlarina ulasilmistir.
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Tablo 3.27: Kapsam ve tanimla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Gastronomi Egitiminin Kapsaminin | 7 87,50 (87,50
Oturmamis Olmasi

Gastronomi Egitiminin Taniminin | 5 62,50 62,50
Oturmamis Olmasi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 100,00 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Gastronomi Egitiminin Kapsaminin Oturmamus Olmasi

Lisans egitimi alan gastronomi Ogrencilerinin yorumlarma goére gastronomi
egitiminin kapsami1 hakkinda cesitli gériisler bulunmaktadir. Konu hakkinda katilimei

yorumlar su sekildedir.

“Gastronomi egitimi; yemek yapmanin gerek felsefesi, gerek en basindan
sofraya kadar gittiginden, hatta sofradan kaldirildiktan, tabagi aldirdiktan sonrasini
da icine alan bir egitim siireci ifade eder.” (LOG6)

“Yiyecek icecek igletmeciliginde donamimli insanlar yetistirilme egitimidir.”

(LO2)

“Sadece mutfaga yonelik egitimler verilmiyor. Maliyetten tutun menii
planlamaya kadar hatta mikrop bilimine kadar bir¢ok egitim bu alanda

verilmektedir.”
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“Gastronomi egitimi; yemegin tarihi, gerek hani Tiirk tarihimizde olsun.
Gererekse diinya tarihinde olsun. Bu tiir tarihi egitimlerin kapsandigi bir egitimdir.”

(LO6)

“Eglence, turizm; bence gastronomiyi bunlar olusturuyor. Sadece yemek
yapmak degil.” (LO4)

“Bence gastronomi birazcik daha profesyonel bir alan. Yani boyle evde
mutfaga girdiginiz gibi olmuyor tabi. Yoresel mutfaklart icerir, uluslararasit mutfaklar

icerir.” (LOS)

“En temelinde alacak olursak; yiyecek iiriinleri, bunlarin hammaddeleri,
viyeceklerle ilgili olusan algilar, trendler... Bunlari kapsamaktadir gastronomi

egitimi.” (LOI)
Gastronomi Egitiminin Taniminin Oturmamis Olmasi

Yapilan goriismeler sonucunda gastronomi egitiminin tanimi konusunda ¢esitli
fikirler oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan lisans 6grencilerinin yorumlarina
gdre gastronomi egitimi genel olarak 6grencilere akademik kazanimlar saglama amaci
giitmekle beraber bunun yaninda uygulamali egitim de bu egitim kapsaminda
ogrencilere kazandirilmaktadir. Konu hakkinda katilimei gortisleri su sekildedir. Konu

hakkinda katilimcilarin yorumlari su sekildedir.

“Gastronomi egitimi kapsam olarak; besinsel degerler. Saglik yoniinden
yvemegin nasil uygulanmasi gerektigi. Onun disinda servisi nasil yapilmasi gerektigi.
Clinkii sadece yemegi yapmak olarak ge¢miyor. Mutfak ve servis alaninda da bilgi

sahibi olunmasi gerekiyor.” (LOG)

“Egitim anlaminda bireylerin yani ogrencilerin gastronomi alanindaki
egitimini mutfakta nasil yemek yapilir? Gastronomi nedir? Icecek nasil hazirlanir?
Baristalik da bunlara dahil. Bir as¢i nasil olmali? bunlarin egitimini igeren egitime

denir. (LO7)
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“Gastronomi egitimi, sadece mutfak degildir benim géziimde. Turizm

egitiminin yani sira mutfak anlaminda da ilerleyerek hem mutfaga hem turizmin bir

arada gotiiriilmesi diyebilirim. Ya da biraz daha acgarsam; kalifive personel

vetistirmek diyebiliriz. Mesela gastronomi denildigi zaman direkt as¢ilik akla geliyor.

Ashinda biraz daha ondan daha fazlasi oldugunu séyleyebilirim. Egitim olarak da bilgi

yoniiniin de oldugunu ifade edeyim.” (LO3)

“Gastronomi egitimi, mutfak alaminda insanlarin akademik ve uygulamali

acidan donanimli olmasini saglayan bir egitimdir.” (LOS8)

3.1.4.3.08retim Elemam Faktorii

S6z konusu calismada lisans 6grencileri alanda egitim vermekte olan 6gretim

elemanlarinin nitelik ve nicelik olarak yetersiz oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.28).

Tablo 3.28: Ogretim elemanlariyla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)
Ogretim Elemam Niteliginin Yetersizligi 7 87,50 100,00
Ogretim Eleman Niceligindeki Yetersizlik |1 12,50 14,29
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 7 87,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 12,50 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Ogretim Elemam Niteliginin Yetersizligi

Lisans Ogrencileriyle yapilan gorligmeler sonucunda katilimcilarin %87,50

oranindaki biiyiik bir kism1 gastronomi egitimi veren 6gretim elemanlarinin niteliginin

yetersiz oldugunu savunmustur (Tablo 3.28).
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Cq

Ogretim Eleman Niteliginin Yetersizligi

@ \@

N 5 .
Alan Digi Ogretim Elemanlari ( .l (o. is Ahlaki Serunu
Sektor Tecrlbesi (Uygulama) Akademik Yetersizlikler
Yetersizligi

Sekil 3.4.1: Ogretim elemanlarmin nitelik yetersizligiyle ilgili MAXMaps grafigi

Lisans 6grencilerinin ifadeleri dogrultusunda; alan dis1 6gretim elemanlari,
sektor tecriibesi yetersiz Ogretim elemanlari, akademik yeterliligi diisiik 6gretim
elemanlar1 ve is ahlaki yoniinden zayif 6gretim elamanlarinin bu konudaki niteligi

disiirdiigiinii ifade etmistir.

a) Alan Dis1 Ogretim Elemanlar

Katilimer LO1 alan dis1 dgreticilerin lise seviyesinden baslayan bir problem

oldugunu ifade etmistir.

“Yani egitimci kalitesi benim geldigim lisede hocam teknoloji tasarim
ogretmeniydi. Yani ondan ne bekleyeceksin. Yani teknoloji tasarim ogretmeni bana ne
kadar sey verebilir? Ne kadar sey katabilir. Lisedeyim yani ¢ok boyle gelecek kaygim
yok zaten. Oradaki egitim biraz zayifti. Yani neticede gene meslek lisesinden geldim.
Orada zayiftim o konuda. Hocamin eksikligiyle beraber biitiin bir sa¢maliga
biiriiniiyordu is. Iste hoca eksik, malzeme eksik. Ne oldu? Ne égrendim ben? Hicbir

sey ogrenmedim.”

Katilime1 LO2 alanda yetismis yeterli hoca olmadigini vurgulamistir.
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“Bir de yani bizim alanminizdan ¢ikan hoca ¢ok yetersiz. Bir¢ok hoca Turizm

Rehberligidir isletmeciligidir buralardan geliyor mesela.”

b) Sektor Tecriibesi (Uygulama) Yetersizligi
Katilimcilar konu hakkinda su yorumlarda bulunmustur.

“Akademik olarak da sey, pratik olarak da olumsuz oldugunu diistintiyorum.
Sadece zaten ogrenciler buraya 6grenmeye geliyor. Ama bence akademisyenler de de

bir béyle sey mevcut; hani bilgi yetersizligi mi denir ona.” (LOS)

“Egitimci kalitesi. Yani hocalarumiz her biri birbirinden degerli hocalar.
Gerek altyapr olarak olsun Qerekse diistiniis tarzlari olsun. Hani gercekten insana
deger katan hocalarimiz. Uygulama agisindan geldigimiz zaman. Yani biraz eksik
kalinabildigini gordiim uygulama dersleri sirasinda. Ama teorik olarak ¢ok bilgili, cok

donamimli hocalarimiz mevcut. Uygulama ag¢isindan eksik kalinan noktalar var.”

(LOG6)

c) Akademik Yetersizlikler

Katilimer LO2 alan yeni oldugundan bu durumun ortaya ciktigimi ifade

etmistir.

“Devlet tiniversitelerinde yeni oldugu icin olduk¢a kétii diyebilirim. Ama bunu
siz de biliyorsunuzdur. Yani ¢ok yetersiz egitimler. Mutfak malzemeleri olsun ve
donanimi, hoca bakimindan ¢ok eksik. Boliimden ¢ikmis olan ya Dogent seviyesinde

bile hoca bulmak ¢ok zor. Belki bir tane yakinda olur ¢ok kisa siirede ¢ikabilir belki.”
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d) Is Ahlaki Sorunu

Katilime1 LO7 derse girmesi gereken kidemli hocalarn bu sorumlulugu

reddettiklerini ifade etmistir.

“Mutfak dersine girebilecek hocalarin olusturulmasi gerekiyor. Yardimci
dogent veya dogent geliyor "Ben mutfaga girmem." diyor. Bunun igin artik yeni bir dal
mi desem? Béyle bir sey olusturulmasi gerekiyor. Ya simdi bilmekten kastim bilip
bilmeme degil bizde hoca yok. Bize gecen sene pasta dersimize liseden hoca geldi

mesela.”
Ogretim Elemam Niceligindeki Yetersizlik

Arastirmaya katilan lisans 6grencilerinin %12,50°lik bir oran1 alanda yeterince
ogretim elemani bulunmadigini ifade etmistir (Tablo 3.28). Konu hakkinda katilimci

LO4’iin goriisleri su sekildedir.

“Ogretim elemam sayisi yetersiz. Ciinkii daha yeni béliim oldugu icin mezunu

¢ok fazla yok.”
3.1.4.4.Miifredat Faktorii

S6z konusu ¢alismaya katilan gastronomi egitiminde egitim goéren lisans
ogrencilerinin ifadelerine gore; pratik derslerin az olmasi ve ayni derslerin farkli adlar
altinda tekrar tekrar Ogrenciye verilmesinin Tiirkiye’deki gastronomi egitimini

olumsuz yonde etkiledigi sonucuna ulasilmigtir (Tablo 3.29).

Tablo 3.29: Miifredatla ilgili problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayist | (Genel) | konu 6zelinde)
Yetersiz Pratik Egitim 3 37,50 60,00

Aym Dersler Farkli Adlarla Ogretiliyor 2 25,00 40,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 62,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 3 37,50 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-
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Yetersiz Pratik Egitim

Tablo 3.29’da da ifade edildigi tizere lisans egitimi alan gastronomi
ogrencilerinin %37,50’sinin yorumlarina gore; ders programinda yer alan pratik egitim
derslerinin az oldugu, buna ek olarak bu derslerin temel diizeyde kazanimlar igerdigi

ifade edilmistir. Konu hakkinda katilime1 goriisleri su sekildedir.

“Pratik egitim yetersiz genellikle. Ama kuruma gore de degisebiliyor. Mesela
bizim tiniversitemizde pratik ¢ok az teorik ¢ok fazla. Ama baska bir iiniversite bunu

dengeleyebilmis.” (LOS)

“Ben derslerin teorik kisminin ¢ok onemli oldugunu diigiiniiyorum. Ama
uygulama kisminin sektore girme agisinda ¢ok daha tistiin kaldigint gozlemledim.
Buna yonelik olarak da iiniversitemizdeki uygulama kisminin yeterli olmadigini

diistiniiyorum. (LOG6)

“Miifredat konusunda da belirli simirliliklar var. Genelde basit ve temel seyler

yaptiriliyor uygulama derslerinde.” (LOS)
Ayni Dersler Farklh Adlarla Ogretiliyor

Lisans Ogrencisi katilimcilarin %25°1 gastronomi egitimi veren kurumlarda
ayni derslerin donem igerisinde veya farkli yillarda farkli basliklar altinda ele
alindigint ve bunun egitimi olumsuz yonde etkiledigini ifade etmistir (Tablo 3.29).
Katilime1 LO4 iiniversite idarecilerinin dért yillik egitimi dolduramadiklar1 ve bunun

oniine gegmek i¢in “ders uydurma” yoluna gittiklerini ifade etmistir.

“Bence teorik dersler uygun ama bizi sene sonuna ¢ok fazla konu tekrar eder
hale geliyorlar. Onlarin da nedeni pek anlatacak bir konu kalmiyor. Bir konuyu
aslinda yarim donemde, bir donemde hepsini verebiliyorsun, bitirebiliyorsun orada.
Ama “Bu okul 4 sene, bitmesin simdiden.” Diyorlar. Bir ders koyuyorlar. Konu
uzatiyorlar baska bir isimle. Mesela hijyen egitimi veriyorlar. Sonra onu seneye hijyen

ve giivenlik diye veriyorlar. Biz yine ayni seyleri gériiyoruz.”
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3.1.4.5. is Basinda Beceri Egitimi (Staj) Faktorii

Arastirmaya katilan lisans 68rencilerine staj faaliyetleri sirasinda karsilastiklar
veya duyduklar1 problemler hakkinda yorumda bulunmalar1 istenmistir. Katilimcilar
staj faaliyetlerinin; stajyer somiirlisii, staj donemi/siliresinin uygunsuz olmasi, kaba
personel, niteliksiz deneyim, alayli-mektepli ¢atismast ve cinsel istismar

faktorlerinden dolay1 verimsizlestigini ifade etmistir (Tablo 3.30).

Tablo 3.30: is basinda beceri egitimi (staj) ile ilgili problem faktérleri ve oransal dagilinmi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadecebu
Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)
Stajyerin Somiiriilmesi 5 62,50 62,50

Staj Siiresinin ~ ve/veya  DoOneminin | 4 50,00 50,00

Uygunsuz Olmast

Kaba Sektor Personeli 4 50,00 50,00
Niteliksiz Staj Deneyimi (isletme vs.) 3 37,50 37,50
Alayli-Mektepli Catismasi 3 37,50 37,50
Cinsel Istismar 1 12,50 12,50
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 100,00 [100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Stajyerin Somiiriilmesi

Tablo 3.30°da da ifade edildigi iizere s6z konusu ¢aligsmaya katilan gastronomi
alaninda egitim goren lisans dgrencilerinin %62,50’si tarafindan; stajyerlerin zorunlu
olarak staj yapma gereklilikleri bulundugu i¢in isletmenin bu durumu kullandigi,
ogrencileri agir islerde calistirdigi, 6grencilerin 6grenmesi amacli olmayan isler
yaptirildigt ve bazi isletmelerin 6grencilere staj {icretlerini az verdigi ya da hig

vermedigi ifade edilmistir. Konu hakkindaki katilimc1 gériisleri su sekildedir.

“Bir de bazi yerlerde stajyer mecburen bir yere staja gitmesi igin isletmeler de
bunu kullanabiliyor. Stajyere iicret vermemek gibi, yani daha az maasla daha ¢ok
calistrma gibi. Zorunlu olarak nasil olsa stajini yapacak deyip daha fazla

yararlanmaya ¢alisiyor.” (LO3)
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“Ya bir de baska olumsuz yonii; Sektor biraz kucak agict bir sektor degil.
Stajyersen kolay somiirecek eleman arryorlar her zaman. Ciinkii onlar senin sigortant

yapmiyor, ¢cok az para veriyorlar saatlerce kullanabiliyorlar.” (LO4)

“Otelde olan ustalarin égrencilerden beklentisi ¢ok fazla. Ogrenciyi ¢ok
yoruyorlar. Stajyerleri iist kademedeki ¢alisanlar ezmeye ¢alisiyor. Stajyere bir sey
ogretmeden ayak isi yaptiran ¢alisalar var. Ustalar ogrencilerin yaparak-yasayarak
ogrenmesi konusunda isteksiz davrantyor. Tabi ustalar da stajyerler amator oldugu

icin belirli sorumluluklar vermekten ¢ekiniyor. Ama bu konuda daha ilgili olmalilar.”

(LOS)
Staj Siiresinin ve/veya Déneminin Uygunsuz Olmasi

Tablo 3.30°da da ifade edildigi tizere s6z konusu ¢alismaya katilan gastronomi
alaninda egitim goren lisans 6grencilerinin %50 sinin ifadelerine gore; gastronomi
egitiminde pratik yoniin en iyi uygulama yoluyla 6grenilebilecegi, bunun da en iyi
yolunun staj oldugu ifade edilmistir. Ancak katilimer yorumlarina gore staj faaliyetleri
yazlart genellikle Haziran, Temmuz ve Agustos aylarinda gergeklestirildiginden
ogrencilerin sektorii kagirdig ifade edilmistir. Ayrica deneyimin 30, 60, 90 giin gibi
kisa siirelerde kazanilan bir olgu olmadig1 ve bu siirelerin yetersiz oldugu ifade

edilmistir. Konu hakkinda katilimci goriisleri su sekildedir.

Staj mesela bizde 75 giine denk geliyordu en son. Yeterli ashinda bana kalirsa
stiresi. Ama bu bélgede soyle bir dezavantaj da var, kisin otellerin ¢ogu kapatiyor.
Stajyer almak istemiyor adam. Neden alsin ki? Yani biitiin seneye yayacak olsan, yok
yvani imkant yok aslinda. Bu yiizden 3 aylik bir siirece sikistirmiglar. Ama tek
dezavantajimiz burada su; ozellikle daha yiiksek mevkilerdekiler vs. vs. bizim
miifredatimizi diizenlemiyorlar bir tiirlii. Biz diyoruz ki, oteller sezonda 2 ay diigiiyor,

havalar erken isiniyor. Ama dinlenmiyor. ” (LO1)

“Cok yetersiz staj siiresi. Biz 60 giin altyoruz. Ben yetersiz buluyorum. En

azindan bir doneme yaysalardi bunu. Belki birazcik daha tecriibeli, deneyimli

olabilirdik.” (LOS5)
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“Staj faaliyetleri 4 yillik bir lisans programi igerisinde 3 aylik, 2 aylik bir staj
denemi var. 60 is giinii. Evet etkisi ¢ok biiyiik yani ortamum, isi anlamak agisindan
uygulama pratik gelistirmek agisindan etkisi ¢ok biiyiik. Ama ya simdi ogrenciye sen
2 yul boyunca staj yapacaksin veya diyorum 6 ay staj yapacaksin dendigi zaman
ogrenci isyan eder. Ama 3 yiul sonra 5 yil sonra bu sektére girdigi zaman "Evet ben 6
ay iyi ki staj yapmisim.” diye séyler. Orada ogrendiklerini uygulamak agisindan. Staj
benim icin siiresi az geldi. Yani evet staj yaparken bunaldim. Daha énceden staj
yapmus arkadaslarim digsarida gezerken ben staja gittigim icin bunaldim. Yorucuydu

da ¢alisma ortami. Ama égreticiydi, verimliydi benim icin en azindan.” (LO6)
Kaba Sektor Personeli

Katilimcilarin %50 oranlik bir kismi, staj yapilan isletmelerde calisan
personelin hal ve hareketlerinin kaba oldugu, 6grencileri kimi durumlarda stajini
yakmakla tehdit ettikleri ve stajyerlerden sorumlu personelin bu durumlar1 gérmezden

geldigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimc1 yorumlari su sekildedir (Tablo 3.30).

“Stajyere bazi ustalar diyor ki “Stajimi yakarim senin.” diyor. Simdi ona bir
sey diyemiyorsun. Adam yakacak. Ogretmeni artyorsun, 6gretmen alakadar olmuyor
zaten. Evrak mi dolduracagim onunla mi ugrasacagim kafasinda iste sey yapryor. Cok

gordiim éyle lise 6grencisi.” (LOI)

“Stajda bel alti konusmalar ¢ok oluyor. Korkutuyorlar stajyerleri yok stajini

yakariz diye. Bu zamanda stajyer sesini ¢tkaramiyor.” (LO2)

“Hani insanlar komi bile olsa stajyere emir verebiliyorlar. Tamam, hani
hiyerarsi var mutfakta, hani her zaman buna karsi ¢tkmiyorum. Ama bu insanlarin
biraz daha boyle kibar olmasi daha iyi olurdu. Biraz daha boyle nazik konusabilen,
kibar konusabilen insanlar olmasi daha iyi olurdu. Iletisime gegerken lanli lunlu

olmasindansa "yap, et." desen bile daha iyi. (LO4)
Niteliksiz Staj Deneyimi (Isletme vs.)

Tablo 3.30°da da ifade edildigi iizere s6z konusu ¢aligsmaya katilan gastronomi

alaninda egitim goren lisans 6grencilerinin %37,50’sinin ifadelerine gore; niteliksiz
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staj tecriibesi gastronomi egitimini olduk¢a olumsuz etkilemektedir. Katilimecilar;
Ogrencinin nerede staj yaptiginin 6nemli oldugunu, okullarin isletmelerden sertifika
istedigini ancak sertifikasi olan bazi isletmelerin de kalite yoniinden yetersiz

olabildigini belirtmistir. Katilimer goriisleri su sekildedir.

“Simdi staji insanlarin nerede yapti ¢ok fark ediyor. Mutfagi olan yani
uygulama yapabildigi, isi gorebildigi ve anlayabildigi yerlerde ¢alismak oénemli bu
konuda. Bakanlik gibi yerlerde masa bast olarak staj yapan arkadaslarim da oldu.
Kendi adima konusursam Bunun sektér anlaminda eksik birakacagim diisiiniiyorum.
Clinkii okulun en azindan uygulama agisindan en biiyiik katkilarindan birisi staj

yapabilme imkani.” (LOG6)

“Staj yaptigi isletmeden isletmeye gore degismekte bence egitimden aldigin
katki. Sart kosulan bir sey var bizim tiniversitede; turizm sertifikast olmasi. Bu daha
her otelde, isletmede olmuyor. Yani yiiksek kalitede bu restoranlarda veya 5 Yildizli
otellerde veriliyor Turizm Bakanlig: tarafindan. Bu da iyi bir sey aslinda ama bu

belgeleri alip da kétii oteller olabiliyor.” (LO7)
Alayli-Mektepli Catigsmasi

Lisans 0grencisi katilimeilarin %37,50 oranlik bir kismi tarafindan sektorde
bulunan alaylilarin okuyan kisilere g¢esitli baskilarda bulundugu, hijyen kurallarina
uymadiklari ve dgrencilere mesleki bilgileri 6gretmekten kagindiklar: ifade edilmistir

(Tablo 3.30). Konu hakkinda katilimc1 yorumlari su sekildedir.

“Insanlarda séyle bir bakis acist var; “Iste okumussun ama olmamis, bog
okumugssun sen.” yapan da var. “Okumugssun, iyi ki okumussun.” diyen de var. Isin
tuhafi bu adamin ¢ocugu da okuyor, biz de okuyoruz ama bize niye okudun diyor, kendi
cocugunu okutmaya ¢alisiyor. Enteresan muhabbetler doniiyor o konuda. Insanlarin
bakausi ters hani iste sanki okuyanlar gelecek illallah ettirecekmis gibi. Ama aslinda bu
bir agin bir parg¢asi yani biz hepimiz beraber olunca bir biitiiniiz. Hepsinin tecriibesi

farkl bilgisi farkli ¢iinkii.” (LO1)



141

“Su anda turizm sektoriinde genelde alayli kesim vardiwr. Gittiginizde

goriirsiiniiz pek hijyen kurallarini nemsemezler.” (LO2)

“Siz de stajyer olarak oraya gittiginiz zaman evet isi dgreniyorsunuz. Yani
ogreten insan var, 6gretemeyen insan da var. O gittiginiz yerdeki ustalara kalmus.

Dogru insanlara denk gelmek onemli.” (LOG)
Cinsel Istismar

Arastirmaya katilan lisans dgrencilerinden LO2 is basinda beceri egitimi
sirasinda genellikle sozlii tacizle karsi karsiya kalan kiz 6grenciler oldugunu

belirtmistir.

“Sektore ¢ok fazla taciz var. Bir de bel alti konusma ¢ok fazla. Sinifin yarisi
vasadi kizlardan.”

3.1.4.6. Fiziksel Faktorler

S6z konusu g¢alismaya katilan gastronomi egitiminde egitim goéren lisans
ogrencileri, kaynaklar, biitce ve atdlye sartlarinin gastronomi egitiminin etkin ve

verimli bir sekilde siirdiiriilebilmesi igin yeterli olmadigini ifade etmistir (Tablo 3.31).

Tablo 3.31: Fiziksel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Kaynaklar 5 62,50 |62,50

Biitce 5 62,50 [62,50

Atolye 5 62,50 [62,50

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 100,00 |100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |0 0,00 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Kaynaklar

Lisans ogrencisi katilimeilarin  %62,50 oranlik bir kisminin; okullarda

kaynaklarin yetersiz olmasindan dolay1 yeterli pratik egitimin yapilamadigi ve bu

-----

hakkinda katilime1 LOS5 su ifadede bulunmustur.
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“Bir de Devlet Universitesi olunca da sitkinti oluyor. Ama eksik malzeme ¢ok

>

mesela. Hani ogrenci kendi getiriyor. “Yumurtan getir, etini getir, tavugunu getir.’

’

filan. Bu birazcik daha bence azaltilmali yani ogrenci her seyi yiikleniyor.’
Biitce

Tablo 3.31°de de ifade edildigi lizere s6z konusu ¢alismaya katilan gastronomi
alaninda egitim goren lisans Ogrencilerinin %62,50’si, alanlara yeterli biitce
ayrilmadigindan pratik egitimin olumsuz yonde etkilendigi ve 6grencilerin bu agigi
maddi anlamda kapatmaya calistigindan parasal zorluklar yasadig1 belirtilmistir. Konu

hakkinda katilimec1 LO7 su yorumda bulunmustur.

“Mutfaga inildiginde Eksik seyler var. Simdi rektorliikten mi bilmiyorum bu

’

biitge nasil ayrilvyor? nasil ediliyor? Ama yeterli biitce ayirilmiyor.’
Atolye

Tablo 3.31°de de ifade edildigi iizere s6z konusu ¢aligsmaya katilan gastronomi
alaninda egitim goren lisans Ogrencilerinin  %62,50°si tarafindan uygulama
atolyelerinin yetersiz veya hi¢ olmadigi, bu konuda okullar arasinda dengesizlikler
oldugu, atdlye olmamasina ragmen 6grenci sayisinin artirildigi ifade edilmistir. Konu

hakkinda katilimc1 yorumlari su sekildedir.

“Bazi okullara bakinca gergekten kotii durumda olduklarini gériiyorsun.
Mutfaklari yok. Béliimii agmislar mutfak yok. E o adam ne yapacak iste teori iizerinde
yapacak. Calistig1 yerdeki kadar bilecek.” (LOI)

“Fiziksel bakarsak eger, daha iyi bir planlama ile bir mutfak yapilmali, atolye
vapilmali. Baska bir ildeki tiniversite mutfagini gérmiistiim, oranin bize gore daha

iviydi mesela fiziksel yapilanmasi daha iyiydi.” (LO3)

“Ya yetersiz oluyor atolyeler. Universiteler aciyor, 60 kisilik simiflar ikinci

ogretim alindi, ama mutfak 60 kisilik mutfak degil.” (LO7)
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3.1.4.7. Cevresel Faktorler

Tablo 3.32’de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan lisans 6grencilerinin
%75’1 tarafindan alanin yeterli ve dogru tanitilamamasi sonucunda o6grencilerin
bolimii yanhs tanidigr ifade edilmistir. Lisans Ogrencileri gastronomi egitiminin
tanitilmasinda  Oncelikle boliimiin abartili olarak Oviilmesi ve iiniversitelerin

kendilerini abartarak anlatmasi konusunda problemler oldugunu ifade etmistir.

Tablo 3.32: Cevresel problem faktorleri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ozelinde)
Tanitim (Algisal Problemler) 6 75,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 6 75,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |2 25,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Konu hakkinda katilime1 yorumlari su sekildedir.

“Gastronomi egitimi insanlarin lisede insanlara agilanan bir sey seklinde;
“Gastronomi okuyorsun, yemek hazirlayacaksin, otele gireceksin, ¢alisacaksin, ¢ok
viiksek maag alacaksin...” bak bunu ¢iziyorum boyle: Kiiciik bir dolandiricilik itemi!
Cocuklar: kandirmak icin. Insanlar béyle diisiiniiyor. Ama bana kalirsa 6yle degil.
Insanlar bir gorseler burada aldigimiz egitimleri, hani bir arastirsalar, gorseler
aslinda anlayacaklar ki bir tek yemek degil biz ayrica yoneticilik dersleri de alyyoruz
burada. Hani sektore farkli bakis agisiyla bakiyoruz. Iste atiyorum trendler iizerinden
veya eskiden gelen farkli algilar, diigiinceler atiyorum. Ya mesela atryorum bir érnek
vermek gerekirse slow food gibi farkli bakis agilariyla da bakabiliyoruz ¢iinkii bunlara

bize bunu asiliyorlar. Bunlara bakabilirsiniz, gérebilirsiniz.” (LOI)

“Tanmitim konusunda, oncelikle okullarin daha ¢ok duyurulmasi lazim. Su anda
4 yul oncesine kiyasladigimiz zaman daha ¢ok bilinen bir boliim iiniversitelerde. Ben
buraya Yazarken gelen gelirken benim burayla alakali béliimle alakali ¢ok fazla bir
fikrim yoktu. Evet gastronomi mutfak sanatlar: boliimii, isin i¢inde yemek yapmak
mutfak var. Bu konu ile ilgili egitim alacagiz, bunu biliyordum. Ama ¢ok detayli bilgiye
sahip degildim.” (LO6)
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“Mutfak ortami her yerde toz pembe anlatilyyor. Ama mesela ¢alisma saatleri
bazen 8 saat diye soylense bile 10 saat, 12 saat hatta bazen geldiginde 15 saat bile
calistigin olabiliyor. Bunlart kaldiramayan insanlar oluyor. Bunlar daha énceden
anlatilip bilgilendirilmedigi icin sorunlar oluyor. Yani bize de ayni sekilde soylendi.
Universite bitince direkt Sef olacaksin. O olacak, bu olacak... Oyle bir sey olmadigin
soyleyeyim. Bittiginde normal siradan bir eleman gibi baslayp yavas yavas
yiikseliyor. Daha onceden insanlara anlatiimadig: ve popiiler gosterildigi icin eksi

yonleri oldugunu bu konuda séyleyebilirim.” (LO7)

“Ya simdi bizim eskimiz insanlart as¢t denen bir sey var. bu ag¢t normal
gortintiyor ama sef ayni igi yapiyor arasinda ama riitbe seyleri var aralarinda. Sef
denince akla 10.000 lira geliyor. Bu algiyr degistirmemiz lazim. Yani buraya gelen
ogrenciler ben sef olacagim saniyor. 4 yilda beni bas iistii bas taci yapacaklar
sanwyorlar ama sektor bittiginde en iyi demi-sef olursun veya bir kisim sefi olabilirsin
ama as¢ibasi Veya sous-sefi olamazsin. Zor, 4 senede bu olmuyor. Ha séyle bir durum
var Meslek lisesinden geldiysen Sektérde 8 yil oluyorsun ama bu senin ig¢in bunu
dedigim sey icin gegerli olabilir ama bizim i¢in sanmiyorum. Yani 4 yillik Tecriibeyle

olmayacak.” (LO7)

3.2.Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimindeki Problemler Konusundaki

Coziim Onerileri

Aragtirmanin  bu bdliimiinde; Tiirkiye’deki {iniversitelerde gorev alan
akademisyenler ve doktora, yiiksek lisans, lisans &grencileriyle goriismeler
yapilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda problem faktorlerinin ¢oziilmesi i¢in neler
yapilmasin gerektigi ve Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin genel anlamda nasil daha

1yi bir konuma getirilecegi hakkinda gesitli fikirlere ulagilmistir.

3.2.1.Akademisyenler Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi

Konusundaki Coziim Onerileri

Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde var olan problemleri ¢6zmek ve soz
konusu egitimin kalitesini yiikseltmek amaciyla 13 akademisyenle goriismeler

yapilmistir. Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda elde edilen ¢6ziim Onerileri
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genel olarak; genel, tanim ve kapsam, Ogretim elemani probleminin ¢6ziimii,
miifredatin 1iyilestirilmesi, is basinda beceri egitiminin iyilestirilmesi, fiziksel
faktorler, cevresel faaliyetler ve kisiye faydasinin artirilmasi olarak siralanmaktadir
(Sekil 3.5). Ayrica katilime1 A8 adli katilimer Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin tam
olarak dogru yapildigini ifade etmistir.
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Sekil 3.5: Akademisyenler agisindan Tiirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki ¢oziim
onerileriyle ilgili MAXMaps grafigi

3.2.1.1. Genel Faktorler

Arastirma kapsaminda akademisyen katilimcilara goriismelerde belirlenen
problem faktorlerinin nasil ¢oziilecegi ile ilgili sorular yoneltilmistir. Bu kapsamda
katilimcilar s6z konusu faktorlere ¢6ziim Onerileri sunarken buna ek olarak
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin iyilestirilmesi ig¢in gerekli olan temel eylemler
konusunda goriis bildirmistir. Bu faktorler; alana ilgili/yetenekli 6grencilerin 6n
miilakatla boliime alinmasi, gastronomi béliimlerinin sayist YOK tarafindan

frenlenmeli, genel olarak boliim agma standartlart belirlenmeli, gastronomi kimligi
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gelismis yerlerde agilmali, YOK {in gastronomi béliimlerinin kontenjanini azaltmasi

ve kongre, arama konferansi vb. ¢alismalarin yapilmasindan olusmaktadir (Tablo

3.33).

Tablo 3.33: Genel ¢oziim nerileri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece
Sayis1 | (Genel) | bu konu
ozelinde)

Alana Hgili/Yetenekli Ogrencilerin Miilakatla | 3 23,08 |42,86

Boliime Alinmasi

Gastronomi ~ Boliimlerinin ~ Sayis1  YOK |3 23,08 42,86

Tarafindan Frenlenmeli

Genel Olarak Bolim Ag¢ma Standartlar: | 2 15,38 |28,57

Belirlenmeli

Gastronomi  Kimligi Gelismis Yerlerde | 2 15,38 |28,57

Acilmali

YOK'iin Gastronomi Boliimlerinin | 1 7,69 14,29

Kontenjanini Azaltmasi

Kongre, Arama Konferans1 vb. Calismalarin | 1 7,69 14,29

Yapilmasi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 7 53,85 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 6 46,15 |-

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Alana Ilgili/Yetenekli Ogrencilerin Miilakatla Boliime Alinmast

Arastirmaya katilan akademisyenlerin %28,08 oranlik bir kisminin ifadelerine

gore; alana ilgili ve bilgili 6grencilerin alinmasi gerektigi ve bunun i¢in miilakatlarin

diizenlenmesinin gastronomi egitiminin olumlu yonde ilerlemesi acisindan oldukca

onemli oldugunu belirtmistir (Tablo 3.33). Konu hakkinda katilimc1 yorumlar1 su

sekildedir.

“Bana sorulursa gastronomiye ogrenci alimi yapilirken mutfaga yatkinlig: da

Olgecek bir pratik sinav olmali. Yani bu ogrenci sadece mutfak da olmayabilir bu

arada. Hani en azindan égrencinin gastronomik baglamda pratik olarak da kendini

gelistirmeye hevesli olduguna dair bir dogrulayici sitnama olmali. Ne kadar miimkiin

bilmiyorum ama bence bu olmali.” (44)
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“Bana gore ogrencilerin ¢esitli yollarla bu alana ilgi duyup duymadiklarinin
tespitine yonelik bir calismanin yapilmast lazim. Onlarin arasindan bu ogrencileri
almaya yonelik faaliyetler yapmak lazim. Yani bu konuya meyilli ve becerikli olan
insanlari. Simdi hi¢ alakast olmayan birisi kafasinda baska bir meslek var ama gordii
geldi beyaz onliikler iste cezbetti insanlart mesela gegici bir heves gibi. Televizyonlar
falan sunlar bunlar. O yanhs bir tutum yani. Hayal kirikligi oluyor 6grencide. O
yiizden de o tiir seylerden uzak durmak lazim yani. Gergek isteyen ilgiliye cazip ne
varsa teklif etmek lazim, anlatmak lazim. Kotiiltigiine de soylemek lazim. Ama onun bu

konuda yeterli olup olmadiginin daha énceden tespit edilmis olmast lazim.” (411)

Katilime1r A13 alanda daha dnceden lisede bu egitimi alan kisilerin ayr1 bir

kontenjanla getirilmesiyle bu alanda daha etkili egitim verilebilecegini ifade etmistir.

“M.T.O.K. larda sinavsiz gegiste meslek liselerinden 30 kisi alacagiz, diiz
liselerden 30 kisi alacagiz. Bunlara farkl farkl egitimler verecegiz. Yani bir iist diizey
anlatacagiz METOGLARA. Ogrenciler mutfaktan gelmis olursa egitim cok daha
verimli olacaktir. O yiizden biz METOG aliyoruz. Yani meslek lisesinden c¢ikislilar
daha az puanla alacagiz. Bu sene biz de ilk defa yapiyoruz ¢iinkii ben sinifa girdim,
kag kisi meslek lisesinden gelme diye sordum: 4 kisi. 60 kisiden 4 kigi. Yani bu kadar

bu isin egitimini alip. Iste onlar yiikseltecegiz biz yonetici olacaklar, sef olacaklar.”
Gastronomi Béliimlerinin Sayisi YOK Tarafindan Frenlenmeli

Akademisyen katilimcilarin  %23,08’inin  goriislerine gdre gastronomi
bolimlerinin niceliksel anlamda sayisinin azaltilmasi niteliksel artis1 saglayacaktir

(Tablo 3.33). Konu hakkinda katilimc1 A4 su goriisii ifade etmistir.

“Boliimlerin sayisuin azaltilmasi lazim. Yani ka¢ tane var gegen gene bir

1

acilmis yaklasik herhdlde 50"ve yakin Gastronomi boliimii olustu.’
Genel Olarak Boliim Acma Standartlar: Belirlenmeli

Arastirmaya katilan akademisyen katilimcilarin %15,38’lik bir boliimii boliim
acilirken belirlenen kriterlerin gelistirilmesi veya daha ayrintili kriterlerin getirilmesi

gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.33). Katilime1 A1 ve A6 boliim agma standartlarinin
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oldukca sinirli oldugunu ve gastronomi boliimiine uygun kriterler getirilerek bolim

a¢cma standartlarinin revize edilmesi gerektigini ifade etmistir.

“Evet YOK e dese: “Biz bir as¢ilik boliimii aciyoruz, mutfagimiz var 18-20
kisilik, yillik bize ayrilan biit¢e 80 bin lira. Biz bunun 20 bin lirasini as¢ilik boliimiine
aywriyoruz. 3 tane de uygulama hocamiz var.” dedigi zaman ve bu iigii zaten bir araya

geldigi zaman devam ediyor.” (A1)

“Bu tabi YOK ile YOK e bagh egitim kurumu arasindaki iliskiye bakiyor. Ha
o bizi belki ¢ok fazla baglamayabilir ya da aradaki iligkideki yazismalar: ¢ok fazla
bilmeyebiliriz ama bildigimiz kadar: bile bizi buna yonlendirebiliyor. Sanki YOK
standart “‘3 Ogretim elemant ve bir okul binasini gésterdikten sonra acmali.” kismini
birazcik daha gastronomi egitimi icin bir Tip Fakiiltesi kadar olmasa bile kriterler
getirmeli. Teknik kriterler getirmeli. Idari kriterler getirmeli. Simdi bir Veterinerlik
Fakiiltesi agarken, bir Tip Fakiiltesi acarken nasil ki standart "Su kadar 6gretim

elemani yeterlidir." yetmiyorsa bununla ilgili devlet 6yle bir tedbir gelistirmeli.” (46)
Gastronomi Kimligi Gelismig Yerlerde Acilmali

Tablo 3.33’te de ifade edildigi iizere akademisyen katilimcilarin %15,38’i
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin turizm, gastronomi ve diger konularda
daha gelismis sehir ve bolgelerde agilmasi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda

katilimc1 A5 su goriisleri ifade etmistir.

“Yani Turizm okullar: da turizm merkezinde a¢ilmali gastronomi okullar: diye
diistintiyorum. Ama bunun yani sira gastronomi sadece turizme dayalt olmamall.
Bununla birlikte de yéresel iiriinlere ozellikle yoresel kiiltiiriin yansitilmasina 6zen
gostermeli diye diistintiyorum. Yani biz su anda 5 Yildizli otellerde hep bati kiiltiiriine
ait yemekleri sunup, bati kiiltiiriinden gelen insanlart memnun etmeye c¢alisiyor
olabiliriz ama kendi kiiltiiriimiizii sunup onlari yine de memnun edip tekrar ziyaret
etmelerini saglayabiliriz yani. Buna dikkat edilmesi lazim. Iste bu sekilde onay

verilmeyecek. YOK iin buna onay vermemesi lazim.” (45)
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“Kiiciik gormek adina olmasin, yanhs anlasilmasin ama Sirnak'ta boliim agild:
mesela. E simdi oramin potansiyeli, turizm potansiyeli ne? Balikesir'in, Konya'nin,
Antalya'min, Izmir'in turizm potansiyeli ne? Dolayisiyla bu sorunlarin temeli birsiirii
vere acilmaya basladi gastronomi egitimi veren kurumlarin. Bu kapsamda bu

kriterlere uyan yerlerde a¢ilmast daha dogru olacaktir” (A6)
YOK'iin Gastronomi Béliimlerinin Kontenjanini Azaltmast

Tablo 3.33’te de ifade edildigi lizere akademisyen katilimcilarla yapilan
goriismeler sonucunda katilimcilarin %7,69’u gastronomi bdliimlerine aliacak
Ogrenci sayisinin azaltilmasiyla bu alandaki egitimin kalitesinin de artacagini

savunmustur. Konu hakkinda katilime1 A3 su goriisleri ifade etmistir.

“Hassas bir sorun var. Boliime biraz daha az dgrenci gelerek, YOK belki
kontenjanlari biraz daha diisiirerek bu boliimlerde daha adil, daha diizgiin bir egitim

verilebilir. Bu bilingte gelen ogrenciler de daha sektore kazandirilabilir.”
Kongre, Arama Konferanst vb. Calismalarin Yapilmasi

Akademisyen katilimcilarin %7,69’unun gastronomi alanindaki her tirlii
eksikligin bu konuda yapilacak caligmalarla tamamlanabilecegi goriisiinde oldugu

saptamistir. Katilimer A3 konu hakkinda su goriisleri ifade etmistir.

“Gastronomi egitimi i¢in; once tiim paydaslarin goriisleri alinarak onlari bir
ortak bir yerde toplamak, workshoplar veya ¢alistaylar yaparak, arama konferanslart
ile beraber tek bir akil halinde toplamakta fayda var. Bir defa arama konferanslariyla
akademisyenleri, sektor temsilcilerini, ogrencileri bu sekilde tanistirip bir seyler ya bu
egitim iyilestirilebilir mi? Gerekleri nelerdir? Bu iklimde olmazsa olmazlari nelerdir?

Bunlar neler olmali? diye bakilmali.”
3.2.1.2. Tanim ve Kapsam

Tablo 3.34’te de ifade edildigi iizere calismaya katilan akademisyenler
gastronomi alaninin kapsam ve tanimi konusundaki fikir ayriliklarinin zamanla,

literatiir genisledik¢e diizelecegi, bunun diginda gastronomi egitimi verilen
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fakiiltelerin ¢esitlerinin sinirlandirilmasiyla da bu problemin ¢oziilebilecegini ifade

etmistir.
Tablo 3.34: Tanim ve kapsamla ilgili ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)

Alan Yeni. Zamanla Diizelir 3 23,08 100,00

Gastronomi Egitiminin Verilecegi | 1 7,69 33,33

Fakiiltenin Sinirlandirilmasi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 3 23,08 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 10 76,92 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Alan Yeni. Zamanla Diizelir

Tablo 3.34’te de ifade edildigi lizere akademisyen katilimcilarin %23,08’1
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin kapsaminin ve taniminin zamanla oturacagini
ifade etmistir. Katilime1 A3 boliimiin yeni oldugu, diger iilkelerdeki yontemlerin

kopyalandigini ve alanin yavas yavas oturmaya basladigini ifade etmistir.

“Egitim, ozetle bu olusum Tiirkiye'de daha yeni yeni baslandi ki Avrupa'da ve
diinyada da ashinda oradan uyarlanarak aliniyor, iilkemizde bu sekilde yapiliyor.
Daha gelismemis olarak goriiyorum. Gelismeyen sey ashinda biraz da bilimsel
altyapisi, bilimsel olusumu, akademik olusumu, akademik camiasi ve gastronomiye ait

kendine ait bir bilimin alt teorileri, kuramlarinin yerlesememesi.”

Katilimer A13 alandaki literatiiriin hizla gelistigini ve bu agigin kapanmaya

basladigini ifade etmistir.

“Su an durmadan gastronomi kitabi ¢ikiyor. Su anda bizde ¢ikaracagiz gibi.
Clinkii derslere yonelik direkt kitaplar yok. Milli Egitim'de belki vardir onlar
ayarliyorlar da. Ama tiniversite diizeyinde ve yiiksek lisans, doktora diizeyinde ¢ok az
kitap var. Ama ¢ok hizli bir sekilde dolacak yeri. Ciinkii o boslugu dolduruyor

’

hocalar.’
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Gastronomi Egitiminin Verilecegi Fakiiltenin Sinirlandirilmast

Arastirmaya katilan akademisyen katilimeilarin %7,69’luk bir bolimi
gastronomi egitimi veren fakiiltelerin ¢esitli olmasmin yerine belirli bir fakiiltede
toplanmasinin kapsam ve tanim yoniindeki degiskenleri azaltacagini ifade etmistir.

Konu hakkinda katilime1 A3 su goriisleri ifade etmistir.

“Gastronominin tilkemizde ozellikle turizm fakiiltelerinde, giizel sanatlarin
altinda yer altinda yer aliyor ama belki baska bir yer olarak sadece bir gastronomi
fakiiltesi bile agilarak bunu genigletebiliriz. Ciinkii cok genis bir yelpazede yer alan,
¢ok zengin, her tarafa dokunabilen bir alan aslinda gastronomi. Bu yiizden egitimini

)

de ¢cok yonlii diistinmekte fayda var.’
3.2.1.3. Ogretim Elemam Probleminin C6ziimii

Bu calismanin ilk béliimiinde akademisyen katilimcilar tarafindan ifade edilen
problemler arasinda 6gretim elemaniyla ilgili problem faktorlerinin oldugu tespit
edilmistir (Sekil 4.1). Bu kisimda ise katilimcilar bu sorunun ¢oziimiine iliskin
fikirlerini sunmuslardir. Bu kapsamda; alan i¢i eleman alinmasi, mesleki gelisim
kurslarmin diizenlenmesi, ise alimda standartlar belirlenmesi ve uyulmasi, fiziksel
problemlerin giderilmesi ile bu problemlere ¢6ziim {iretilebilecegi ifade edilmistir.
Bunun disinda bir kisim katilimci da bu faktore iliskin sorunlarin zamanla diizelecegini

ifade etmistir (Tablo 3.35).

Tablo 3.35: Ogretim elemanlariyla problemleriyle ilgili ¢dziim &nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Zamanla Diizelecektir (Alttan Gelen |6 46,15 60,00
Ogretim Elemanlarr)
Alan Ici Ogretim Elemani Alinmal 4 30,77 40,00
Mesleki Gelisim Kurslar1 (Yetiskin Staji)) |3 23,08 30,00
Ise Alimda Standartlar Belirlenmesi ve|1 7,69 10,00
Uyulmasi
Fiziksel Problemlerin Giderilmesi 1 7,69 10,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 10 76,92 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 3 23,08 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-
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Zamanla Diizelecektir (Alttan Gelen Ogretim Elemanlari)

Tablo 3.35°da da ifade edildigi tizere akademisyen katilimcilarin %46,15’i
gastronomi egitimi veren doktora programlarmin bile heniiz yeterli olmadigini, bu
boliimlerin yavas yavas gelisecegini ve mezunlarin ortaya ¢ikmasiyla alanda nitelik
acisindan yeterli nicelikte 6gretim elemaninin ortaya ¢gikacagini ifade etmistir. Konu

hakkindaki katilimc1 yorumlari su sekildedir.

“Gastronomi alanimin yeni bir alan olmasi ve lisansiistii egitimini hele hele
doktoranmin heniiz baslamis olmasi ve ¢ok az sayida doktora mezunu gastronomi
alaninda verilmis olmasi ogretim tiyesi bulma konusunda sikintiya diigiiriiyor birgok
tiniversiteyi ve yiiksekokulu, fakiilteyi. Bu konuda bir eksiklik var ama bu zaman i¢inde
Kapanacaktir. Doktora mezunlarinin da artmasi ile birlikte bu konuda sikinti ¢ok fazla

kalmayacaktir.” (49)

“Giintimiizde gastronomi alaninda akademik kariyer yapmak isteyen kisilerin
de hem akademik hem de pratik yoniinden kendini gelistirmis kigilerden olugmast

gerekir. Giintimiizde boyle akademisyenlerimizin sayisi giderek artiyor.” (47)

“Egiticilerin kalitesi anlaminda su an o agidan ¢ok umutluyum. Crinkii
arkadaglar ogretmen ve yiiksek lisans, doktora yapiyorlar. Onlar yakinda bu
asamalara gelecekler ve daha iyi egitim verecekler. Ciinkii ben ilk bu gastronomiye
basladigimizda bir kisi egitim veriyordu sadece. Ama simdi 6-7 tane hocam var ve

uygulamada iyi hocalar.” (413)

“Simdi yeni yeni mezunlar veriliyor. Siz yiiksek lisans yapiyorsunuz, doktora
yapryorsunuz. Gastronomiden gelecek kisiler zaten kadrolara yerlesecek. Oncesinde

oyle degildi.” (A12)

" [lerleyen siirecte bunun diizelecegine inaniyorum. Ciinkii bu iste uzmanlagmus
kisiler geldik¢ce o kadrolart onlar yerlesecek. Kesinlikle girecegini diistiniiyorum
¢clinkii yeni bir kavram oldugu icin ilk mezun verilen fakiiltelerden birisi. Hani lisans
egitimine baktigimiz zaman lisans egitiminde eski yillarda gastronomi mezunu

bulamazdiniz. Ilerleyen siirecte yiiksek lisans ve doktorali da bulamadimz. Ama su
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anda baktigimizda doktorali, yiiksek lisansli 6gretim elemanlarint bulabiliyorsunuz.”

(A10)
Alan I¢i Ogretim Elemani Alinmali

Akademisyen katilimeilarin %30,77 oranlik bir kismi Tiirkiye’deki gastronomi
egitiminde gorev alan 6gretim elemanlarinin niteliksel anlamda daha iyi standartlarda
olabilmesi i¢in bu kisilerin alan igerisinden segilmesi gerektigini savunmustur (Tablo
3.35). Katilime1 A6 bu konuda kriter eksikliklerinin oldugunu savunmus, bu kriterlerin

gelistirilerek alana daha yakin kisilerin bu gorevlerde yer alabilecegini savunmustur.

“Mademki bu turizm boliimiine bagh genelde. Madem ki beslenme ile ilgili bir
durum; Gida miihendisi, as¢t ve turizm hocasinin karisimi ¢ok daha uygun olabilir.
Ama iste bunu da orta yolunu bulmak lazim. Orta yolu bulmaktan kastimiz da gene
YOK ’iin bu konuda gene bir kriter getirmesi lazim. Her acilacak boliimde ya da mevcut
olan béliimde yiizde su kadart kadar su mezunu, yiizde su kadar bu mezunu diye
belirlemesi lazim. Tabi yapilyyor mu, yapimiyor dedigim gibi. Cok farkli sebeplerle
hani bazen az once yine soyledigimiz gibi kitaba uygun vicdana uygun olmayan
uygulamalar yapilmis. Yarin 6biir giin sizler bitireceksiniz. E hakli olarak sizlerin
akademisyen olma hakkiniz var. Ama bir bakacaksiniz ki kitaba uyan kriterlere gore
birileri bir yerlere yerlesmis. Bizim iilkemizde maalesef béyle. Bunun tersini
yapamiyoruz, soyleyemiyoruz. Yapilabilir mi? Evet su olur; az once soyledigim gibi
Tiirkiye'de turizm akademisyenleri dernegi var. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg var. YOK
var. Bir ¢calisma yaparlar birlikte. Ve her boliimde bulunan, Milli Egitim Bakanlig: da
var, her boliimde bulunan ogretim elemanlarinin tasimasi gereken vasiflari belirlerler.
En azindan bundan sonra alinacagi zaman hangi kriterlerde alinmasi gerektigine

’

karar verilir.’

Katilimc1 A5 alan iginden 6gretim elemani alma konusundaki sinirliliklarin

tamamlayici egitimlerle iistesinden gelinebilecegini ifade etmistir.

“Ben soyle bir ¢oziim goriiyorum. Sadece gastronomiden mezun olanlar

gastronomide hoca olsun diyemem. O ¢ok biiyiik bir fasistlik olur. Yani éyle bir sey
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smira gerek yok. Ama eger gastronomide hoca olmast diisiiniilen kisiler varsa,

bunlarin da okul nezdinde olmasa bile ¢esitli kurslarda egitim almis olmasi gerekir.”

Katilimc1 A13 bu konudaki acigin Milli Egitim Bakanligi 6gretmenlerince

kapatilabilecegini ifade etmistir.

“Ben pastacilikta iyi hocayt bende yoksa MEB'den ¢agiriyorum. O yiizden sey
kalite de yavas yavasg iyilesiyor. Kalite icin bence uygulamadan kisilerin de gelmesi
lazim. Tabi ki akademisyenler de olacak ama uygulamadan kisiler de dgrencilerle bir

’

araya gelmesi lazim. Ciinkii onlar daha da iyi anlatiyorlar.’
Mesleki Gelisim Kurslar: (Yetiskin Staj1)

Tablo 3.35’te de ifade edildigi tizere akademisyen katilimcilarin %23,08
oranlik kismi tarafindan, pratik ve sektor bilgisi anlaminda siirekli bir zihinsel
giincelleme gerektigi ve bunun i¢in gastronomi egitiminin dgretilmesi ile ilgili tiim
kisilerin belli periyotlarla igletmelerde gozlemci olarak veya calismasi saglanarak bu
konuda niteliklerinin ytikseltilmesi gerektigi ifade edilmistir. Konu hakkinda katilimci

goriisleri su sekildedir.

“Ashnda soylemek istemiyorum. Soyledim mi séylemedim mi bilmiyorum
sonugta bizim meslegimiz, meslektaglarimiz. Ama bununla ilgili birtakim standartlar
gelistirilmeli. Hani standart. Biz séyle ¢ozmeye ¢alistyoruz; ben Bizdeki arastirma
gorevlerini yazin giictimiiziin ve giictiniin yettigi kadariyla kurslara gonderiyoruz.
Béylece hepsi doktora yapiyor zaten. Doktora yaparken eglendikleri akademik
birikimin yaninda mesleki birikimi, uygulamaya dayali mesleki birikimi de bu sayede
karsilamaya c¢alisiyoruz. Tiim arastirma gorevlileri mesela Mengen’deki as¢ilik
kursuna en az bir kere gittiler. Daha birkag kere daha hepsi bitirene kadar gidecekler.

Bu bile Aslinda onlar igin ciddi bir avantaj kazandirryor.” (A6)

“Egitimcilerin de piyasaya gitmesi gerekiyor. Yani bayagi restoranda otelde
onlarin da gézlem yapmasi lazim. Calismast biraz sorunlu olabilir. Ama en azindan

gozlemle ne olup bitiyor. Ne tiir teknolojik ekipmanlar kullaniliyor? Neler degismig?
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Onlarin gozlemlenmesi lazim. Yani belirli donemlerde buna iliskin planlarin yapiimasi

gerekiyor.” (A11)

“Gastronomi boliimiinde, as¢ilik boliimiinde hocalara da yazin mesleki gelisim
zorunlulugu getirilmesi lazim. U¢ ay iznimiz var divelim. Ikisi bir ay daha izine ¢ikiyor.
Osrenciler Nisan ayinda ¢alismaya giderken, haziran ayinda hocalarin da kendisini

bu konuda gelistirebilecekleri programlara dahil olmalart lazim.” (A1)
Ise Alumda Standartlar Belirlenmesi ve Uyulmast

Katilimc1 A1 liyakat usuliine goére akademik personel alinmasinin gastronomi
egitimi veren kisilerin niteliksel olarak daha iyi bir konumda olmasini saglayacagini

ifade etmistir.

“Kaliteyi iyilestirmek i¢in biraz daha liyakat onemli. Hak eden hocalarin

kadrolarda yer almasi lazim.”
Fiziksel Problemlerin Giderilmesi

Tablo 3.35’te de ifade edildigi lizere katilimc1 A1 fiziksel problemlerden olan
atolye, ekipman, biitce sorunlarmin Ogretim elemaninin kendini gostermesini

engelledigini ve bu alanda niteliksel bir diisiise sebep oldugunu belirtmistir.

“Biit¢enin yeterliliginden sonra sonugta hocalarin yeterliligi okula kaliyor
ama biit¢e varsa ve mutfak varsa geriye kalanlar zaten ¢oziiliiyor veya onlar hocaya

’

kalyor.’
3.2.1.4. Miifredatin Iyilestirilmesi

Arastirmaya dahil olan akademisyen katilimcilar Sekil 3.1°te de ifade edildigi
lizere miifredatta bazi sorunlar oldugunu ifade etmistir. Bu kisimda ise akademisyen
katilimcilar bu soruna iligkin ¢6ziim Onerilerini sunmustur. Bu kapsamda; belirli bir
egitim ekolli olusturulmasi, yoresel Ozelliklere gore miifredat belirlenmesi, pratik
egitim derslerinin artirilmasi, 6grencilerin kendini gelistirmesi, dinamik bir miifredat

yapisinin olusturulmasi ve her donem belli pratik konulara odaklanilmasinin bu
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problemi ¢ozmedeki en etkili yontemler oldugu katilimeilar tarafindan ifade edilmistir

(Tablo 3.36).

Tablo 3.36: Miifredat problemleriyle ilgili ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Belirli Bir Egitim Ekolii Olusturulmali |3 23,08 [37,50
(Konferans vb. ile)
Yoresel  Ozelliklere Gore  Miifredat | 3 23,08 |37,50
Belirlenmeli
Pratik Egitim Derslerinin Artirilmasi 3 23,08 |37,50
Ogrencilerin Kendini Gelistirmesi 1 7,69 12,50
Dinamik Bir Miifredat Yapisinin | 1 7,69 12,50
Olusturulmasi
Mutfaga Dair Hazirlik Kazanimlari Icermesi | 1 7,69 12,50
Her Do6nem Belli Pratik Konulara|l 7,69 12,50
Odaklanilmasi
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 61,54 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 5 38,46 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Belirli Bir Egitim Ekolii Olusturulmali (Konferans vb. ile)

Tablo 3.36’da da ifade edildigi lizere akademisyen katilimeilarim %23,08’inin
ifadelerine gore gastronomi alaninda gesitli konferanslar vb. etkinlikler yapilarak
belirli bir ekol olusturulmalidir. Bu dogrultuda farkli okullarda farkli gastronomi
miifredatlarinin 6niine gegilmesi gerektigi ifade edilmistir. Konu hakkinda katilimci

yorumlar: su sekildedir.

“Burada iilke ¢apinda gastronomi boliimlerinin bir sekilde belki komisyonlar
vasitasi ile de olsa bir araya gelip ortak bir yol ¢cizmelerinde fayda var. Tabi ki biitiin
tiniversitelerin boliimlerinin tiim miifredatlart ayni olamaz. Mutlaka farkliliklar
olacaktir. Ama bazi temel konularda anlasip o noktada isin seklini sonlandirip
kalitesine yonelmeye baslamamiz lazim bana soracak olursamiz. Bu miifredat
konusunu asmamiz lazim. Ama miifredat da suna baglaniyor; ilk séyledigim bana
soracak olursaniz gastronomi egitimi hangi konulardan olusmali ve ne kadar agirlikli
olusmali? Bunun neticesinde miifredatta bu konuda verilecek kararin sonucunda ayni

agirlikta olugan bir miifredat ortaya ¢ikarimali. Yani turizmin genel disiplinlerle,
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diger disiplinler ile ilgili verilecek egitim bizim miifredatimizin yiizde onunu mu yiizde
yirmisini mi kapsamali? Bunu kararlagtirmamiz lazim. Yani gastronomi egitimi
nelerden olusmali? Bunu netlestirdigimiz zaman miifredat da zaten biiyiik ol¢iide

sekillenecektir. Miifredat konusunu agmis olacagiz diyebilirim.” (49)

“Biitiin gastronomi programlarinin, ki su anda yapilan éyle ¢calismalar var,
eslenik olmast yoniinde. Yani tiim Tiirkiye'deki gastronomi egitim veren okullarin

programlarimin eglenik olmasi. Bu bir yapilmasi gereken programlardan bir tanesi.”

(A10)
Yoresel Ozelliklere Gore Miifredat Belirlenmeli

Akademisyen katilimcilarin %23,08 oranlik bir kism1 miifredatlarin ydresel
kiiltiirli yansitacak sekilde bolgelere gore sekillendirilmesi gerektigini ifade etmistir.

Katilimec1 A5 konu hakkinda su yorumlarda bulunmustur (Tablo 3.36).

“Miifredat yerel ve yoreselin kiiltiiriin yansitiimasindan eksik. Eger o da olursa

1

miifredat igerisinde miifredat gayet yeterli olur.’
Pratik Egitim Derslerinin Artirilmasi

Arastirmaya katilan akademisyenlerin %23,08 oranlik bir kismu pratik egitimin
artirtlarak miifredatin daha nitelikli hale gelecegini savunmustur (Tablo 3.36).
Katilimcilarin yorumlarina gére bu pratik egitim isletmelerde de gergeklestirilebilir.

Konu hakkinda katilime1 A7 su goriisii ifade etmistir.

“Ogrencilere siirekli teorik egitim vererek bir sey &gretemezsin. Bunun
yvamnda pratik egitim de onemlidir. Bir dersin siirekli teorik egitimi biiyiik bir
problemdir. Bir o&grenciye yemegin nasil yapildigini gosterdikten sonra onun
uygulamasint da yaptirmak, uygulatmak lazim. Bu durum eskiye nazaran daha iyi.
Bunun yanminda bu uygulamay isin basinda yapabilmeli. Bir isletmeye gidip bu isi

12

yapmali.
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Ogrencilerin Kendini Gelistirmesi

Katilimc1 A3 gastronomi egitiminin sadece dis etkenlerle diizeltilemeyecegini,
bunun yaninda 6grencinin 6z ¢abalarinin da bu egitimin kalitesini iyilestirmede 6nemli

rol oynadigini ifade etmistir (Tablo 3.36).

“Gastronomi  konusundaki yeteneklerin egitimle de pekisebilecegini
ongortiyorum ancak sadece egitimle iyi bir as¢i olunmaz. Ya da sadece sektérde
gelerek de iyi bir ag¢t olamazsiniz. Egitim mutlaka bir sekilde bunun icinde olmali.
Egitim gérenler de mutlaka sektére faydali bir sekilde kendini kariyer planlarini da
bu sektorde yogunlasarak yapmali, egitim alarak yapmali. Ama yine de sistem
icerisinde ¢ok daha avantajli olabilmesi icin ogrencinin ¢ok rekabet etmesi gerekir.
Derslerin tizerine kendisi, kendi kisisel bilgilerini, aldiklar: bu egitim ve seminerlerle

’

bunlart ¢ok fazla gelistirmesi gerekir.’
Dinamik Bir Miifredat Yapisinin Olusturulmasi

Tablo 3.36’da da ifade edildigi iizere katilimc1 A3, gastronomi egitiminde
kullanilacak degismez bir miifredattan s6z edilemeyecegini ve miifredatlarin zamanin

gereklerine gore belli periyotlarda yenilenmesi gerektigini ifade etmistir.

“Miifredatlarin  giincel, dinamik bir yapiya sahip olmasi lazim. Bu
degisebilmeli. Yani bunlar; 5 yilda bir, 6 yila bir, 10 yila bir... Planlarinizin olmast

lazim. Bu planlar tizerinden gitmek gerekiyor.”
Mutfaga Dair Hazirlik Kazanimlar: Icermesi

Katilimcr Al, gastronomi egitimi alan 6grencilerin direkt olarak {ist yonetim
kademesini ilgilendiren bir egitim almasi yerine 6grencilerin sektore girerken islerine

yarayacag1 temel kazanimlar1 igermesinin daha verimli olacagini ifade etmistir.

“Ben ¢ocuklara bol bol kitap okutuyorum. Normal miifredatta olmayan
uygulamalari ekletirim. Fermantasyon tizerine ¢ok gideriz. Son zamanlarda ¢ok moda
ve bilmeleri gerekiyor. Hammaddeyi tanimalarini isterim. Ama en ¢ok onem verdigim

nokta pisirme yontemleri. Ben ogrencilerimi sektore gittikleri zaman sektérdeki bir
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ustamin isine nasil yarar diye yetistiriyorum. Yani gittigi zaman aslinda o usta
ogrenciden aslinda osso-buco yapmasini istemiyor, 1/1 nedir bunu bilmesini istiyor.
Usta bana 1/1 getir dedigi zaman ogrenci kosup onu getirebilir mi? Sef ondan iki tane
patates soymasint istedigi zaman onu ogretirim. Big¢ak kullanmasini 6gretirim. Benim
asil isim; sektore vardigi zaman démi-chefin igini benim 6grencim en iyi yapar hale

’

gelmesi.’
Her Donem Belli Pratik Konulara Odaklanilmasi

Katilimcr A1 6grencilerin her donem konular1 karisik bir sekilde almasindansa

her donem ayr1 konuya odaklanmalar1 gerektigini ifade etmistir.

“Sadece bir donem boyunca soslar, sadece bir donem boyunca salatlar, sadece

’

bir dénem boyunca et yemekleri islersek miifredat daha iyi bir konuma gelebilir.’
3.2.1.5. is Basinda Beceri Egitiminin Iyilestirilmesi

Bu ¢alismanin ilk boliimiinde akademisyen katilimcilar tarafindan ifade edilen
problemler arasinda Is basinda beceri egitimiyle ilgili problem faktdrlerinin oldugu
tespit edilmistir (Sekil 3.1). Bu kisimda ise katilimcilar bu sorunun ¢éziimiine iliskin
fikirlerini sunmuslardir. Bu kapsamda; staj ¢aligmalarinin siiresinin ve dénemlerinin
diizenlenmesi, c¢alisilacak isletmelerin nitelikli olmasi, alayli-mektepli sorununun
¢cOziimii, sektorle is birligi ve planlama, staj Oncesi rehberlik (staj algisinin
iyilestirilmesi) ve calisanlarin stajyerlere karsi tavirlarinin  iyilestirilmesi
akademisyenler tarafindan bu alandaki problemlerin ¢oziilmesi i¢in One siiriilen

oOneriler olarak tespit edilmistir.
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Tablo 3.37: Is basinda beceri egitimiyle ilgili problemlerin ¢oziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Staj Calismalarinin Siiresinin ve Donemlerinin | 9 69,23 81,82
Diizenlenmesi
Calisilacak  Isletmelerin  Nitelikli  Olmast |3 23,08 |27,27
(Kriterler)
Alayli-Mektepli Sorununun Cozimii 2 15,38 |18,18
Sektorle s Birligi ve Planlama 2 15,38 |18,18
Staj Oncesi Rehberlik (Staj Algismin |1 7,69 9,09
Tyilestirilmesi)
Calisanlarin ~ Stajyerlere Karst Tavirlarinin | 1 7,69 9,09
Iyilestirilmesi
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 11 84,62 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 15,38 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Staj Calismalarinin Siiresinin ve Donemlerinin Diizenlenmesi

Tablo 3.37°de de ifade edildigi {izere arastirmaya katilan akademisyenlerin
ifadeleri dogrultusunda 969,23 oranindaki katilimei, staj siirelerinin ve/veya
donemlerinin diizenlenmesi gerektigini ifade etmistir. Bu baslik altinda gelistirilen

¢oziim Onerileri ise Sekil 3.5.1’de de ifade edildigi tizere iki baslik altinda toplanmustir.

o

C.

Staj Calismalarinin Saresinin ve Donemlerinin
Dizenlenmesi

G
. e : © .l
Donem Icerisinde Is Basinda o
Egitim Faaliyetleri Yapilmali Staj Stresinin Uzatilmasi

Sekil 3.5.1: Staj calismalarinin siiresinin ve déneminin diizenlenmesiyle ilgili MAXMaps grafigi
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a) Donem Icerisinde Is Basinda Egitim Faaliyetleri Yapilmali

Bu goriisii savunan akademisyen katilimcilar is basinda beceri egitiminin
siiresinin kisa oldugunu ve bu sorunun ¢dziimiiniin ise donem igerisinde uzun ¢apl bir
egitimle gerceklestirilebilecegini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimct goriisleri su

sekildedir.

“Yani bunun bir donemlik ders kapsamina alinmas: daha iyi olacagini
diistintiyorum ki bizim de zaten bu konuda calismalarimiz var. Daha uzun bir staj
programi ogrenci icin daha faydali olacaktir. Ciinkii 6grenci stajda ¢ok sey 6greniyor.

Bunu biraz daha fazlalastirdigimiz zaman daha fazla katki saglayacak.” (A10)

“Staj olarak son bir sene tamamen uygulamaya ayrilabilir gibi bakiyorum ben.
Ilk sene teorik olabilir. Hatta benim ya ¢ok iitopik ve olmayacak bir sey ama bence
soyle olmali; ben iki sene teorik uygulama derslerini de kapsayarak son iki sene de
staj Qibi bir sey olmali. Ondan sonra sektore ger¢ekten adam yetigir o anlamda.”

(A12)

“Staj faaliyetleri bence miifredatlara yerlestirilebilir. Bir ders gibi, se¢meli bir
ders gibi koyulabilir. Mesela biz 4. sinifin bahar déneminde bunu yapacagiz. Ders
se¢meli ders yapip ogrenci isterse bir ders se¢ip komple bahar donemi subat ayindan
itibaren otellerle anlasip stajini yapacak ve her ay diizenli bir sekilde kontrol edilecek

ve oradaki asgilarla bir goriis alinacak, raporlar sunulacak. Yani béyle bir sey

vapilabilir.” (A3)

Katilimc1 A1 son zamanlarda bu sisteme gecen tiniversitelerin oldugunu ifade

etmistir.

“Bazi tiniversiteler bu sene ge¢ti bu sisteme. Dordiincii sinifin son doneminde

’

is bas1 egitime doniiltiyor.’

Katilimcr A9 liselerdeki sistem kullanilarak haftanin belli giinleri isletmede,
belli giinlerde de okulda egitim faaliyetleri yiiriitiilerek bu konuda gelisme saglanacagi

yorumunda bulunmustur.
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“Yani siire olarak yeterli degil demistik. Evet iste donem olarak. Yani burada
dedigim gibi meslek liseleri ve meslek yiiksek okullarinin uyguladigi yontemler var.
Meslek liselerinin, ozellikle kiz mesleklerde donem icinde haftanin iki giintinii mesela
staja aywrryorlar ve ¢cocuk Haftanin iki giinii isletmeye gidip isletmede ¢alisiyor okula
gidip derse girmektense. Bu tip bir ¢oziim bulunmus. meslek yiiksekokullarinda ve
benim kendi mezun oldugum as¢ilik meslek lisesinde mesela alti aylik stajlar, sezon
basindan sezon sonuna kadar devam eden, stajlar vardi mesela. Bu érnekler bize

yardimci olabilir.”

b) Staj Siiresinin Uzatiimasi

Sekil 3.5.1°de de ifade edildigi iizere isletmelerde beceri egitimi faaliyetlerinin
yetersiz oldugunu ifade eden katilimcilar bu egitimin siiresinin uzatilarak staj
egitiminden alinan verimin artirtlacagi goriisiinii ifade etmistir. Ayrica yapilan
goriismeler sonucunda 90 giinden daha az staj deneyiminin yetersiz oldugu, ideal bir
staj deneyiminin 90-180 giin araliginda bir degerde olmasmin daha olumlu

yanstyacag1 goriigiine ulagilmistir. Konu hakkindaki katilimci gortisleri su sekildedir.

“Simdi is basindaki egitim faaliyetleri yeterli midir? Biz 60 giinliik, 60 is giinti
calistiriyoruz stajda. Ama bunu 90+90 180°e ¢ikarmayr planlyoruz oniimiizdeki

villardan itibaren. Bayag: bir artis olacak yani o yiizden yeterli gormiiyoruz.” (A11)

“Zorunlu stajin zamani uygun bir siire olmali. Biz 60 ila 90 giin arasinda
calismasint uygun goriiyoruz. Ancak bu yeterli degil. Ogrencinin de kendisinin staj

disinda ¢alismasi gerekiyor.” (A7)

“6 ay egitim 6 ay staj uygulamas: kesinlikle staj agisindan degerlendirdigimizde ¢ok
daha biiyiik katki sagliyor ¢ocuklara. Biz tabi bunu yaptigimiz zaman isin akademik
kismindan taviz vermememiz gerekiyor. O yiizden bizim igin meslek liseleri ve meslek

viiksek okullarina kiyasla daha zor bir konu staj.” (49)
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Calisilacak Isletmelerin Nitelikli Olmas: (Kriterler)

Tablo 3.37°da da ifade edildigi {izere akademisyen katilimcilarin %23,08
oranlik bir kismi 6grencilerin staj yaptigi isletmelerin gelisigiizel olmamasi, 6nemli
kriterlere gore staj onay1 almasi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimer A3

su goriisii ifade etmistir.

“Ogrenciye biraz daha uygun staj ortami saglamak gerekir yani; her isletme
olmamali, her 6grenci olmamall yani biraz istege bagli olmalr bu isler. Ve stajda da
gergekten bilingli bir sekilde gelip ogrenciye bir seyler kazandirabilecek igletmeler
Secilerek bunlar yapimalidir. Basarili ornekler de yapilabilir yani staji desteklemek

acgisindan.”
Alayli-Mektepli Sorununun Coziimii

Akademisyen katilimcilarin %15,38’inin  goriisleri dogrultusunda alayli-
mektepli sorununun ¢éziimiiniin zamanla ortadan kalkacag: diistiniilmektedir (Sekil
3.5.2). Bunun disinda alayli personele egitim verilmesinin de bu sorunun ¢oziimiinde

etkili olacag1 yorumlarina ulagilmigtir.

Q4

Alayli-Mektepli Sorununun Cézimii

(O .l (0 .I
Alayli Personele Egitim Verilmesi Zamanla Mektepli Sayisi Alayli
Sayisini Gegecek

Sekil 3.5.2: Alayli-Mektepli sorununun ¢oziimiiyle ilgili nerileri gosteren MAXMaps grafigi
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a) Alayl: Personele Egitim Verilmesi
Katilimc1 A2 alayli personelin egitilmesiyle ilgili su goriisii ifade etmistir.

“Alaylilar sadece tecriibe ile buradalar ama bence egitimini de alip ve ayni
zamanda sektorde de o deneyimi yasadiktan sonra tam anlamiyla bu egitimi

1

verebilecek diizeye erisebilirler.’

b) Zamanla Mektepli Sayist Alayli Sayisint Gegecek
Katilimc1 A1 bu sorunun zamanla ¢oziilecegiyle ilgili su yorumu yapmustir.

“Bir 10-15 sene sonra egitimli seflerin mutfaga girmesinden sonra bu sorunlar

da yikilacak insallah.”
Sektirle Is Birligi ve Planlama

Akademisyen katilimcilarin %15,38’inin sektorle yapilacak is birligi ile is
basinda beceri egitiminin kalitesinin artirilabilecegi ve bu konudaki problemlerin
¢oziilebilecegi yorumunda bulunmustur. Konu hakkinda katilimci A3 su goriiste

bulunmustur.

“Belki sektorle uyumlu is birligi icerisinde platformlar olusturularak okulla
beraber stajlar daha bilingli, daha kontrollii yapilabilir. Bu da acaba tiniversitelerin
bir misyonu mu? Ayrica tartisilmast gereken bir konu. Ama stajlar eger ki ¢ocuklarin
egitimlerinden teorik becerilerini uygulamaya doniistiiriilebilecekse desteklenmeli.
Diger tiirlii ucuz isgiicii olarak bakildigi stirece maalesef ¢abalar bireysel oluyor. Yani
cocugun kendisi ¢abalarsa asgisi ona destek verirse yonetici destek verirse bir yere

’

geliyor.’

Katilimer A6 bu is birliginin ulusal anlamda olabilecegi gibi uluslararasi

boyutta da olabilecegini ifade etmistir.
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“Bunlar sektorden bir ya da birka¢ tane firma ile anlasma yapilip ozellikle
zincir isletme, ulusal isletmelerle ¢cok daha net sonucglara ulasilabilir diye
diisiiniiyorum. Bununla ilgili zaten hukuki altyap: var. Ozel sektorden bir ya da birkag
tane islet ulusal igletmeyle, hatta bulabilirsen uluslararasi isletmeyle bunun gibi

anlasmalar yapilirsa ¢cocuklar i¢in rahat olur.”
Staj Oncesi Rehberlik (Staj Algisinmin Iyilestirilmesi)

Katilimcilarin %7,69 oranlik bir kismi, staj konusunda fobiye sahip olan
Ogrencilere yapilacak bir rehberligin bu algiy1 yikarak 6grencinin staj egitimini daha
olumlu yiiriitmesini saglayacagimi ifade etmistir (Tablo 3.37). Konu hakkinda

katilimc1 A4 su goriisii ifade etmistir.

“Ogrencilere stajin korkulacak bir sey olmadig1 6cii olmadigi, stajin da gerekli
oldugu anlatilmali. Bence birazcik da bunun teorik derslerle aktariimasi lazim. Yani

neden pratigin énemli oldugunu hi¢ anlatmadan pratige sokuyoruz adami.”
Caliganlarin Stajyerlere Karsi Tavirlarinin iyilegtirilmesi

Tablo 3.37°de de ifade edildigi lizere akademisyen katilimcilarin %7,69’u
isletmelerde gorevli personelin ne stajyeri gereksiz goérmesi ne de ¢ok sikmamasi
gerektigini, bunun belirli bir diizene oturtularak staj faaliyetlerinin olumlu ydnde

gelistirilebilecegini ifade etmistir. Konu hakkinda A4 su goriisleri ifade etmistir.

“Ogrencinin staji yaptigi yerde iki tip insan var; biri her stajyeri hayattan
bezdirmeye ¢alisan usta tipi, digeri de stajyeri gereksiz tutan usta tipi. Bunun bir
arasimin olmast lazim. Ogrenci gibi degil de bir ¢alisan gibi yaklasiimas: lazim
stajyere. Ki stajyer de “Mutfak béyleyse beni sonraki sene artik c¢alisirken

)

mahvederler.” demesin disarida.’
3.2.1.6. Fiziksel Faktorler

Arastirmaya dahil olan akademisyen katilimcilar Sekil 3.5’da da ifade edildigi
tizere pratik egitimin verildigi fiziksel ortamlar konusunda bazi problemlerin oldugunu

ifade etmistir. Bu kisimda ise akademisyen katilimcilar bu soruna iligkin ¢oziim
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Onerilerini sunmustur. Bu kapsamda; bdliim agma standartlar1 getirilip planlama
yapilmas1 gerektigi ifade edilirken bu sorunun zamanla yoluna girecegi ve ortadan
kalkacagr da ifade edilmistir. Ayrica katilimcilar atdlyelere iliskin sorunlarin
cozlimleri icin; kayit harci, atdlye sartlarmin diizenlenmesi, atdlyesi olmayan
boliimlerin kapatilmasi ve atolye tiirlerinin ¢esitlendirilmesi gibi ¢6ziim Onerilerinde

bulunmustur.

Tablo 3.38: Fiziksel problem faktorleriyle ilgili ¢oziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)
Atolye 4 30,77 50,00

Bolim Ag¢gma  Standartlar1  Getirilip |4 30,77 50,00

Planlama Yapilmal: (YOK)

Zamanla Diizelecektir 2 15,38 25,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 61,54 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |5 38,46 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-
Atolye

Akademisyen katilimcilarin %30,77’si Sekil 3.5.3’te de ifade edildigi tizere bu
sorunun ¢Oziimii i¢in; kayit harci, atdlye sartlari, atdlyesi olmayan boliimlerin

kapatilmasi ve atdlye tiirlerinin ¢esitlendirilmesi 6nerilerini sunmustur.

G
Atdlyesi Olmayan Bolumler
Kapatiimali

Qo

Atolye Turleri Cesitlendirilmeli
>

~ e
\\\ e e
L
////’/Até I ye\\
/ .
7 ™
/’/// \\
(o .l -~ “a Co .l

Atdlye Sartlan (Soyunma
Odasi, Dus, Ekipman vb.)
lyilestirilme

Kayit Harci

Sekil 3.5.3: Atdlyelerle ilgili problem faktorlerine iliskin ¢6ziim Onerilerini gdsteren MAXMaps
grafigi
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a) Kayit Harct

Katilimc1 A13 kayit harct uygulamasiyla maddi olarak atdlyeye gerekli olan

yardimlarin yapilabileceginim ifade etmistir.

“O yiizden biz mesela itiniversitenin girisinde har¢ koyduk. Yani bir harg
odeyecekler ki hepsi aslinda uygulamalara daha rahat katilsin diye. Bu problemi bu
sekilde coziime ulastirdik.”

b) Atélye Sartlart (Soyunma Odasi, Dus, Ekipman vb.) Lyilestirilme

Katilimc1 A4 etkili bir pratik egitim i¢in atdlye sartlarinin iyilestirilmesi

gerektigini ifade etmistir.

“Bir de artik su mutfaklara bir soyunma odasi lazim. Terlikle mutfaga giren
okul sayis1 ¢ok az gastronom agisindan. Yani artik su soyunma odalarinin yapilmasi
lazim ki disiplinden bahsediyorsak o disiplinin bastan biraz béyle verilmesi lazim.
Askeri diizene karsyyim onu kast etmiyorum ama en azindan kendi mahremiyetini
koruyabilmesi lazvm yani ogrencinin ¢ikista. Oyle 20 tane erkek gébegini agip iistiinii

degistirmemesi lazim yani diistiniince.”

C) Atolyesi Olmayan Béliimler Kapatilmali
Katilimc1 A4 bu konuda su goriisii ifade etmistir.

“Bir¢ok iiniversitede hala mutfag olmayan, mutfagina malzemesi olmayan

)

tiniversiteler var. Tabi bunlarin kapatilmasi lazim.’
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d) Atélye Tiirleri Cesitlendirilmeli

Katilimer A11 Ogrencilerin {irettiklerini satabilecegi bir mutfak diizeninin

olmasinin atdlye sorunlariin ¢éziimiinde 6nemli oldugunu ifade etmistir.

“Ashnda egitim atélyesi de olsun ama egitim-ogretim siiresince ogrenci piyasa
da yapabilsin. Piyasaya da is iiretebilsin. Onun ¢alismalarin yapmak lazim. Uretip
satmak gibi yani. O yiizden endiistriyel mutfaklarin da olmast lazim. Egitim mutfagt
da olmast lazim. Mutfakta tiretsinler yanda satsinlar yani. Ama yapilmiyor bu, bir

’

tiirlii olmuyor.’
Béliim A¢ma Standartlart Getirilip Planlama Yapimali (YOK vs. tarafidan)

Tablo 3.38’de de ifade edildigi ilizere akademisyen katilimcilarin %30,77’si
boliimler acilirken bdliimde var olan fiziksel yeterliliklerinin tespit edilerek yeterli
olmayan boliimlerin agilmamasi gerektigi ifade etmistir. Katilime1 A5 konu hakkinda

su gortisleri ifade etmistir.

“Bundan sonra artik gastronomi béliimlerinin agilmast izin verilirken
okullarin malzeme acisindan, materyal agisindan, sarf malzeme agisindan gerek

gerekse demirbas acisindan yeterli olmasina 6zen gosterilmeli.”
Katilimc1 A2 konu hakkinda su goriisleri ifade etmistir.

“Mutfaklarin o sartlara uygun sekilde dizayn edilmesi gerekiyor ve
ekipmanlarin yine aym sekil de séyledigim gibi yeterli ekipmanlar bulunmasi

gerekiyor.”

Katilime1 A1 6nceden YOK2iin fiziksel kriterler belirlemesi ve bu dogrultuda

boliim agilmasina izin vermesi gerektigini ifade etmistir.

“YOK ’iin program a¢madan once senin mutfagin var mi yok mu bunu kontrol
etmesi lazim. Uygulama mutfaginin olup olmadiginmi. Bir de uygulama mutfaginda

aywrilacak olan biit¢eyi gormesi lazim.”
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Zamanla Diizelecektir

Tablo 3.38’de de ifade edildigi iizere akademisyen katilimcilarin %15,38’i
alanin yeni oldugundan dolay1 bu problemlerin var oldugunu ve zamanla fiziksel
sorunlarin ortadan kalkacagini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 A12 su goriisii

ortaya koymustur.

“Tabi ki zamanla gelisiyor ve birtakim problemlerle karsilasacaktir. Birtakim
seyler yolunda gitmeyecektir. Ilk 6grenciler biraz magdur olabilir. Her alan gelisirken
bunlar olur ama ¢ok plansiz programsiz yola ¢ikildi. Yani boliim agiyoruz diye boliim
a¢ma zihniyeti hani ¢ok 6grenci odakli diisiiniilmedigi i¢in genelde Akademi’de bence.

Yani o ag¢idan hatali buluyorum bu yaklagimi.”
3.2.1.7. Cevresel Faaliyetler

Akademisyen katilimcilar ¢evresel faaliyetlerin ¢oziilmesi amaciyla sektorle
yapilacak ig birligi ve tanitimda gergek¢i olunmasinin bu problemin ¢oziimii agisindan

onemli oldugunu vurgulamistir (Tablo 3.39).

Tablo 3.39: Cevresel faktorlere iliskin ¢6ziim Onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ozelinde)

Sektérle Is Birligi (Sponsor vs.) 7 53,85 87,50

Sektoriin -~ Tanitimda  Gergeke¢i-Dogru | 2 15,38 25,00

Olunmasi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 8 61,54 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |5 38,46 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 |-

Sektirle Is Birligi (Sponsor vs.)

Tablo 3.39°da da ifade dildigi tlizere akademisyen katilimcilarin %53,85’i
egitim kurumlari, sektor, dernekler vb. topluluklarla yapilacak 1is birliginin
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin ¢oziimii konusunda olumlu katkida saglayacag:
fikrini  sunmustur. Katillmci A9 alandaki bircok problemin sponsorlarla

coziilebilecegini ifade etmistir.
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“Stkintilar yasadigimizi séylemek miimkiin. Hatta bana soracak olursaniz
liselerden bile olduk¢a geri durumdayiz. Bu konuda aslinda tiniversiteler, boliimler
kendi baglarina hani ¢éziim bulmaya calisiyorlar. Ekonomik boyutu var isin. Is doniip
dolasip oraya geliyor ve bunu nasil ¢ozebiliriz? Sponsorlarla ¢ozebiliriz. Yapilacak
projelerle ¢ozebiliriz. Yine tiniversitenin kendi icinde saglamis oldugu desteklerle

¢cozebiliriz.”

Katilimc1 A1l beceri egitimi acisindan sektorle is birliginin 6nemine

deginmistir.

“Sektor ile is birligi cok onemli. Zaten beceri egitimi i¢in mutlaka sektorle bir
is birligi yapmak lazim. Ogrenciyi ¢ok iyi yerlere yonlendirmek icin bu is birligi

gerekiyor. ”

Katilimc1 A10 sektorle is birliginin siirekli olmasi gerektigini savunarak bunun

onemine deginmistir.

“Sektorle is birliginin birakilmamasi ¢ok onemli. Sektorle devamli is birligi
icerisinde olunmasi. Ciinkii sadece egitim boyutu degil ayni zamanda bunu bir de neyi
var? Sektoriin de ¢ok biiyiik katkisi var. Sektor viniversite is birligi. Yapilacak birtakim
anlagmalar. Ne olabilir? Staj anlagmalar: olabilir. Bir zaman ¢alisma anlasmalart

’

olabilir. Hani birbirlerine katk: saglayacak yonde artilar olarak diistiniilebilir.’

Katilimer A1 sektorle is birliginin 6nemli oldugu ve bunun sektorde bir¢cok

olumlu 6rnegi oldugunu ifade etmistir.

“Onemli olan; okulun networkii, nereye staja gonderdigi. Yazin staja nereye
gonderdigi veya okul bittikten sonra ne yaptigi, hangi baglantilar: onemli. Burada en
biiyiik 6rnek Mengen Ascilik lisesidir. Mengen As¢ulik Lisesi 'nde egitim alan, su anda
sektorde lider konumunda olan bazi ustalar var: Bu insanlarin ortak ozellikleri; bu
okuldan mezun olmalart ama sordugunuz zaman lise mezunudurlar. Sordugunuz
zaman nerede mutfaga girmisler okulda? Girmemisler, uygulama yapmamiglar. Ama
nerede ¢calismislar? Four Seasons’da ¢alismislar, Hilton da ¢calismislar. O zamanda

’

Ceylan Intercontinental 'de ¢caligsmislar ve burada kendilerini yetistirmigler.’
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Sektoriin Tanmitimda Gergek¢i-Dogru Olunmast

Akademisyen katilimcilarin %15,38inin ifade ettigi lizere sektorii tanitirken
ogrencilere kars1 gercekei bir tavrin takinilmasinin daha sonra 6grencinin uyum sorunu
yasamamasi agisindan énemli oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.39). Konu hakkinda

katilimci goriisleri su sekildedir.

“Bence gastronomi tamitimmmin degil de her seyden once gercek¢i bir
vaklasiminin sahip olmasi lazim gastronomide. Burada oteller geliyor kariyer giinleri
oluyor. O otellerin 1000 6grencinin CV sini aliyorlar burada, 100"ine dénmiiyorlar.
Yani tamam iyi, giizel tanitalim, gelsin oteller buraya, etkinlikler yapalim ama niyet
sadece gastronomi tanitmak oldugu zaman sadece geliniyor ve gidiliyor. Yani
gastronominin tanitimindan once gastronomide s6z sahibi olan aktérlerin tislubunun

degismesi lazim. Bence tanitim ¢Ok sonraki problem.” (44)

“Tanmitim tabi yapilabilir. Dogru anlatmak adina yapilabilir yani. Gastronomi
as¢ilik programi degildir hesabi ile yapilabilir bu tamtim. Gidip de soyleydi boyleydi
iyi yonlerini géstererek degil.” (A11)

Kisiye Faydasinin Artirilmast

Tablo 3.40°da da ifade edildigi iizere katilimcilarin %7,69°u 6grencilerinin
diplomasinin islerlik kazanmasi i¢in otellere belli bir miktarda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi almis personelin istthdam edilmesi gerektigi goriisiinii ifade etmistir.

Tablo 3.40: Gastronomi egitiminin kisiye faydasinin artirilmasina iliskin ¢oziim onerileri ve oransal
dagilimi

Kisi |Yiizde Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Sektorde Calisacaklara Diploma Sart1 1 7,69 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 1 7,69 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |12 92,31 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 13 100,00 -
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Konu hakkinda katilimec1 A6 su goriisleri ifade etmistir.

“Cok fark edemiyoruz belki ama oteller i¢in su kadar sayida mezun tiniversite
mezunu ¢alistirmak zorundasin deseler iyi olabilir mezunlar a¢isindan. Baska bir
sektorde, diyeyim ki bankacilikta bankacilik egitimi olan ya da miidiir yapacaksan su
egitimleri almis olmast lazim diye aslinda ufak ufak dereyi kendi yoluna ¢evirmeye
basladi devlet. Sanirim ve umarim béyle bir gelisme olacak. Olacak iste ¢iinkii yasal
diizenlemeler bazi seyleri tabi hakli olarak radikal yapamiyorlar. Birden buradan

oraya geviremiyor ama yavas yavas, yavas yavas. "

3.2.2.Doktora Ogrencileri Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi

Konusundaki Coziim Onerileri

S6z konusu ¢alisma kapsaminda 6 doktora Ogrencisiyle Tiirkiye deki
gastronomi egitiminin daha iyi yonde gelismesi adina ne gibi ¢6ziim onerileri oldugu
hakkinda sorular sorulmustur. Akademisyen katilimcilarin verdikleri cevaplar
dogrultusunda bu ¢oziimler; genel, 6gretim elemani probleminin ¢6ziimii, miifredatin
tyilestirilmesi, is basinda beceri egitiminin iyilestirilmesi, fiziksel faktorler ve ¢cevresel

faaliyetler faktorleri olarak gruplandirilmistir (Sekil 3.6).
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Sekil 3.6: Doktora 6grencileri agisindan Tirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki ¢6ziim
oOnerilerini gosteren MAXMaps grafigi

3.2.2.1. Genel Faktorler

S6z konusu calismada Tiirkiye’de gastronomi alaninda egitim almakta olan
doktora 6grencileri bu konuda egitimin daha iyi bir konuma gelebilmesi i¢in; kongre,
arama konferansi vb. c¢alismalari yapilmali, bolim gastronomi kimligi gelismis
yerlerde acilmali, gastronomi béliimlerinin sayis1 YOK tarafindan frenlenmeli, yurt

dis1 6grenci degisim programlari uygulanmali ¢6ziim Onerilerini ifade etmistir (Tablo

3.41).
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Tablo 3.41: Genel Céziim Onerileri ve Oransal Dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece
Sayis1 | (Genel) |bu konu
ozelinde)
Kongre, Arama Konferans1 vb. Calismalarin |2 33,33 50,00
Yapilmasi
Gastronomi  Kimligi  Gelismis  Yerlerde | 1 16,67 25,00
Agilmali
Gastronomi  Boliimlerinin ~ Sayist YOK |1 16,67 25,00
Tarafindan Frenlenmeli
Yurt Dist Ogrenci Degisim Programlar |1 16,67 25,00
Uygulanmali
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 33,33 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Kongre, Arama Konferansi vb. Calismalarin Yapilmast

Arastirmaya katilan gastronomi alaninda doktora yapmakta olan 6grencilerin
%33,33 oranlik bir kismi gastronomi egitiminin iyilestirilmesi amaciyla alaninda
yetkin kisilerin arama konferansi, kongre, calistay vb. caligmalar1 yiirlitmesi
gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.41). Konu hakkinda katilimci goriisleri su
sekildedir.

“Gastronomi egitiminin iyilestirilmesi i¢in daha spesifik ¢alistaylar
olusturulmali. Arama konferanslari gibi ¢alistaylar. Ancak alanminda uzman
akademisyenlerle ve sektor temsilcileri ile yapimali. Onlarin da ciddi bir sektor

deneyimi olmasi gerekiyor.” (DO4)

“Okullarda  verilen  gastronomi  egitiminde sektor temsilcilerinden
faydalanmilabilir. Ornegin bolgede faalivet gosteren seflerin egitim ortamina davet
edilerek ogrencilere yol gostermesi, onlart bu alanda ¢calismaya tesvik etmesi, ozelikle
gastronomi alaninda basarili olmus kisilerin ogrencilerin ufkunu a¢gma konusunda

okullara davet edilmesi bu egitimin iyilestirilmesi icin bir éneri olabilir.” (DO2)
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Gastronomi Kimligi Gelismis Yerlerde Acilmali

Doktora 6grencisi katilimcilarin %16,67°lik bir kism1 gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiiniin tilkenin her yerinde gelisigiizel agilmasinin 6nlenmesi gerektigini

vurgulanmustir (Tablo 3.41). Konu hakkinda katilime1 DO4 su yorumu yapmustir.

“Gegmis donemdeki mezunlar var ve arza talep sikintist ¢ikacak. Yani simdi
baska sikintilar ortak miifredatlarla ilgili sikintilar ortaya ¢ikabiliyor. Ciinkii her
yerde gastronomi egitimi ve ascilik alaminda fiiniversitelerde béliimler agiliyor.
Dolayisiyla bir¢ok akademisyen demek birg¢ok 6grenci demek bu da. Ve belli bash
ortak zorunlu dersler gerekirken farkli isimlerde miifredat programlart olusturuluyor.

O da ciddi sikintilara yol agiyor.”
Gastronomi Béliimlerinin Sayist YOK Tarafindan Frenlenmeli

Tablo 3.41°da da ifade edildigi iizere arastirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan dgrencilerin %16,67 oranlik bir kism1 gastronomi egitiminin
iyilestirilmesi amaciyla boliimiin niceliksel biiyiimesinin yavaslatilmasi gerektigi ifade

dilmistir. Konu hakkinda katilime1r DOS5 su yorumu yapmustir.

“Simdi gastronomi boliimii Tiirkiye biliyorsunuz bir boliim ¢ok fazla iinlii
oldugunda ya da c¢ok ilgi ¢ekici oldugunda her béliim her iiniversite bunu agiyor.
Sonug olarak ortada bir siire sonra kalifiyesiz, is giicii olmayan ya da bombos bir niifus
ortaya ¢ikiyor. Hani bunun ¢ikmasi belki bazi yontemlerde engellenmis olabilir. Her
tiniversitenin gastronomi boltimii agmasi éniine gegilmis olur. Bu da iyi olur diye

’

tahmin ediyorum.’
Yurt Disi Ogrenci Degisim Programlari Uygulanmall

Tablo 3.41°de de ifade dildigi lizere ¢alismaya katilan doktora 6grencilerinin
%16,67°s1 gastronomi Ogrencilerinin ufkunun gelismesi amaciyla yurt disi
programlara agirlik verilmesi gerektigini ifade etmistir. Katilime1 DO1 konu hakkinda

su goriisii ifade etmistir.
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“Yurt disina ogrencilere projeler yapilmali bence. Ciinkii o yurt disindaki
gastronomi egitimiyle ya da yurt disindaki o as¢ilik, yaraticilik, o farkl kiiltiirlerde
yer alan regeteler... Bunlar Tiirkiye 'de her ne kadar Tiirk hocalar tarafindan ogretilse
de yurtdist deneyimi olmasi sartivla da gastronomi boliimlerinde projeler
gelistirebilir. Ortak yurtdisindaki ascilik okullariyla. Ogrencilerin hem iilkeleraras

etkilesimi olarak hem de farkli mutfaklardan kazanimlar olarak 6nem arz edebilir.”
3.2.2.2. Ogretim Elemam Probleminin Céziimii

S6z konusu c¢alismada doktora 6grencileri daha dnceki bdliimlerde belirlenen
ogretim elemanlarindan kaynaklanan problemlere cesitli ¢oziim Onerilerini bu
bolimde sunmuslardir. Bu kapsamda Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde gorevli
Ogretim elemanlariyla ilgili problemlerin ¢6ziimii i¢in; zamanla diizelecektir, alan i¢i
Ogretim elemani alinmali, uygulama ve teorik ders i¢in ayr1 hocalar ve sektorle is
birligi ile hoca devsirme faktorleri ¢oziim Onerileri olarak katilimcilar tarafindan ifade

edilmistir (Tablo 3.42).

Tablo 3.42: Ogretim elemanlariyla ilgili problemlere iliskin ¢dziim énerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)
Zamanla Diizelecektir (Alttan  Gelen |3 50,00 60,00
Ogretim Elemanlar1)
Alan I¢i Ogretim Elemani Alinmali 1 16,67 20,00
Uygulama ve Teorik Ders I¢in Ayr1 Hocalar | 1 16,67 20,00
Sektorle Is Birligi  (Sektorden Ogretici 1 16,67 20,00
Kadrosu Olusturma)
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 16,67 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Zamanla Diizelecektir (Alttan Gelen Ogretim Elemanlari)

Tablo 3.42°de de ifade edildigi iizere arastirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan Ogrencilerin yaris1 gastronomi egitimi veren kisilerin
elestirilmesi i¢in heniliz erken oldugunu ve bu problemin zamanla, yetisen kisiler
tarafindan zaten ortadan kaldirilacagini ifade etmistir. Katilimer DO6 bu problemin

alanin yeni olmasindan dolay1 alan dig1 6gretim elemanlarinin olusturdugunu ancak
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alanda akademik egitim goren kisilerin bu problemi ortadan kaldiracagini ifade

etmistir.

“Yani yeni yeni mezunlar veriliyor. Siz yiiksek lisans yapiyorsunuz. Doktora
yapiyorsunuz. Ondan gelecek kigiler zaten kadrolara yerlesecek. Oncesinde 6yle
degildi, ogretim elemanlar: gastronomi mezunu olmadigi igin farkli alanlardan

geldiler ve kadrolara yerlestiler. Onun getirdigi problemler vardi.”

Katilime1 DOS s6z edilen diizelmenin gergeklestirilebilmesi icin minimum 10-

15 yillik bir siirecin gerekli oldugunu ifade etmistir.

“Aslinda gastronomi boliimii 2010 yilinda ilk kez agildi ve su anda devlet
tiniversitelerinde. Yeditepe bilmem ne gibi birkag¢ tane iiniversitede vardi ézelde. Ama
devlet iiniversitesi ilk mezununu 2014 de verdi. Baktigimizda giiniimiizde 5.
mezunlarini vermig oluyor. Simdi bir akademisyenin, bir egitimcinin yetigsmesi de ¢ok
basit bir sey degil aslinda. Minimum diizeyde diistindiigiimiizde 4 yillik lisans, 2 yil
yiiksek lisans, 4 yil doktora Zaten on yil. En basit yardimct dogentin ya da derse
girebilecek arastirma gérevlisi doktoramn yetismesi icin 10 yil gerekiyor. E biz zaten
daha gastronomi ve mutfak sanatlar: boliimiinde 5. yil egitim seylerimizi verdik.
Mezunlarimizi verdik. Hani bu demek degil ki mezunlarimizin hepsi akademisyen ve
egitimci olmali. Hani burada diyebilecegim sey su, en azindan sektorden yetismis,
sektorii bilen, sektoriin en azindan pratikte ve teorikte uygulamalarini birlestirebilecek
ve bunun egitimini de verebilecek, bu béliimden yetismig, en az 10-15 yillik bir siire¢

gerekiyor. Belki daha uzun siire¢ gerekiyor. Ben minimumlardan bahsettim ben size.”
Alan I¢i Ogretim Elemani Alinmali

Gastronomi alaninda doktora egitimi almakta olan katilimcilarin %16,67
oranlik bir kismi alan i¢inden 6gretim elemani alinmasi gerektigini belirtmistir (Tablo
3.42). Katilimcr DO4 derslere girecek Ogretim elemanmin uygulama egitimi
verebilecek yeterlilikte olan alan iginde yetismis kisilerden olusmasi gerektigini ifade

etmistir.
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“Alanminda uzman akademisyenlerin, ozellikle gastronomi alaninda mutfagin
icerisinden c¢ikip gelmis olmast gerekiyor. Yani bicagi tutmasimi da bilecek,
dogramasini da verecek, pisirme tekniklerini de wuygulayarak gérmiis olmast

gerekiyor.”
Uygulama ve Teorik Ders I¢in Ayri Hocalar

Tablo 3.42°de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan dgrencilerin %16,67’si uygulama ve teorik derslerine girecek
hocalarin ayr1 olarak istihdam edilmesi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda
katilime1 DO6 bir 6gretim elemaniin hem uygulamada hem de teorik derste basarili

olamayacagi i¢in bu hocalarin ayri ayri se¢ilmesi gerektigini ifade etmistir.

“Yani hem teorik derslere girip hem de uygulamaya giremez bir hoca diye
diigtiniiyorum. Egitim verecek hocalarla kiminin sektérden gelmesi gerektigine
inaniyorum, diger kavramsal dersleri teorik dersleri veren kisilerin ayri olmasi
gerektigini diistiniiyorum. Kariyer anlaminda da ayri ayri yollar izlemeleri gerektigini

)

diigtiniiyorum.’
Sektorle Is Birligi (Sektorden Ogretici Kadrosu Olusturma)

Gastronomi alaninda doktora egitimi almakta olan katilimcilarin %16,67
oranlik bir kismi sektorle iletisime gegilerek uygulama derslerini verecek ogretim
elemanlar1 konusunda is birligi yapilmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.42). Konu
hakkinda katilimer DO3 sektdrden gorevlendirilecek kisilerin dgretim gorevlilerine

egitim vermesi gerektigini ifade etmistir.

“Biitiin bunlarin akademi’den baska bir yerde belirli periyotlarla tiniversite-
sektor is birligi yapilip oradaki ogretim gorevlilerinin egitim almasi lazim. Yani
egitimcinin egitilmesi lazim ki iyi egitebilsin. Sadece bir akademik egitim sonrasinda
uygulama dersine hocalarin alinmamast lazim. Sadece teknik egitimle de olmuyor.
Sadece uygulama egitimiyle de olmuyor. O zaman da garip garip insanlar hig
hayatinda title almamis adam birden 30-40 tane 6grenci oniine verildiginde sapitip

’

diktatorliik de yapabilir simifta. Ikisi de lazim.’
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3.2.2.3. Miifredatin Iyilestirilmesi

Tablo 3.43’de de ifade edildigi lizere doktora Ogrencisi katilimcilarinin
miifredat konusunda onerdikleri ¢oziimler genel olarak; belirli bir egitim ekoliiniin
olusturulmasi, dinamik bir miifredat yapisinin olusturulmasi, yoresel 6zelliklere gore
miifredat belirlenmesi ve pratik egitim derslerinin artiritlmasi baslhiklar1 altinda

toplanmustir.

Tablo 3.43: Miifredatla ilgili problemlere iliskin ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)

Belirli Bir Egitim Ekolii Olusturulmali |4 66,67 80,00
(Konferans vb. ile)

Dinamik Bir Miifredat Yapisinin | 1 16,67 20,00
Olusturulmasi

Yoresel  Ozelliklere Gore  Miifredat | 1 16,67 20,00
Belirlenmeli

Pratik Egitim Derslerinin Artirilmasi 1 16,67 20,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 16,67 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Belirli Bir Egitim Ekolii Olusturulmali (Konferans vb. ile)

Calismaya katilan doktora Ogrencilerinin %66,67’si gesitli yontemlerle
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin miifredat yapisinin iilkenin her yerindeki
tiniversiteler tarafindan standart hale getirilmesi gerektigi onerisinde bulunmustur
(Tablo 3.43). Katilimer DOS tiim gastronomi béliimlerinde kullanilmak iizere ortak

kazanimlar1 i¢eren bir akreditasyonun olusturulmasi gerektigini ifade etmistir.

“Soyle akredatisyon diye yeni bir sey ortaya ¢ikarildi. Egitimlerde ve turizmde
akreditasyon tarzinda bir seyler ortaya ¢ikti. Tam ayrintisini bilmiyorum ama;
akreditasyon aslinda bir iyilestirme ¢alismasi ve tiim turizm egitiminin ya da tiim
gastronomi boliimii egitimlerinin standartlagtirilmas: yoniinde bir akreditasyon
hazirlanabilir. Bu dogrultuda tiim gastronomi boliimiiniin oldugu tiniversitelerde

altyapr  diizenlemeleri standarda baglanir. Bu sayede béliimden mezun olan
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ogrencilerin bigak tutma egitimi, ocak kullanma egitimi, firin kullanma egitimleri tam

’

ve eksiksiz olabilir diyebilirim hani bu yonde.’

Katilime1 DO1 gastronomi egitiminin dncelikle hedefinin belirlenip buna gére

calismalar yapilmasi gerektigini ifade etmistir.

“Sunu soyleyecegim: A¢ik¢asi verilen egitimde birtakum sorunlar var. Birincisi
Tiirkiye 'de ogrencileri istihdam edecek biiyiik ¢cogunlugu turizm bolgelerinde, ege ve
akdenizde, i¢ kesimlerde okullarin da hali hazirda zaten turizme yoénelik personel
yetistirme amaglart var. Onun igin de sahil seridine mezun olduktan sonra istihdam
icin o ogrenciler geliyor. Ama otele girdiklerinde okulda verilen uygulamalarda
yontem farkli. Yani amag aslinda su olmali: Okulda verilen egitim otellerde yapilacak
as¢tlik icin mi yoksa restoranlarda yapilacak ag¢ilik icin mi? Bunun ayrimi yapiimall.
Bu Tiirkiye’'de verilen egitim genelde su yonde olmali; otel diizeni, otel isleyisi, otel
sistemiyle as¢ilik dersi verilmeli. Gastronomi boliimlerinde su an ogrenciye tabak
calismasi1 yaptiriyorlar hani alakart mutfak restoran usulii ¢alisma yaptirryorlar ve
otel mutfagindan tamamen ayri yani. Bir biife ¢alismakla orada tabak ¢alismak

tamamen ayri. Okulun amaci gayet net olmali.”
Dinamik Bir Miifredat Yapisinin Olusturulmasi

Tablo 3.43’de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan &grencilerin %16,67’si sektoriin, alanin; yerinde saymayan,
dinamik bir yapiya sahip olmasi sebebiyle miifredatin da sabit kalamayacagini ifade
etmis ve bunun i¢in dinamik bir miifredat yapisinin bu konu hakkinda ¢6ziim 6nerisi
olarak &ne siiriilebilecegini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 DO5 su yorumu

yapmistir.

“Bu maalesef sektoriin gidisatina bagl olarak degisecek bir sey. Yani
baktigimizda sektor dedim ya bazen olumsuz yonde etkileniyor, bazen olumlu yonde
bir firlama yasiyor. Dogal olarak buna bagli olarak miifredat da sektorle aslhinda
esguidiimlii olabilir. Yani bu kadar hizli degismesi soz konusu degil. Ama en azindan
sektorde var olan bir tane ders ornek veriyorum,; gastronomiye giris dersi. Bu giris

dersinin icerisindeki o alt bashiklar miifredatin, konunun icerigi... Aslinda o sektordeki
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degisime paralel olarak o da degisirse gastronomiye giris dersi kismi olarak bir
degisime ugramis oluyor. Ve ogrenci sektore siirekli olarak adapte oluyor. Bu
anlamda dgretim gorevlilerinin de yani akademisyenlerin de stirekli sektorle iletisim
halinde olmast gerekiyor. Yani iste sektérden akademisyene, akademisyenden
ogrenciye, 6grenciden tekrar sektore gibi kademeli bir asama kademeli bir aktarim

50z konusu aslinda baktigimizda.
Yoresel Ozelliklere Gore Miifredat Belirlenmeli

Doktora ogrencisi katilimcilarinin %16,67 oranlik bir kismi miifredatlarin
cografi Ozelliklere gore belirlenmesi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda

katilime1 DOS su goriisleri ifade etmistir (Tablo 3.43).

“Akdeniz Universitesi'nin gastronomi béliimiinde Akdeniz Bélgesi'nin turizm
altyapisi ya da turizm yapisina gore ek ders eklenebilir. Dogu Anadolu Bélgesi'nde
var olan bir tiniversitede gastronomi béliimiine o bolgenin ozelliklerinin cografi
ozelliklerini ogretmeye yonelik ya da kiiltiirel turistik tiriinleri gastronomik tiriinlerini
ogretmeye yonelik ekstra ayrintili dersler konulabilir. Hani temel dersler olacak ama
bunlar bazi degiskenler de; iiniversitenin bolgesi, konumu, turizm agisindan énemi

gibi seyler de etkili olabilir.”
Pratik Egitim Derslerinin Artirdmast

Tablo 3.43’de de ifade edildigi lizere aragtirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan 6grencilerin %16,67’si pratik derslerin sayisinin artirilmasi
gerektigini ifade etmistir. Katilimer DO2 bunun 6grencilerin sektdre hazirlanmasi

acisindan oldukg¢a 6nemli oldugunu ifade etmistir.

“Gastronomi egitimi anlaminda daha ¢ok uygulamaya doniik egitimler

’

verilmesi ogrencilerin sektére hazir olmast anlaminda daha uygun olacaktir.’
3.2.2.4. Is Basinda Beceri Egitiminin Iyilestirilmesi

S6z konusu c¢alismada Tiirkiye’de gastronomi alaninda egitim almakta olan

doktora dgrencileri ig baginda beceri egitimi konusundaki egitimin daha iyi bir konuma
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gelebilmesi igin; staj calismalarinin siiresinin ve donemlerinin diizenlenmesi, sektorle

is birligi ve planlama, calisanlarin stajyerlere karsi tavirlarinin iyilestirilmesi,

calisilacak isletmelerin nitelikli olmasi (kriterler, yurtdisi vs.), alayli personele egitim

verilmesi ve staj Oncesi rehberlik (staj algisinin iyilestirilmesi) ¢6ziim Onerilerini

sunmustur (Tablo 3.44).

Tablo 3.44: is basinda beceri egitiminin iyilestirilmesine yonelik ¢dziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)
Staj  Calismalarmin  Siresinin - ve |4 66,67 66,67
Donemlerinin Diizenlenmesi
Sektorle Is Birligi ve Planlama 3 50,00 50,00
Calisanlarin Stajyerlere Kars1 Tavirlarinin | 1 16,67 16,67
Tyilestirilmesi
Calisilacak Isletmelerin Nitelikli Olmas1|1 16,67 16,67
(Kriterler, Yurtdis1 vs.)
Alayl Personele Egitim Verilmesi 1 16,67 16,67
Staj Oncesi Rehberlik (Staj Algisinm |1 16,67 16,67
Tyilestirilmesi)
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Staj Calismalarinin Siiresinin ve Donemlerinin Diizenlenmesi

Tablo 3.44°de de ifade edildigi izere gastronomi alaninda doktora egitimi alan

katilimcilarin %66,67°si is basinda beceri egitimi konusunda olumlu yonde gelisim

yakalayabilmek amaciyla staj stire/doneminin diizenlenmesi gerektigini ifade etmistir.
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Q4

Staj Calismalarinin Siresinin ve Dénemlerinin
Dlizenlenmesi

Q4

Dénem icerisinde s Baginda Egitim @4l
Faaliyetleri Yapiimal Staj Stiresinin Uzatilmas!

Sekil 3.6.1: Staj Calismalarinin Siire ve Déneminin Diizenlenmesiyle Ilgili Cziim Onerilerini
Gosteren MAXMaps Grafigi

a) Donem Icerisinde Is Basinda Egitim Faaliyetleri Yapilmali

Arastirmaya katilan doktora Ogrencisi katilimcilar; staj siiresinin
artirtlmasindansa staj doneminin diizenlenerek ders donemlerinden bir veya birden
fazlasinin staja ayrilmasi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimer goriisleri

su sekildedir.

“Staj olarak son 1 sene tamamen uygulamaya ayrilabilir gibi bakiyorum. Ik
sene teorik olabilir. Hatta benim ¢ok iitopik gibi, olmayacak bir sey ama bence soyle
olmali; 2 sene teorik uygulama derslerini de kapsayarak son 2 senede staj gibi bir sey

olmali. Ondan sonra sektore gelecek adam yetisir.” (DO6)

Simdi burada bazi okullar su uygulamaya gegiyor onu gordiik;, donem
icerisinde 6 aylik bir uygulama yani. Bunu farkl: iiniversiteler bunu miihendislik gibi
boliimlere uyguluyorlarmis. Daha sonra gastronomiye yavas yavas uyarlamaya
basladilar. Dordiincii 7. yariyilda ogrencinin dersi tamamen bitiyor. 8. yaryilin
basinda staja gitmeye baslyor. Staja gidiyor. Staja gittikten sonra 6 aylik siiregte iste
hem stajini tamamlamis oluyor hem de sektore giriyor. Eger 6grenci isterse stajina
devam ettigi yerde ya da ¢alistigi yer bunu uygun goriirse, ¢alistigi yerde de sektor

hayatinda devam etmis oluyor ve bu sayede iiniversiteler 6grencinin mezun olmadan
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once sektore girmesini ve sektorle olan iliskisini 9 aylik siirecte kendini pekistirmesi

ve devamliligimi saglamasi yoniinde oluyor.” (DOS)

b) Staj Siiresinin Uzatiimasi

Doktora gorevlisi katilimcilar staj siiresinin uzatilmasimin daha verimli bir
egitim olacagini ifade etmistir (Sekil 3.6.1). Konu hakkinda katilimec1 DO1 su yorumu
yapmistir.

“Ya yeterli degil aslinda yani okuldaki egitim niteliksiz olunca sektérde daha

fazla gerek duyuluyor staja, yani o staj uzamali.”
Sektorle Is Birligi ve Planlama

Tablo 3.44°de de ifade edildigi tizere gastronomi alaninda doktora egitimi
almakta olan katilimcilarin yaris1 isletmelerde beceri egitiminin kalitesini artirmak
amaciyla isletmelerle ve okullarla is birligi yapilmasi gerektigini ifade etmistir.
Katilimer DOS5 {iniversitelerin isletmelerle 6grencilerin egitimlerinin nitelikleri

hakkinda dnceden bir anlagma yapmasi gerektigini ifade etmistir.

“Bizim tiniversitemiz i¢in konusayim. Her sene Ortalama 80 ile 100 arasi
ogrenci gonderiyoruz staja. Bu ogrenciler igin bazi otellerle anlasilip bu otellere
ozellikle ozellikli olarak ogrencilerin tiim boliimlerde dolagmalarimi, yardimci as¢t
olmalarint ya da 1 ay 1 béliimde, 1 ay 1 boliimde, bir ay 1 béliimde ¢alismalar
yoniinde otellerle anlagilip 6grencilerin hem diger boliimleri ogrenmeleri hem de otel

icerisinde, onlarn isi daha iyi kavrayabilmeleri anlaminda, katki saglayabilir.”
Calisanlarin Stajyerlere Karsi Tavirlarimin Iyilestirilmesi

Tablo 3.44°de de ifade edildigi iizere arastirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan 6grencilerin %16,67’si isletmelerde ¢alisan kisilere stajyerlere
olan tavirlar1 konusunda egitim verilerek staj deneyiminin iyilestirilebilecegini ifade

etmistir. Konu hakkinda katilime1 DO4 su yorumu yapmuistir.
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“Kurum i¢i egitimlerle bu tavirlar diizeltilebilir. Kurumlarda ¢alisan daimi

personellerin daha stk kurum ici egitimlere tabi tutulmas: gerekiyor.”
Calisilacak Isletmelerin Nitelikli Olmas: (Kriterler, Yurtdist vs.)

Doktora oOgrencisi katilimcilarin = %16,67’si  alinan  egitimin  bir ise
yarayabilmesi icin staj yapilan igletmenin kalitesinin 6nemli oldugunu ve kaliteli
isletmelerde calisan 6grencilerin bu egitimden daha fazla verim elde edecegini ifade

etmistir (Tablo 3.44). Katilimec1 DO1 gériislerini su sekilde ifade etmistir.

“Soyle bir sey var; her ¢alisilan igyeri ya da staj yapilan igyeri gelecekteki
kariyerinde sektorde referans olarak kullanabilecegin isyerleri degil. Yani o yiizden
yurt disindaki zincir otellerde yapilmasi, zincir otellerde yapilmas: daha é6nem arz

ediyor. Stajyerken yurtdigi deneyim olmasi bence avantajli.”
Alayli Personele Egitim Verilmesi

Katilimeilarin %16,67 oranlik bir kismi alayli-mektepli catismasinin oniine
gegmek i¢in alayli personelin egitilmesi gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.44).

Katilime1 DOS5 bu konuda su yorumu yapmustir.

“Bu konuyu ¢éziime ulastirmak igin belki otellerdeki verilen egitimlerde ya da
oryantasyonlarda olsun, egitimlerde olsun,; empati iizerine, kadin erkek arasindaki
esitlik iizerine donemlik olarak egitimler verilerek orada ¢alisan daimi personelde o
alginin olusmast saglanabilir. Bu egitimin ¢alisanlarin bir kismina verilmesi bile ig

’

varar. Digerleri de onlara ayak uyduracaktir.’
Staj Oncesi Rehberlik (Staj Algisinmin Iyilestirilmesi)

Tablo 3.44’de de ifade edildigi lizere doktora &grencileri dgrencilerin staj
esnasinda uyum problemi yasayarak egitiminin kotli etkilenmemesi i¢in rehberlik
caligmalarinin yapilmasi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimer DO2 su

goriiste bulunmustur.
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“Oncelikle egitim kurumlart ve isletmeler arasinda ciddi bir sézlesme ya da
protokol yapilmasi lazim. Her is yerinin de staj adaylar: egitecek saatler ve
programlar koymasi gerekiyor. Yani staj yapan adaylar sadece ¢alisma tizerine degil
de bu staj siiresinin belli bir kismini okuldaki dersler gibi en azindan onlara bilgi
verecek sekilde, egitecek sekilde programlar konulmast lazim. Bildigim kadariyla bu

tiir sozlesmeler yapiliyor ama uygulamada maalesef ¢cok uygulanmuyor.”
3.2.2.5. Fiziksel Faktorler

Aragtirmaya Katilan doktora dgrencileri Sekil 3.2°da ifade edilen problemlerin
¢Oziimii amaciyla devletin ¢esitli kurumlarinin boliimlere destek olmasi gerektigini

ifade etmistir.

Tablo 3.45: Fiziksel problem faktorlerine iliskin ¢oziim Onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu ozelinde)
Universite-MEB (devlet) Biitce Ayirmali |2 33,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 2 33,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |4 66,67 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Universite-MEB (devlet) Biitce Ayirmali

Doktora ogrencisi katilimcilarmin %33,33°1  fiziksel faktorlerin ¢oziimi
konusunda {iniversite ve MEB’in destek¢i olmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo

3.45). Konu hakkinda katilimc1 DO2 gériislerini su sekilde ifade etmistir.

“Uygulama alanlarimin daha verimli kullanilmasi, daha genis olmasi, maddi
destek ve biitce anlaminda okullarin desteklenmesi ya da ogrencilerin desteklenmesi
yine egitim gelistirilmesi i¢in onemli nokta. Ciinkii bu alanda egitim alan 6grenciler
ciddi bir maddi kiilfete de katlanmakta. Biitiin egitim ihtiyaclarint kendileri
karsilamakta. Belki okullarin bu tarz bir biit¢esi olursa hem ogrencilerin daha iyi
egitim almast hem de ogretim elemanlarinin daha iyi egitim vermesi agisindan daha

iyi olacaktir.”
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3.2.2.6. Cevresel Faaliyetler

Calismaya katilan doktora 6grencileri gastronomi egitiminin daha iyi bir
konuma gelmesi amaciyla; sektorle is birligi yapilmasi, tanmitim faaliyetlerinde
gercekei olunmasi ve s6z konusu egitimin ilkogretimden itibaren baslamasi gerektigini

ifade etmistir (Tablo 3.46).

Tablo 3.46: Cevresel faktorlere iliskin ¢6ziim onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)
Sektorle Is Birligi (Sponsor vs.) 3 50,00 |75,00

Gergekei Tanitim Faaliyetleri 2 33,33 50,00
Yemek Kultiirt Ilkégretimden Ogretilmeli 1 16,67 25,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 33,33 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Sektorle Is Birligi (Sponsor vs.)

Tablo 3.46°da da goriildigii lizere arastirmaya katilan gastronomi alaninda
doktora yapmakta olan 6grencilerin yarisi sektorle ¢esitli konularda is birligi yapilmasi
gerektigini ifade etmistir. Katimc1 DO4 iilkedeki gastronomi egitiminin
tyilestirilmesi amaciyla okullar ve sektorler arasinda alanda yetkin kisiler araciligryla

stirekli bir iletisim olmasi1 gerektiginin alt1 ¢izilmistir.

“Sonradan gastronomi igerisine giren bir kisi ile arama konferansi ya da
calistaylarin yapimasimin pek bir anlaml olacagim zannetmiyorum. Illa ki iyi bir
seyler ¢ikacaktir ama sektorii bilen birisi ile hareket etmek daha farkl olacaktir.
Akademisyen ve sektor temsilcileri beraber hareket etmeli. Yani sorun ¢éziimii tek
tarafli olmaz. Sadece akademisyenler ¢oziim bulup yazip ¢izdiginde olmaz bu is. Ya da
Sektor temsilcisi ¢oziim bu deyip isin icinden ¢iktiginda olmaz. Ortak ¢alismalar
yapimasi gerekiyor illaki. Ama az énce de altini ¢izdim; akademisyenin de bir mutfak

tecriibesi olmasi gerekiyor. Yani o isin icerisinden gelmis olmasi gerekiyor.”

Katilimer DOS5 sektorle yapilacak is birligi hakkindaki goriislerini su sekilde

ifade etmistir.
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“Akademisyenler sektorle siirekli bir iletisim halinde olmali. Sektorii siirekli

takip ederek degisen sektor yapisinda uygun egitimler verilmeli.”
Gergekgi Tanmtum Faaliyetleri

Katilimeilarin %33,33 oranlik bir kism1 tamitim faaliyetlerinde gercekei bir
tutum takiilmasinin dgrencilerin dogru yonlendirilmesi agisindan oldukca gerekli bir
durum oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.46). Katilimc1 DO6 bu alana yénlendirilecek

Ogrencilere ici bos vaatler verilmemesi gerektigi yorumunda bulunmustur.

“Tanitim yaparken énce onun igini doldurmak gerek. Hani gastronomi egitimi
olarak iyi olmadigi siirece tanitimi ¢ok manast yok bence. Bu durum uzun vadede
kaybettirir. Ciinkii kisa vadede kazanmirsiniz da uzun vadede gelip 6grenci gelip

’

gordiikten sonra birtakim problemler ortaya ¢ikar.’
Yemek Kiiltiirii Ilkogretimden Ogretilmeli

Tablo 3.46°da da ifade edildigi {lizere arastirmaya katilan doktora
ogrencilerinin  %16,67°si, yemek kiiltirli hakkindaki derslerin ilkdgretim
miifredatindan baglayarak islenmesi gerektigini, bunun Avrupa’da uygulandigini ve
bunun gastronomi egitiminin gelisimi agisindan da énemli bir ¢dziim 6nerisi oldugunu

ifade etmistir. Katilime1 DOS5 su goriiste bulunmustur.

“Cocuklarin lise ¢agindan ya da ortadgretimden itibaren hani biraz daha
meslek ilgi alamina dogru yoénlendirilmesi ile ilgili ¢alismalar var. Eski yillara
baktigimizda ilkégretimde ve ortaogretimde ve lisede mutfakla ilgili seylerin oldugu
biliniyor, hani derslerin oldugu. Bu dersler miifredata tekrar eklenebilir. Ciinkii yemek
kiiltiirii  giiniimiizde kugaklar arasindaki iletisim sorununu da ¢ézmek igin en
kullanilabilecek yontemlerden bir tanesi. Ciinkii Avrupa iilkeleri bunlart yapiyor.
Mesela Almanya 7. siniftan itibaren ya da 9. Swniftan itibaren, Fransa daha Kiigiik
yaslarda biliyorsun diinya mutfaginin merkezi orasi. Iste Ingiltere’de 7 ya da 9
yvasindan itibaren egitim verdikleri biliniyor. Belki bu egitim ya da ilgi noktasi biraz
daha alt asamalara ya da alt yaslara dogru, kiigiik yaslara dogru ¢ekilerek insanlarin

’

daha bilingli bir sekilde tiiketici olmalarint saglayabiliriz.’
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3.2.3. Yiiksek Lisans Ogrencileri A¢isindan Tiirkiye’deki Gastronomi

Egitimi Konusundaki Céziim Onerileri

S6z konusu caligma kapsaminda 6 yiiksek lisans Ogrencisiyle goriismeler
yapilmis ve Sekil 3.3’de ifade edilen sorunlarin ¢6zliimii hakkinda sorular yoneltilmis.
Bu goriismeler sonucunda yiiksek lisans 6grencisi katilimcilar bu problemleri ¢6zmek
amaciyla birtakim oOnerilerde bulunmustur. Bu ¢6ziim Onerileri; genel faktorler,
miifredatin iyilestirilmesi, is basinda beceri egitiminin iyilestirilmesi, 6gretim elemani
probleminin ¢oziimii, fiziksel faktorler, gevresel faaliyetler ile kisiye faydasinin

artirtlmasi bagliklar1 altinda incelenmistir (Sekil 3.7).

G
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Sekil 3.7: Yiiksek lisans 6grencileri agisindan Tiirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki ¢éziim
onerilerini gosteren MAXMaps grafigi
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3.2.3.1. Genel Faktorler

S6z konusu calisma kapsaminda yiiksek lisans Ogrencilerine Tirkiye’deki
gastronomi egitiminin daha iyi bir konuma gelmesi i¢in nasil bir yol izlenmesi
gerektigi sorulmustur. Katilimeilarin verdigi genel ¢oziim Onerileri bu baslik altinda
incelenmistir. Tablo 3.47’de de ifade edildigi tizere katilimcilar; kongre, arama
konferans1 vb. calismalarin yapilmasi ve gastronomi egitiminin daha Onceki

kademelerde verilmesinin bu egitimin kalitesini artiracagini ifade etmistir.

Tablo 3.47: Genel Coziim Faktorleri ve Oransal Dagilimi1

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi | (Genel) | konu 6zelinde)

Kongre, Arama Konferans1 vb. Calismalarin |2 33,33 |100,00
Yapilmasi

Gastronomi Egitimi Daha Onceki Kademelerde | 1 16,67 |50,00
Zorunlu Olmali

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 2 33,33 (100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 4 66,67 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Kongre, Arama Konferanst vb. Calismalarin Yapilmasi

Tablo 3.47°de de ifade edildigi iizere katilimeilarm %33,33 oranlik kismi
gastronomi egitiminin dort duvar arasinda bir o6greticiye bagli olarak yapilmamasini,
konferans, gezi, gbzlem vb. etkinliklerle de desteklenmesi gerektigini ifade etmistir.

Konu hakkinda YO3 su yorumda bulunmustur.

“Bence kesinlikle yemek hem tarihi hem kiiltiirii, insanlarin ge¢misi gibi seyleri
arastirarak, gezerek mesela tiniversitelerde birgok topluluklar bir araya getirilerek

festivaller diizenlenebilir. Onun disinda okulda sik sik belki workshoplar yapilabilir.”
Gastronomi Egitimi Daha Onceki Kademelerde Zorunlu Olmall

Calismaya katilan yiiksek lisans Ogrencilerinin  %16,67’si  gastronomi
bilincinin liniversiteden 6nceki kademelerde zorunlu olarak 6grencilere 6gretilmesi

gerektigini ifade etmistir. Katilimer YO2 gastronomi egitiminin daha 6nceki
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kademelerde verilmesi gerektigini belirterek bunun yurt disinda 6rneklerinin oldugunu

ifade etmistir (Tablo 3.47).

“Fransa'da 4. siniftan itibaren mutfak dersleri veriliyor. Bu aralar tizerine ¢ok
duruyoruz. Gastronomi egitimi daha erkene ¢ekilmeli. Ama Tiirkiye'ye baktiginizda

Meslek Lisesi'ne gitmediginizde size mutfak dersi yok. *
3.2.3.2. Miifredatin lyilestirilmesi

Arastirmaya katilan yiiksek lisans Ogrencileri miifredatin iyilestirilmesi
amaciyla; yabanci dil egitimi gelistirilmeli, uygulamali ve teorik dersler dengeli
olmali, belirli bir egitim ekolii olusturulmali (Konferans vb. ile) ve dinamik bir

miifredat yapisinin olusturulmasi 6nerilerinin sunmustur (Tablo 3.48).

Tablo 3.48: Miifredatin iyilestirilmesine yonelik ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu 6zelinde)
Yabanci Dil Egitimi Gelistirilmeli 1 16,67 25,00
Uygulamali ve Teorik Dersler Dengeli |1 16,67 25,00
Olmal
Belirli Bir Egitim Ekolii Olusturulmali |1 16,67 25,00
(Konferans vb. ile)
Dinamik Bir Miifredat Yapisinin | 1 16,67 25,00
Olusturulmasi
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 EEI0E -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Yabanci Dil Egitimi Gelistirilmeli

Tablo 3.48’de de ifade edildigi iizere katilimcilarin %16,67’si gastronomi
egitiminin daha iyi bir konuma gelebilmesi amaciyla miifredatta Ingilizce egitiminin
oneminin artiriimasi gerektigini ifade etmistir. Katilime1 YOS5 bu konuda su yorumda

bulunmustur.

“Gastronomi egitimi ekonomik diizeyle de ¢ok alakali ama mutlaka Ingilizce
ogrenmeli  gastronomi égrencisi. Ingilizce egitimi anlaminda da  anadilin

konusulmadig bir iilkeye gittiginizde her ne kadar kelimeleri biliyor olsaniz bile gene
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telaffuz da sikinti var oluyor. O yiizden ben mutlaka yurtdist tecriibesi olmast lazim

gerekiyor diye diistiniiyorum.”
Uygulamali ve Teorik Dersler Dengeli Olmali

Arastirmaya katilan yiiksek lisans 6grencilerinin %16,67’si uygulama ve teorik
derslerinin birbirini dengeleyecek bi¢cimde diizenlenmesi gerektigini ifade etmistir.
Katilmer YO3 gastronominin asc¢ilik boliimii olmadigini ve verilen egitimde
uygulamanin agir basmasinin gerekmedigini ifade etmistir. Katilimci verilen
uygulamali ve teorik egitimde bir dengenin olmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo

3.48).

“Bu konusmanin basindan beri dedigim gibi hem uygulamanin hem teorinin
bir arada oldugu, yani hem teori hem pratik olan bir boliim oldugundan dolayr bence
baslangicta temel diizeyde bir teori dersi verildikten sonra 1. sinif ya da 1. dénemden
sonra uygulamali derslere gegilebilir. Ama gastronomi bir as¢ilik boliimii olmadigi
icin yani gastronomi demek sadece as¢ilik demek olmadigindan dolayr birebir

’

gidebilir.’
Belirli Bir Egitim Ekolii Olusturulmali (Konferans vb. ile)

Tablo 3.48’de da ifade edildigi iizere katilimcilarin %16,67°si gastronomi
egitiminde belirli bir ekol olusturup buna gore miifredatin diizenlenmesi gerektigini
ifade etmistir. Katilime1 YO4 pratik derslerden ziyade teorik derslerin hakim oldugu

bir ekoliin daha uygun olacagini ifade etmistir.

“Iki yilliklar ve dort yilliklar var. Bana gore fakiiltedeki ogrenciler pratik-
uygulama derslerinden ziyade teorik dersler konusunda gelistirilmeli. Bu yiizden su
anki miifredatta uygulamall ve teorik derslerin dengeli oldugunu diisiiniiyorum. Ancak
su da var; alan yeni ve oturmamig bir miifredat yapisi var. Bu miifredat yeni akademik

calismalar dogrultusunda giincellenerek uygun bir ekol olusturulmali.”
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Dinamik Bir Miifredat Yapisinin Olusturulmasi

Yiiksek lisans Ogrencisi katilimeilarin  %16,67°si  miifredatin  siirekli
yenilenerek daha iyi bir egitim anlayisi olusturulabilecegini ifade etmistir (Tablo

3.48). Katilimc1 YO2 konu hakkindaki goriislerini su sekilde ifade etmistir.

“Miifredat degil de iceriklerle oynana bilinir. Yani icerik haftalar bazinda
belirli olsa bile hocanmin sunus tarzi, iste bu seneki turizm geliri, bu sene su sunlar
diizenleniyor, su yarismalar diizenleniyor gibi giincel bilgiler i¢ermeli. Yoksa
miifredatin her sene degistirilmesi problem. Ki belirli ¢erceveler icerisinde hareket

eder. Ama miifredat giincel bilgiler icermeli.”
3.2.3.3. Is Basginda Beceri Egitiminin Tyilestirilmesi

Arastirmaya katilan yiiksek lisans &grencileri i basinda beceri egitiminin
iyilestirilmesi konusunda Tablo 3.49°da da ifade edildigi lizere; staj ¢alismalarinin
stiresinin ve donemlerinin diizenlenmesi, ¢alisanlarin stajyerlere karsi tavirlariin
iyilestirilmesi, nitelikli isletmeler (kriterler-yurt dis1 vb.) ve stajyer taleplerinin dikkate

alinmasi Onerilerinde bulunmuslardir.

Tablo 3.49: Is basinda beceri egitiminin iyilestirilmesine yonelik ¢oziim onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Staj Calismalariin Siiresinin ve |4 66,67 80,00
Donemlerinin Diizenlenmesi

Calisanlarin Stajyerlere Karsi Tavirlarinin | 1 16,67 20,00
Iyilestirilmesi

Nitelikli Isletmeler (Kriterler-Yurt Dis1 vb.) | 1 16,67 20,00
Stajyer Talepleri Dikkate Alinmali 1 16,67 20,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 83,33 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 1 16,67 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Staj Calismalarinin Siiresinin ve Donemlerinin Diizenlenmesi

Tablo 3.49°da da ifade edildigi tizere katilimcilarin %66,67’si staj
donemi/siiresinin diizenlenmesi gerektigini ifade etmistir. Katilimceilar Sekil 3.7.1°de

de goriildiigii lizere yiiksek lisans 6grencisi katilimcilar staj siiresinin uzatilmasi ve
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donem igerisinde yapilacak staj faaliyetleriyle staj konusundaki problemlerin bir

boliimiiniin diizelecegini ifade etmistir.

o

C.

Staj Calismalarinin Sdresinin ve Dénemlerinin
Diizenlenmesi

o

C.l.

. i C4
Ddnem Icerisinde Is Basinda

Egitim Faaliyetleri Yapiimali St@dresin’igizatimas|

Sekil 3.7.1: Staj siire ve donemlerinin diizenlenmesine iliskin ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

a) Donem Icerisinde Is Basinda Egitim Faaliyetleri Yapilmali

Yiiksek lisans katilimcilarinin ifadelerine gore is basinda beceri egitiminin
donem igerisinde gerceklestirilmesi hem staj faaliyetlerinin islerligini artiracak hem
de okuldaki atolye vb. eksikliklerin negatif etkilerini azaltacaktir. Konu hakkinda

katilimc1 yorumlart su sekildedir.

“Ogrencilere 3 yil okuyorsa bir yilini ishasi egitimi olarak verdigimizde hem
staj hem de fiziksel problemleri ¢ozebiliriz. Okuldaki egitimi tamamen teorik, isbasi
egitiminde baska oteller ve firmalar sayesinde tamamlarsa bu sermaye kismini da

coziilmiis olur diye diisiiniiyorum.” (YOG6)
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“Belki meslek lisesindeki model esas alinarak son 8. yarwl ya da 7. yart yilin
haftamin 3 giinii, 8 yaryiin tamami staja ayrilabilir. Ciinkii iki ayda, ti¢ ayda bir
insamin bir sey ogrenebilecegini diisiinmiiyorum. Yani bu miifredat anlaminda son

sene komple uygulamaya da gidilebilir. Ha bunun da gene nota dayanmasi gerekiyor.”

(Y02)

b) Staj Siiresinin Uzatilmasi

Arastirmaya katilan yiiksek lisans 6grencileri staji zorunluluktan ¢ikaran veya
stiresini azaltan Ornekler oldugunu ifade etmis ve bu siirenin daha uzun olmasi
gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 YOI gériislerini su sekilde ifade

etmistir.

“Universitede staj zorunluydu ben geldigimde ama su an zorunlu staj kalkt:.
Ama bence zorunlu olmast gerektigini diistiiniiyorum. Ctuinkii gergekten stajda bir
seyler ogrenme sanst var. Gergekten isteyen ogrenci ugrastiginda oOgreniyor.
Istemiyorsa zaten kimse ona bir sey katamiyor. Ama bence zorunlu staj olmak zorunda.
Ctinkii hi¢ sektorii gormeden mezun olmak da dogru bir sey degil. Hi¢ degilse insan
taniyorsun, ortami goriiyorsun. Yani sadece bir pratik meslek olarak degil de ortami
gormek, ortami tammak, mutfagr bilinmeyen agisindan. Sonugta bir ders ortami

sektorel bir ortam degil. Sektérii tanimak amagl bence staj zorunlu olmali.”
Calisanlarin Stajyerlere Karsi Tavirlarinin I'yilestirilmesi

Tablo 3.49°da da ifade edildigi iizere s6z konusu ¢aligmaya katilan yiiksek
lisans 6grencilerinin %16,67 oranlik bir kismi ¢alisanlarin stajyerlere karsi tavirlarin
diizeltmesi gerektigini ifade etmistir. Bu konu hakkinda calisanlarin egitilmesi
gerektigini belirten katilimer YO4; bu durumun verilen egitimin kalitesini diisiirdiigii

ve dgrencilerde davranis problemlerinin ortaya ¢iktigini ifade etmistir.

“Sektor icerisindeki personel egitilmelidir. Aksi taktirde bir nesli
kaybedebiliriz. Yeni nesil egitimli personel de alaylilara uyup sorun yasatabilir.

Egitim hayat boyu olmali.”
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Nitelikli Isletmeler (Kriterler-Yurt Digi vb.)

Yiiksek lisans Ogrencisi katilimcilarin %16,67°si  6grencilerin  nitelikli
isletmelerde ve hatta yurt disinda egitim almasinin staj faaliyetlerinden yeteri kadar
fayda alinmasi i¢in elzem oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.49). Konu hakkinda
katilime1 YOS5 gastronominin yerel bir 6ge olmadigindan yurt disi stajmin olmasi

gerekliligini su sekilde ifade etmistir.

“Acik¢cast ben gastronominin, stajin sadece bir iilke ile simirli olmamasi
gerektigini diistiniiyorum. Bakildigi zaman gordiigiim sefler de yani bir¢ok iilkede
calismis, bir¢ok iilkenin mutfak kiiltiiriinii yerinde ogrenip daha sonra bunu kendi
kiiltiirii ile. Bunu sunum tekniklerini, kesme tekniklerini, pisirme tekniklerini ¢ok iyi
ogrendikten sonra uygulamis sefler basarii olmus benim gordiigiim. Yani bir
gastronomun sadece Tiirkiye'de kalip “Ben sadece Tiirkiye'de bu isi ogrenirim.” diye
diistintiyorsa bence basarisiz olur. Bence gezmeli c¢iinkii gastronomi tamimda o

yaziyor.”
Stajyer Talepleri Dikkate Alinmali

Yiiksek lisans 6grencisi katilimeilarin %16,67’si staj faaliyetlerinde verilecek
egitimin 6grenciye danigilarak yapilmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.49). Bu
dogrultuda 6grenci; eksik oldugu alanda kendisini gelistirebilecek ve hevesli oldugu
alanda calisarak kendini gelistirebilecektir. Konu hakkinda katilimer YO1 gériislerini
su sekilde ifade etmistir.

“Ya staj konusunda biraz ogrenci dinlenmeli. Gergekte ogrencilerin ne
vapabildigini anlamak istemiyorlar. Ne yapabildigini bilmeli. Ya as¢ibasilar: zaten
nereye yonlendirmesi gerektigini séyliiyor. Mesela ben atiyorum pastanede ¢alismak
istiyorsam pastane ile ilgili deneyimim olup olmadigina bakmamali. Ciinkii ben orada
stajyerim. Kendimi gelistirmek i¢cin bir yerden baslamam gerekiyor ve imkani varsa
beni orada ¢alistirmali. Yani 6grencinin istegine yonelik davranmali. Her durumda bu
miimkiin olmayabilir. Ama olabildigince ellerinden geldigince yapmalidwr. Yani
stajyerin gercekten calismak istedigi, hevesli oldugu yerde ¢alistirip onun hevesini

kirmamasi lazim bence. Ciinkii zaten stajyersin, yeni bir yerde, ilk defa ise basliyorsun,
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yeni bir ortama giriyorsun. Ve o ortamda kabul edilmek istiyorsun ama hi¢ istemedigin

bir departmanda ¢alistiklarinda seni bu sefer zaten 1-0 geride baslamis oluyorsun.”
3.2.3.4. Ogretim Elemam Probleminin Céziimii

Tablo 3.50’de de ifade edildigi lizere s6z konusu galismada Ogretim
elemanlartyla ilgili problemlerin nasil ¢oziilebilecegiyle ilgili yiiksek lisans
Ogrencileri; alana 6zel kriterler gozetilerek alim yapilmali, zamanla diizelecektir
(alttan gelen Ogretim elemanlar1), alan i¢i 6gretim elemami alinmali, 6greticinin
sektorden kopmamasi (yetiskin staji) ve nicelikten cok nitelik dikkate alinmali

Onerisinde bulunmustur.

Tablo 3.50: Ogretim elemanlartyla ilgili problemlere iliskin ¢oziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ozelinde)

Alana Ozel Kriterler Gozetilerek Alim |3 50,00 50,00
Yapilmali

Zamanla Diizelecektir (Alttan Gelen |2 33,33 33,33
Ogretim Elemanlarr)

Alan i(;i Ogretim Elemani Alinmali 1 16,67 16,67
Ogreticinin ~ Sektdrden =~ Kopmamasi | 1 16,67 16,67
(Yetiskin Staj1)

Nicelikten Cok Nitelik Dikkate Alinmali |1 16,67 16,67
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 6 100,00 (100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) |0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Alana Ozel Kriterler Gozetilerek Alim Yapilmaln

Arastirmaya katilan yiiksek lisans 6grencilerinin yaris1 alanda gorev yapacak
ogretim elemanlarinin sektorel ve akademik anlamda donanimli olmasi ve buna gore
alim yapilmas1 gerektigi ifade edilmistir. Ayrica katilimci YOS alanda
gorevlendirilecek 6gretim elemanlarini yurt dist tecriibesinin de olmasi gerektigini

ifade etmistir.

“Bu kriterler sadece Tiirkiye ile sinirli olmamali. Yabanci iilkede de ¢alismig

olmali. Yani yurtdisi tecriibesi olmali. Dil bilmeli en azindan. Ingilizcesi iyi olup
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yabanct kaynaklar: okuyabilmeli. Ornek veriyorum,; Savarin’in ya da Escofier’in

tariflerini kendi ana dilinde okuyabilmeli.”

Katilime1 YO2 ise alanda gorevlendirilecek kisilerin sadece sinav basari
puanina gore alinmamas: gerektigini ifade etmistir. Ayrica katilime1 YO2 uluslararasi
dil sinav1 basarisina gore 6gretim elemant alinmasi gerektigini ifade ederek yabanci
dilin bu alanda gorev yapmakta olan bir egitmen i¢in olduk¢a 6nemli oldugundan

bahsetmistir.

“Sadece dil puan alip iste ALES' ten yeterli olmas: yetmez. Ciinkii uygulamali
bir alan. Uygulamali bir alan olmasa bile bir insana bir seyi 6gretmenin nasil olmast
gerektigini bilmesi gerekiyor. Sektor tecriibesini soylemistim zaten. Yabanct dil sarti
uluslararasi sinav skorlari istenebilir. Ciinkii sadece okumak yetmiyor. Ogretim
gorevlisi kadrolarinda dil sarti aranmiyor. Ama arastirma gérevlisinde mesela YDS
sarti var. Ama ben YDS'nin degil de IELTS gibi okuma, konusma, yazma ve anlamanin
olabilecegi. Yani sadece makale okuyup cevirmek yeterli degil. Yabanct bir misafiri
agirlandiginda onu terciime edebilecek ya da Ingilizce diyalog kurabilecek, bir mektup
yazabilecek. Hani bir sektdrel anlamda bir kisiyi, bir as¢i basini Ingilizce olarak davet
edebilecek nitelikte olmasi gerektigini diisiintiyorum. Yani tabi burada rektorliigiin

’

desteklemesi de onemli. Ama nitelikli olmakta fayda var.’

Katilime1 YO3 gorevlendirilecek kisilerin hem akademik hem de sektorel

anlamda basaril1 kisiler olmas1 gerektigini ifade etmistir.

“Dedigim gibi uygulamali bir béliim. Seflerin ve hocalarin oldugu bir béoliim.
Biraz akademisyenlikle uygulamanin farkl oldugu bir boliim. O yiizden ikisinin

harmanlanmis olmasi belki daha verimli olabilir.”
Zamanla Diizelecektir (Alttan Gelen Ogretim Elemanlari)

Tablo 3.50°de de ifade edildigi lizere yiiksek lisans 6grencisi katilimcilarin
%33,33 oranlik bir boliimii 6gretim elemaniyla ilgili problemlerin alanin yeni

olmasindan kaynaklandigin1 ve bu sorunlarin zamanla yetisecek kisilerce zaten
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ortadan kalkacagini ifade etmistir. Konu hakkindaki goriislerini yiiksek lisans

katilimcist1 6grenciler su sekilde ifade etmistir.

"Her boliimde tam anlamda yeterli hoca olmayabiliyor. Alanda bir anda

patlama olunca bu konuda ihtiyaglar karsilanmamus olabilir.” (YO4)

“Boliimiin yeni olmasumin dezavantajlart var. Bunlar tabi ki zaman i¢inde

kadro artisi ile ¢oziilecek seylerdir.” (YO2)
Alan Ici Ogretim Elemant Ahnmali

Yiiksek lisans Ogrencisi katilimeilarin %16,67°si alanda yetenekli kisilerin
gorev yeri bulamadigini ve alan i¢i gorevlendirmelerin yapilmasi gerektigini ifade

etmistir (Tablo 3.50). Bu konu hakkinda katilime1 YO4 su goriiste bulunmustur.

“Cok kiymetli hocalarimiz var fakat alanda her zaman her kosullarda her
tiniversitede hakki olan hocalar hak ettigi yerde olamiyor. Bunu su anlamda
soylemiyorum torpil vs. degil. Ama mesela sektoriin icerisinden 6gretim gorevlileri

se¢ilmesi gerekiyor bence.”
Ogreticinin Sektirden Kopmamasi (Yetiskin Staji)

Yiiksek lisans 6grencisi katilimcilarin %16,67°si dgretim elemanlarinin ise
alindiktan sonra sektérden kopmamasi gerektigi ve sektorde yer alarak yeteneklerini
diri tutmas: gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.50). Katilimc1 YO6 bu durumun bir
stire sonra 0grencinin hocanin dniine gegerek egitimi olumsuz yonde etkiledigini ifade
etmistir. Bunun yaninda 6gretim elemanlarinin sektdre devam etmesi gerektigini ifade

etmistir.

“Tamam ben de yiiksek lisans 6grencisiyim ve benim de istedigim o6gretim
gorevlisi olmak ama ben ogretim gorevlisi oldugumda sektorden kopmayt
istemiyorum. Esgiidiimlii olarak nasil lisans okurken ayni zamanda otelde ¢alistrysam,
hala da ayni sekilde devam ettiriyorsam bir yerde hoca oldugumda da sektérde devam
edebilecegimi diistintiyorum. Hani bunlart biitiin hocalarin devam ettirmesi, bu

mantikla ilerlemesi gerekiyor. Sektordeki yeniliklerden haberi olmuyor sonra. Hoca
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gecmis zamanda kalmuig seylerden bahsediyor. Artik onlar bitti mantigt ile bakilmaz ve
bu is nasil diyeyim el aliskanligi, dil gibi bir sey yani. Dili konusmadigi zaman insan
nasil unutuyorsa as¢iligt yapmadigi zaman unutuyor ve ogrencinin goziinde sey

’

“Hocadan daha ¢ok biliyorum ben” oluyor.’
Nicelikten Cok Nitelik Dikkate Alinmali

Tablo 3.50’de de ifade edildigi tizere yiiksek lisans 6grencisi katilimeilarin
%16,67’lik bir boliimii alanda istihdam edilecek kisilerin sayisiyla degil vasfiyla
ilgilenilmesi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkindaki goriislerini YO1 su sekilde

ifade etmistir.

“Bence akademik kadroda egitimci kadrosunda bir alim yapilirken nicelikten

cok nitelige 6nem verilmesi lazim.”
3.2.3.5. Fiziksel Faktorler

Bu baslik kapsaminda yiiksek lisans Ogrencilerine gastronomi egitimindeki
olumsuz fiziksel faktorlerin nasil ortadan kaldirilabilecegi ya da olumsuz etkisinin
azaltilacagina yonelik sorular yoneltilmistir. Bu kapsamda Tablo 3.51°de de ifade
edildigi iizere katilimcilari; Atdlye Konusunda Coziimler ve Universite-Bakanlik

Biitge Ayirmali ¢6ziim 6nerileri katilimcilar tarafindan ortaya konulmustur.

Tablo 3.51: Fiziksel problem faktorleriyle ilgili ¢oziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Atolye Konusunda Coziimler 4 66,67 |100,00

Universite-Bakanlik Biitce Ayirmali 2 33,33 |50,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 33,33 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Atélye Konusunda Coziimler

Tablo 3.51°da da ifade edildigi tizere yiiksek lisans 6grencisi katilimcilarin
%66,67’lik bir boliimii atdlye sartlarmin iyilestirilmesi ve atdlye tiirlerinin

cesitlendirilmesi gerektigini ifade etmistir (Sekil 3.7.2).



201

Atodlye

Q4
Co .l Atolye Sartlan (Soyunma Odasl,

Atdlye Tarleri Cesitlendirilmeli Dus, Ekipman vb.) lyilestirilme

Sekil 3.7.2: Atolyelerle ilgili problemlere iligkin ¢6ziim onerilerini gosteren MAXMaps grafigi

a) Atolye Tiirleri Cesitlendirilmeli

Yiiksek lisans 6grencisi katilimcilar; 6grencilerin daha iyi ve verimli bir egitim
alabilmesi amaciyla gastronomi bdliimlerinde {iretim restoranlari1 kurularak burada
hem farkli Giriinlerin iiretilerek degisik 6grenmeler saglanacagini hem de bu sekilde
atolye konusundaki maddi problemlerin ¢oziilebilecegini ifade etmistir (Sekil 3.7.2).

Konu hakkindaki katilimer goriisleri su sekildedir.

“En azindan bu konunun iizerine biraz daha diistiniiliip daha farkl
yontemlerle, belki ogrencinin yaptigi tiriinleri stoklayip ogrenci icin okul kurabilir.
Restoran okullar kurulabilir. Bu restoranlarda 6grencinin yaptigi iiriinler hem satilir
hem de devlete ve okula sermaye olur. Boyle bir ¢oziim onerisi olabilir. Maddiyat

anlaminda.” (YOG6)

“Genel olarak fakiiltelere bagh kafe-restoranlar olusturularak ¢ogu alanda
béliime katki saglanabilir.” (YO4)
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b) Atolye Sartlart (Soyunma Odasi, Dus, Ekipman vb.) lyilestirilme

Yiiksek lisans 6grencisi katilimeilar 6grencilerin aldigi egitimden daha fazla
verim elde etmesi i¢in atolyelerin buna uygun olarak diizenlenmesi gerektigini ifade

etmistir Sekil 3.7.2). Konu hakkinda katilimc1 YO2 su goriisii ifade etmistir.

“Benim c¢alistigim kurumda soyle bir diizen var; her ogrenciye bir ocak
diistiyor, dgretmen uygulamayr kameralarin oldugu tezgdhtan yapiyor ve kameralar
televizyona yansitiyor goriintiiyii, ogrenci de televizyondan isteyerek hoca uygulama
vaparken ogrenci de hocayr goremese bile televizyondan gorerek onu yapmay

ogreniyor. Boyle bir sistem olduk¢a verimli olacaktir”
Universite-Bakanlik Biitce Ayirmali

Tablo 3.51°de da ifade edildigi lizere yiiksek lisans 6grencisi katilimcilarin
%33,33’liik bir boliimii liniversitelerin devlet kurumlarinca desteklenmesi gerektigini

ifade etmistir. Konu hakkinda katilimc1 goriisleri su sekildedir.

“Tiirkiye'deki bu egitimlerin devlet tarafindan da desteklenmesi goriigiindeyim
ben. Maddi anlamda biitiin okullarda ¢ok sikinti ¢ekiliyor ve hepsinde ayni sorunu

ben goriiyorum.” (YOG6)

“Bence biit¢ce oOgrenciler tarafindan degil de bakanlik veya iiniversite
tarafindan karsilanmalidir. Biitce olarak okullar desteklenmeli. Ogrenciler kendileri

toplayacaksa da paralari bu islem seffaflastirilmali.” (YO4)
3.2.3.6. Cevresel Faaliyetler

Yiiksek lisans 6grencisi katilimcilar ¢evresel anlamda; Sektoriin Tanitiminda
Gergekgi-Dogru Olunmasi, Kongre, Workshop vs. yapilmasi ve Sektorle Is Birligi
(Sponsor vs.) yapilmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.52).
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Tablo 3.52: Cevresel faaliyetlerle ilgili ¢6ziim Onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayisi1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Sektoriin -~ Tamtiminda  Gergekgi-Dogru | 2 33,33 50,00
Olunmasi

Kongre, Workshop vs. 1 16,67 |25,00
Sektorle Is Birligi (Sponsor vs.) 1 16,67 |25,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 4 66,67 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 2 33,33 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Sektoriin Tamitiminda Gergekgi-Dogru Olunmast

Tablo 3.52’de de ifade edildigi iizere yiiksek lisans 6grencilerinin %33,33’1
sektorlin tanitiminda gercekei olunmasinin gerektigini ifade etmistir. Katilimeilar;
sektorde caligma sartlari, maas vb. yonlerden dogru tanitilmasinin uygun olacagini
ifade etmis ve algisal problemlerin bu sekilde oniine gecilebilecegini ifade etmistir.

Konu hakkinda katilimci goriisleri su sekildedir.

“Gastronominin 2009-2010 civarinda béyle bir popiilerlik kazandigi bir
donem vardi ve as¢ilar ¢ok fazla sosyal medyada ya da televizyonda falandi. O yiizden
gengler as¢iligin ¢ok para kazanilan, iste biraz havali bir boliim oldugunu diisiinmeye
basladilar ve gercekten isteyip istemedigini bilmeden, aslinda ne yapryorsun ne
sartlarda ¢alistyorsun, ayaginda terlikle ¢alistyorsun, tencere karistirtyorsun vb.
bunlart bilmeden bashyorlar. Bunun olmamasi lazim. Kendileri de bu konulart

arastirabilir tabi.”
Kongre, Workshop vs.

Yiiksek lisans dgrencisi katilimeilarin %16,67’si alanin diizglin bir sekilde
tanitilmasimin kongre, workshop vb. faaliyetlerle saglanabilecegini ifade etmistir

(Tablo 3.52). Konu hakkinda katilimec1 YO4 su gériisii ifade etmistir.

“Tamtim agisindan da kariyer giinleri, mezunlarla bulusmalar gibi etkinlikler

’

vapilarak boliim diizgiin bir sekilde tamtilabilir.’
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Sektorle I Birligi (Sponsor vs.)

Tablo 3.52°da da ifade edildigi tizere yiiksek lisans 6grencilerinin %16,67’si
gastronomi egitiminde yapilmasi diisliniilen etkinlikler i¢in sektorle olan is birliginin
oldukca 6nemli oldugunu ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 YO2 goriislerini su

sekilde ifade etmistir.

“Boliimlerde genel olarak sektorle beraber workshoplar, geziler vb. faaliyetler
diizenlenebilir. Ama bunun i¢in rektorliik gibi yerlerden destek sart. Ciinkii herkesin

imkani esit olmayabiliyor.”
3.2.3.7. Kisiye Faydasimin Artirilmasi

Aragtirmaya katilan gastronomi alaninda yiiksek lisans egitimi alan
Ogrencilerin ifadelerine gore boliimiin kisiye olan faydasinin artirilmasi i¢in 6z

cabanin gerekli oldugu sonucuna varilmistir (Tablo 3.53).

Tablo 3.53: Alinan egitimin kisiye faydasinin artirilmasina yonelik ¢éziim 6nerileri ve oransal

dagilim1
Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Oz Caba 1 16,67 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 1 16,67 |100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kigi) |5 83,33 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 6 100,00 |-

Katilime1 YO3 bu konu hakkindaki gériislerini su sekilde ifade etmistir.

“Bence iiniversite zaten genel anlamda bir egitimin baslangi¢ noktasi degildir.
Lisede belli bir temeli elde edip buraya geldigimizde burada temelin tizerine bir seyler
eklememiz gerekiyor. O yiizden bence belli bir seviyede gelen insanlar i¢in burasi her
tiniversitede oldugu gibi kendinizi nasil gelistirdiginizle alakali. O yiizden siz ne kadar

kendinizi egitirseniz, hocalarin verdikleri de gayet yeterli gelecektir bu boyutta.”
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3.2.4. Lisans Ogrencileri Acisindan Tiirkiye’deki Gastronomi Egitimi

Konusundaki Coziim Onerileri

Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde bulunan sorunlarla ilgili Sekil 3.4’de ifade
edilen sorunlarin ¢6ziim onerileri hakkinda gastronomi egitimi alaninda lisans egitimi
alan Ogrencilere sorular yoneltilmistir. 8 lisans Ogrencisine yoneltilen sorular
sonucunda lisans Ogrencileri bu problemlerin ¢6ziimii hakkindaki goriisler; genel
¢Ozlim Onerileri, tanim ve kapsam, miifredatin iyilestirilmesi, is basinda beceri
egitiminin iyilestirilmesi, 68retim elemani probleminin ¢dzliimii, fiziksel faktorler,
cevresel faaliyetler ve kisiye faydasinin artirilmasi bagliklart altinda incelenmigtir
(Sekil 3.8).

@4
C‘ Cahsanlarin Stajyerlere Karsi
) e )
'y Tavirlaninin lyilestirilmesi
. ; . G
Staj Esnasindaki Gereksiz
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©ql
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Ogreticiyi Sececek Kisilerin
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Sekil 3.8: Lisans 6grencileri agisindan Tiirkiye’deki gastronomi egitimi konusundaki ¢6ziim
onerileriyle ilgili MAXMaps grafigi
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3.2.4.1. Genel Coziim Onerileri

Tablo 3.54’de de ifade edildigi lizere arastirmaya katilan lisans 6grencileri;
gastronomi boliimlerinin turizm bdlgelerinde agilmasi ve kongre, arama konferansi,
vb. ¢aligmalarin yapilmasinin genel olarak gastronomi egitiminin daha iyi bir konuma

gelmesi ve mevcut problemlerinin ¢oziilmesi i¢in gerekli oldugunu ifade etmislerdir.

Tablo 3.54: Genel ¢6ziim onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Turizm Bolgelerinde Boliim Agilmali 1 12,50 |50,00

Kongre, Arama Konferansi vb. Calismalarin |1 12,50 |50,00

Yapilmasi

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 2 25,00 |100,00

Bu Konuda Gortis Belirtmeyenler (Kisi) 6 75,00 |-

ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Turizm Bolgelerinde Boliim Acilmalt

Arastirmaya katilan lisans Ogrencilerinin %12,50 oranlik bir kismi alanin
turizm boélgelerinde yayginlasmasinin daha olumlu sonuglar verecegini ifade etmistir
(Tablo 3.54). Katimci LO3 bu durumun &grencinin bdlgedeki gastronomi
kiiltiiriinden faydalanacagini, ¢alisacak isletme bulmada kolaylik saglayacagini ve

barmma konusunda da faydalanacagini ifade etmistir.

“Burasi bir turizm bolgesi. Akdeniz Universitesi de bu sekilde. Buradaki
iiniversiteler daha nitelikli olur diye diisiiniiyorum. Ya da Istanbul bolgesindeki diger
yerler. Bolgesel olarak diisiintirsek; bu tiir bolgelerde gastronomi ve turizmin
olmasinin daha iyi olacagim diistiniiyorum. Ctinkii staj icin de ¢ok rahat olur. Benim
arkadaslarim burada ya da Istanbul'da kalacak yer sikintist yasiyorlar. Ama zaten o
bolgede yasiyor olursak o bolgede okuyor olursak hem is bulma hem de kalacak yer

’

Sorunu daha kolay halledilmis olabilir.’
Kongre, Arama Konferansi vb. Calismalarin Yapilmasi

Lisans 6grencisi katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda %12,50’lik bir kesimin

workshop, kongre vb. faaliyetlerin gastronomi egitiminin daha iyi bir konuma
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getirilmesi amaciyla gerekli oldugunu ifade etmistir (Tablo 3.54). Katilime1 LO2 bu

konuda su yorumda bulunmustur.

“Oncelikle meslek agisindan ileri tasimak icin okullara bol bol seflerin gelip
workshop vermesi gerekiyor bence. Ya da egitmen seflerin derslere girmesi gerekiyor.

Bu tiir etkinlikler yapilmali.”
3.2.4.2. Tanim ve Kapsam

Tablo 3.55°de de ifade edildigi lizere aragtirmaya katilan lisans 6grencileri
gastronomi egitimi veren alanlarin ascilik egitimi verdigi diisiincesi ve uygulamasinin
yanlis oldugunu ifade etmistir. Katilmer LO3 bu alanin sadece mutfakla
ilgilenmedigini, kapsaminin bunun arkasindaki alt yapiy1 da en az mutfaktaki islemler

kadar icerdigini ifade etmistir.

Tablo 3.55: Tanim ve kapsam problemleriyle ilgili ¢6ziim onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)
Sadece Ascilik Egitimi Algis1 Yikilmali 1 12,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 1 12,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 7 87,50 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

“Sadece mutfak olarak bakmayalim olaya da diger anlamlarda da dallarda da
tist pozisyonlara gelebilecek insanlar yetistirmeye yonelik egitimler verilebilir.
Muhasebe olabilir, ¢iinkii bir insan eger gastronomide mutfakta ilerleyecekse ve hedefi
asc¢ibasilik veya onun yiyecek icecek miidiirii gibi bir pozisyonsa arka tarafini da
bilmesi gerekiyor. Ciinkii isin sadece tezgahta ilerlemediginin farkina varmasi

gerekiyor.”
3.2.4.3. Miifredatin Iyilestirilmesi

Lisans Ogrencisi katilimcilarla yapilan gorismeler dogrultusunda Tablo
3.56°da da ifade edildigi lizere dinamik bir miifredat yapisinin olusturulmasi ve pratik

egitim derslerinin artirilmasi miifredattan kaynaklanan problemlerin ¢oziilerek bu



208

konuda daha iyi bir sistem olusturmak amaciyla yapilmasi gereken en Onemli

eylemlerdir.

Tablo 3.56: Miifredatlarin iyilestirilmesiyle ilgili ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilim

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)

Dinamik Bir Miifredat Yapis1 Olusturulmali | 1 12,50 50,00

Pratik Egitim Derslerinin Artirilmasi 1 12,50 50,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 2 25,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 6 75,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Dinamik Bir Miifredat Yapist Olusturulmali

Aragtirmaya katilan yiiksek lisans 6grencileri Tablo 3.56’da da ifade edildigi
tizere %12,50 oraninda dinamik bir miifredat yapist olusturularak giincel olaylarin
durumuna gore miifredatin yenilenmesi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda

katilimc1 L8 su goriisleri ifade etmistir.

“Miifredat konusunda da belirli sinirliliklar var. Genelde basit ve temel seyler
yaptirilyyor uygulama derslerinde. Bu konularin daha da ¢esitlendirilmesi gerekiyor.
Sektorde meydana gelen yeniliklere gore miifredat yenilenmelidir. Dinamik

’

olmalidir.’
Pratik Egitim Derslerinin Artiridmast

Tablo 3.56’da da goriildiigii tizere lisans Ogrencisi katilimcilarin %12,50
oranlik kisminin ifadeleri dogrultusunda uygulama derslerinin artirilmasmin bu
konudaki sorunlara ¢6ziim olabilecegi Onerilerine ulasilmistir. Konu hakkinda

katilime1 LO6 su goriisii ifade etmistir.

“Miifredattaki pratik ders sayisi az. Bunun i¢in uygulama derslerinin sayisi

artirtlabilir.”
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3.2.4.4. Is Basginda Beceri Egitiminin Tyilestirilmesi

S6z konusu ¢alismaya katilan lisans 6grencilerinin ifadeleri dogrultusunda is
basinda beceri egitimi konusundaki ¢6ziim oOnerileri Tablo 3.57°de ifade edilmistir.
buna gore katilimcilar; ¢alisanlarin stajyerlere karsi tavirlart iyilestirilmeli, staj
caligmalarinin siiresi ve donemleri diizenlenmeli, istege bagli olmali, staj esnasindaki
gereksiz prosediirler kaldirilmali, sektorle is birligi ve planlama ve staj esnasinda

rotasyon yapilmali onerilerinde bulunmustur.

Tablo 3.57: Is basinda beceri egitimiyle ilgili problemlere iligkin ¢6ziim onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Calisanlarin Stajyerlere Kars1 Tavirlarinin | 3 37,50 37,50
Tyilestirilmesi

Staj Calismalarinin Siiresinin ve |3 37,50 37,50
Donemlerinin Diizenlenmesi

1stege Bagli Olmal 1 12,50 12,50
Staj Esnasindaki Gereksiz Prosediirler | 1 12,50 12,50
Kaldirilmali

Sektorle 15 Birligi ve Planlama 1 12,50 12,50
Staj Esnasinda Rotasyon Yapilmali 1 12,50 12,50
Bu Konuda Gortis Belirtenler (Kisi) 8 100,00 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) [0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Calisanlarin Stajyerlere Karsi Tavirlarimin Iyilestirilmesi

Lisans 6grencisi katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda %37,50’lik bir kismi
staj yapilan yerlerdeki kisilerin stajyerlere karsi hal ve hareketlerinin ¢esitli
yontemlerle iyilestirilmesi gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.57). Katilime1r LO8 bu
konuda hocalar tarafindan yapilacak denetimlerle bu sorunun ¢oziilebilecegini ifade

etmistir.

“Staj konusunda da denetimler gergekten ¢ok az. Hocalarn siirekli faaliyetleri

denetlemesi gerek.”
Katilime1 LO4 bu sorunun calisanlarin egitilmesiyle ¢dziilebilecegini ifade etmistir.

’

“Bunlar her zaman kisisel egitim ile gidebilir. Kesinlikle egitim sart yani.’
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Staj Calismalarinin Siiresinin ve Donemlerinin Diizenlenmesi

Tablo 3.57°de de goriildiigii tizere arastirmaya katilan lisans 6grencilerinin
%37,50’sinin staj konusundaki problemlerin ¢oziilmesi veya bunlarin olumsuz
etkisinin azaltilmasi amaciyla staj siiresinin artirilmast veya doneminin

diizenlenmesini 6nerdikleri sonucuna ulasilmistir (Sekil 3.8.1).

Co
Staj Calismalarinin Stresinin ve Dénemlerinin
Dlzenlenmesi

@4

Q [ Dénem icerisinde Is Basinda
Staj Suresinin Uzatiimasi EGitim Faaliyetleri Yapilmali

Sekil 3.8.1: Staj siire ve doneminin diizenlenmesiyle ilgili ¢o6ziim 6nerileri ve oransal dagilim

a) Staj Siiresinin Uzatilmast

Lisans 6grencisi katilimeilar staj siiresinin kisa oldugunu ve bunun artirilmasi

gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimci goriisleri su sekildedir.

“Okullar artik birazcik daha fazla staja siire ayirmali. Mesela bizim 180 giin
olacakmus. 180 is giinii. 60 is giinii olarak yaptim ben. Bence bu ¢ok mantikli. Hani
biraz daha fazla yorulursun ama en azindan ogrenmis olursun. Daha ¢ok ogrenmig

olursun.” (LO3)

“Bizim hani sezonumuzu biraz daha erken agcabilmemizi saglayacak 1 ay, 1,5

ay erken bitirsek derslerimizi. Yine dersleri de alalim, almayalim demiyoruz. Ama



211

biraz daha erken baslatsak staji bizim i¢in daha iyi olmaz mi? Ama bunu birazcik
diizenleyemiyoruz diye bizi gegistiriyorlar. Prosediir, bozamiyoruz iste soyle olur

boyle olur... Maalesef gerceklestirilemiyor.” (LOI)

b) Dénem Igerisinde Is Basinda Egitim Faaliyetleri Yapilmali

Arastirmaya katilan lisans 6grencisi katilimcilar, staj faaliyetlerinin okuldaki
donemlerden biri veya birden fazlasi igerisinde gergeklestirilmesi durumunda bu
alanda daha verimli sonuglar elde edilecegini ifade etmislerdir. Konu hakkindaki

katilimer LO6 su gériiste bulunmustur.

“Staj siiresi okul programi i¢ine alinabilir staj. Yani yazin yapilan bir aktivite
olarak degil de tamamen okulun gézetiminde. Mesela bir donem boyunca bir yerde
calismaya gidilebilir. Burada yapilan konferanslarda hocalarimiz ve sektor tarafindan

)

da konuguluyor.’
Istege Bagl Olmal

Tablo 3.57°de de ifade edildigi lizere lisans 6grencisi katilimetlari %12,50°1ik
bir kismi staj konusundaki problemlerin stajin zorunlu olarak ogrencilere
diretilmesinden kaynaklandigini ve bu durumun istege bagli yapilmasiyla bu
problemlerin ¢6ziime kavusturulabilecegini ifade etmistir. Konu hakkinda katilimci

LO3 su goriisii ifade etmistir.

“Stajin goniillii yapimas: gerektigini diisiiniiyorum. Insanin zaten icinde varsa
staj stiresinin disinda da ¢aligtyor. Keza ben béyle ¢calismistim. Ciinkii belli bir zorunlu
giin dayattigi zaman eger insan o donemde ¢alismak istemiyorsa gercekten problemler
olabiliyor meslekten soguma gibi. Zaten c¢alistiginda da kendisinden verim

alinamiyor.”
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Staj Esnasindaki Gereksiz Prosediirler Kaldirilmal

Tablo 3.57°de de goriildiigii tizere arastirmaya katilan lisans 6grencilerinin
%12,50’s1 staj esnasinda yapilan bazi prosediirlerin kaldirilarak islevselligin
artirilmasi gerektigini ifade eletmistir. Konu hakkinda katilimci1 LO8 su goriisii ifade

etmistir.

“Ogrenciler staj yaparken sacma sapan ayrintili staj defterleri dolduruluyor.

Bunu ben ¢ok gereksiz goriiyorum. Ciinkii zaten ogrenci staji kendisi i¢in yapryor.”
Sektirle Is Birligi ve Planlama

Arastirmaya katilan lisans 6grencilerinin %12,50’si sektorle ilgili kurum ve
derneklerin konuya el atarak staj faaliyetlerinin iyilestirilmesi konusunda girisimlerde
bulunmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo 3.57). Konu hakkinda katilimc1 LO7 nin
goriisleri su sekildedir.

“Tiirkiye'de as¢ilik konfederasyonlari var. TAFED var, TASED var. Bunlar bir
araya gelip bir kuru/ olusturulsa tiim Tiirkiye'deki as¢ibasilar gelse veya genel
miidiirleri ile birlikte gelinse. Boyle bir talimat verilse, bunu yasallastirilsa. Yani

)

stajyerin bir hakki olsa bu problemlerin iistesinden gelinebilir.’
Staj Esnasinda Rotasyon Yapilmal

S6z konusu c¢alismaya katilan lisans Ogrencilerinin ifadeleri dogrultusunda
katilimceilarin %12,50 oranlik bir kismi tarafindan staj faaliyetleri esnasinda yeterli
rotasyonun olmadigi ve bunun yapilmasi gerektigi ifade edilmistir (Tablo 3.57).
Katillmer LO7 gesitli boliimlerde o6grencilerin ¢alistirilarak alanin  tamamen

tanimasinin daha verimli olacagini ifade etmistir.

“Kotii Otellerden kastim simdi isbasi egitimi, staj denilen sey; 6grenci staj igin
gidiyor kahvalti boliimiinde c¢alisiyor. Kahvalti boliimiinde ¢alisinca ¢ok bir sey
ogrenemiyor. Yani size soyle soyleyeyim, tabaklara recel doldur, salatalik kes,
domates kes... ne olur? sicak olarak yumurta haslarsin. Yumurtalar: tuzun igine

goémersin. Bu sekilde ogrenebilirsin ama onun haricinde sogukta ¢alisarak meze
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yapmayt 6grenebilirsin. Bigak tutmay:r daha iyi 6grenebilirsin. Onun haricinde sicakta
calisirsan yemek yapmayi ogrenebilirsin. Alakartta ¢alissan pratikligi kazanmug
olursun. Bu biraz da insamin sansina bagh. Girdigi boliime gore degismekte. Bu
problem isletme sahiplerinin talimati ile oluyor. Gelen staj arkadaslarinin stajlart ne
kadar. Diyelim 90 giinse bunu iice boliip 30 giin sicakta, 30 giin sogukta, 30 giin
alakartta veya iste bunu artik kendi aralarinda pastane olur, kahvalti olur bunlart
boliimlendirilerek yapilsa isbast egitiminin daha aktif, daha yeterli olacagini

diistintiyorum.”
3.2.4.5. Ogretim Elemam Probleminin C6ziimii

Tablo 3.58°de de ifade edildigi {izere arastirmaya katilan lisans &grencileri
ogretim eleman1 konusundaki problemlerin ¢6ziimii amaciyla; mesleki gelisim kurslar
(yetiskin staj1), ise alimda standartlar belirlenmesi ve uyulmasi, 6greticiyi sececek
kisilerin alaninda uzman olmasi ve alan iginden 6gretim elemani segilmesi dnerilerini

sunmustur.

Tablo 3.58: Ogretim elemanlariyla ilgili problemlere iliskin ¢dziim dnerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Mesleki Gelisim Kurslar (Yetiskin Staji) 3 37,50 60,00
Ise Almmda Standartlar Belirlenmesi ve|1 12,50 |20,00
Uyulmast

Ogreticiyi Sec¢ecek Kisilerin Alaninda Uzman | 1 12,50 |20,00

Olmasi1 Gerekiyor

Alan icinden Ogretim Eleman Secilmeli 1 12,50 |20,00
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 62,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 3 37,50 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Mesleki Gelisim Kurslar: (Yetiskin Staj1)

S6z konusu ¢alismada lisans 6grencisi katilimcilarin %37,50 oranlik bir kismi1
gastronomi egitimi verecek ogretim gorevlilerinin teorik ve pratik olarak egitimlerle
alandaki eksikliklerini giderip daha iyi bir egitim vereceklerini savunmustur (Tablo
3.58). Katilime1 LO6 bu konuda dgretim elemanlarmin eksiklerini kapatabilmesi igin

cesitli kurslara yonlendirilebileceginden bahsetmistir.
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“Hocalarin uygulama derslerine donammli gelmeleri saglanabilir. Bir¢ok
dersimizde, uygulama dersimizde uygulamay: hoca bize birakiyor. Hocanin her konu
hakkinda, her iiriin hakkinda detayli bir bilgiye sahip olmasint bekleyemeyiz. Ama
bunlar biraz daha belirli, planli olarak ilerleyebilir. Gerek yapilabilecek tiriinler olsun
gerek malzeme gereklilikleri olsun, kullanilacak malzemeler olsun en azindan. Bunlar
donem basindan belirlenmeli. Onun disinda eger hocalarin eksik olduklarin
diistindiikleri noktalar: varsa bunlar i¢in de kurslar saglanabilir. Eger devlet buna

destek verirse uygulama yoniinden en azindan.”

Katilimer LO4 ise oOgreticilerin kendisini alanda daha iyi gelistirmesi

gerektigini su sekilde ifade etmistir.

“Ben ogretim elemant olsam gider daha iyi bir sekilde egitim alirdim ki
verdigim dersi daha iyi verebileyim, ogrencilere daha iyi ders anlatabileyim, daha

fazla bilgi vereyim.”
Ise Alimda Standartlar Belirlenmesi ve Uyulmast

Tablo 3.58’de de ifade edildigi lizere aragtirmaya katilan lisans 6grencilerinin
%12,50 oranlik bir kism1 gastronomi egitimi veren kurumlarda goérev alacak 6gretim
elemanlarinin 6zel kriterlere gore, uzman bir miilakat kadrosuyla secilmesi gerektigini

ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 LO1 su gériiste bulunmustur.

“Ogretim gorevlisi alimlarinda sézlii veya yazili olarak simavlarin daha
verimli olacagini diigtiniiyorum. Uygulamali sinavlar bazi durumlarda yamiltici

’

olabilir.’
Ogreticiyi Sececek Kisilerin Alaminda Uzman Olmas: Gerekiyor

Lisans 0Ogrencisi katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda Ogretim
elemanlarinin secilmesinde uzman kisilerin gorev almasi gerektigi bu grubun
%12,50’si tarafindan ifade edilmistir. Konu hakkinda katilme1 LO1 gériislerini su

sozlerle ifade etmistir.
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“Universitede gorev alacak kisiler bence 3-4 kisilik uzman bir grup tarafindan
olusturulacak jiiri tarafindan segilmeli. Etraftan da duyuyoruz, bazi alimlarda hocalar
segilen kisinin yaptigi sova kanip daha sonra bir¢ok sikinti yasiyor. Bunun i¢in uygun
standartlar belirlenip uzman bir jiiri alimlart yaparsa daha verimli sonuglar

alinacagina inantyorum.”
Alan I¢inden Ogretim Elemani Secilmeli

Tablo 3.58’de de ifade edildigi iizere katilimcilarin %12,50’si 6gretim
elemanlarinin lise diizeyinden itibaren bu alanda egitim almis kisilerden seg¢ilmesi

gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda katilime1 LOS su goriisii ifade etmistir.

“Sektor disindan hocalart alana devsirmek yerine meslek lisesinden beri bu
alanda kendini gelistirmis hocalar bu alanda egitim verse egitimin kalitesinin

artacagim diigiiniivorum. Ya da egiticiler sektorden alinmali.”
3.2.4.6. Fiziksel Faktorler

Lisans 6grencisi katilimcilar tarafindan daha 6nce fiziksel sorunlar Sekil 3.4’ de
de ifade edilmis olup bu boliimde katilimcilarin goriisleri dogrultusunda bu soruna
iliskin ¢6ziim Onerileri incelenmistir. Buna gére Tablo 3.59’da da ifade dildigi tizere
katilimcilar bu konunun ¢6ziimii hakkinda; 6grenci sayis1 azaltilarak kaynaklar etkin
kullanilmali, atdlye sartlart (soyunma odasi, dus, ekipman vb.) iyilestirilmeli ve

yonetim biit¢e ayirmali 6nerilerinde bulunmustur.

Tablo 3.59: Fiziksel problem faktorleriyle ilgili ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Ogrenci Sayis1 Aczaltilarak Kaynaklarin | 2 25,00 66,67
Etkin Kullanimi

Atolye Sartlar1 (Soyunma Odasi, Dus, |1 12,50 33,33
Ekipman vb.) Iyilestirilme

Y Onetim Biitce Ayirmali 1 12,50 33,33
Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 3 37,50 100,00
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 5 62,50 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-
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Ogrenci Sayisi Azaltilarak Kaynaklarin Etkin Kullanimi

Lisans 0Ogrencisi katilimcilarin %25,00’inin ifadelerine gore; gastronomi
uygulamali bir alan oldugundan ogrenci sayisinin fazla olmasi fiziksel sorun
faktorlerini dogurmaktadir, 6grenci sayisinin azaltilmasiyla da bu sorunun Oniine

gegilebilecektir (Tablo 3.59). Konu hakkinda katilimer goriisleri su sekildedir.

“Ogrenci sayisi ¢ok fazla sektorde. Bence sinif sayilart olsun, okul sayilari

olsun bunlar kisitlanmali.” (LOS)

Katilimer LO6 dgrenci sayisinin artirilmasi amaciyla sebeler olusturulmasi gerektigini

ifade etmistir.

“Uygulamada ogrenci sayisi azaltilmasi icin sube sayist arttirilabilir. Hani
daha az insana ayn anda ders vermenin daha verimli olabilecegini diistiniiyorum.
Onun disinda okuldaki malzemeler gerek hammadde anlaminda gerekse kullanilan

’

alet ve edevat anlaminda eksikleri giderilebilir.’
Atolye Sartlar1 (Soyunma Odast, Dug, Ekipman vb.) iyilegtirilme

Tablo 3.59’da da ifade edildigi lizere lisans 6grencisi katilimeilarin %12,50
atolye sartlarinin iyilestirilmesinin fiziksel sorunlarin ¢oziilmesi anlaminda 6nemli

oldugunu ifade etmistir. Konu hakkinda katilimc1 LOS su gériisii ifade etmistir.

“Uygulama atolyelerimiz eski, ekipmanlar yetersiz. Bunlarin tam olarak
denetlenmesi lazim. Bunun sonucunda da gerekli ¢aligsmalarin yapiimasi lazim. Bunun

diizeltilmesi icin biitce aywrilmalir.”
Yonetim Biitce Ayirmal

Tablo 3.59’da da ifade edildigi iizere lisans 6grencisi katilimeilarin %12,50
oranlik bir boliimii yonetimin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiine biitge ayirmasi
ve bu biitcenin adil bir sekilde dagitilmasi gerektigini ifade etmistir. Konu hakkinda

katilime1 LO1in gériisleri su sekildedir.
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“Alana iliskin biit¢e ayrilmasi gerekiyor. Gastronomi ve mutfak sanatlari
olarak meslek yiiksek okullarina gére bize ayrilan biit¢e daha az geliyor. Bu biit¢enin
dengeli bir sekilde dagitilmasinin iyi olacagin diistiniiyorum. Yetkililer bu biitcenin
vanlis  yerlere kullanilacagini  diisiiniiyvorsa bu yardimlari malzeme olarak

yapabilirler.”
3.2.4.7. Cevresel Faaliyetler

Arastirmaya katilan lisans Ogrencilerinin goriisleri dogrultusunda; sektoriin
tanitimda gergekgi-dogru olunmali, sektorle ve liselerle is birligi (sponsor vs.) ve ek
tanitim faaliyetleri diizenlenmeli (workshop vs.) Onerileri ¢evresel anlamda yapilmasi

gereken faaliyetlerdir (Tablo 4.60).

Tablo 3.60: Cevresel problemlere iliskin ¢6ziim onerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) |konu ézelinde)

Sektoriin -~ Tanitiminda ~ Gergekgi-Dogru | 3 37,50 60,00

Olunmast

Sektorle ve Liselerle Is Birligi (Sponsor vs.) |3 37,50 60,00

Ek Tamitim Faaliyetleri Diizenlenmeli |2 25,00 40,00

(Workshop vs.)

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 5 62,50 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kisi) 3 37,50 -

ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-

Sektoriin Tamitiminda Gergekgi-Dogru Olunmast

Lisans 6grencisi katilimcilarin %37,00°sinin ifadelerine gore; Ogrencilere
yanlis tamitimlar yapilmaktan kaginilmasi ve gastronomi egitiminin gergekci bir
sekilde tanitilmasi1 6grencilerin algisal sorunlarini ¢ézmede etkili olacaktir (Tablo

3.60). Katilimc1 LO8 su goriisleri ifade etmistir.

“Bu tamitim faaliyetlerinin gercek¢i yapilmasi. Herkese toz pembe bir tablo

cizmektense sektoriin gercekleriyle tanitilmasi daha olumlu olur.”

LO7 ise alandaki hurafelerle &grencilerin aklmin celinmemesi gerektigini ifade

etmistir.
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“Gastronomiden mezun olunca 10.000 lira maasla ise baslayacaksin gibi bir
reklam var. Gastronomi egitiminin ne oldugunu, mezun olunca ne olacagini arastiran
ogrenir ama arastirmayan insana da 10.000 lirayr soylemeyin. Yok éyle bir sey ¢iinkii.
Ya ne olur; yurtdist yaparsin, Ingilizcen iyi olur. Bu sekilde geldiginde tabi seni bag

ustii yaparlar. Ama burada okuyup da seni direk as¢ibast yapmazlar.”

Katilime1 LO6 alani dogru bir sekilde tanitilmas1 amaciyla yapilmasi gerekenleri su

sekilde ifade etmistir.

“Ya tanmitim §éyle var. Ben Rehber 6gretmeninden haberdar oldum konuya.
Hani rehber ogretmenimin bildigi kisith bilgi dahilinde bilgim vardi. Bu konu ile ilgili
daha bilgilendirici tamitimlar yapisaydi, érnegin, liselere gidilip anlatilabilir. Su
anda biz goriiyoruz uygulama derslerinde mesela. Liseliler gelip buralara geziyorlar.
Sorularini soruyorlar. Bunlar arttirila bilinir. Detayli ve daha net bilgiler verile bilinir
ki ogrencinin sonugta gelecegi bu. Yani gelip buraya kazandigi zaman kendi gelecegini
buradaki boliime gore ¢izmeye ¢alisiyor. O sebepten dolayir daha detayli ve net
bilgilerle ogrenciye net bir sekilde gastronomi nedir, gastronomi ve mutfak sanatlart
boliimiinde neler ogrenilir, hangi dersler islenir, okullarimin imkanlar: nelerdir, Ne
bileyim en basitinden ogretmenler bile tamtilabilir. Hani en basitinden bir hocanin
gelip de size "Arkadagslar bu isin soyle soyle zorluklart mevcut.”, “Evet siz oradan
buradan belki de duyup bu zorluklar hakkinda az ¢ok bilgi sahibi olabilirsiniz ama
belki de bunu hi¢ duymamigsinizdir." seklindeki bir agiklamas: ogrenciye hayatinda

’

¢ok daha farkl bir yol ¢izmesine yardimci olabilir.’
Sektorle ve Liselerle Is Birligi (Sponsor vs.)

Tablo 3.60’da da ifade edildigi lizere lisans 6grencisi katilimeilarin %37,50
oranlik bir boliimii liselerle i birligi yaparak ve sektorle diger konularda is birligi
yaparak daha iyi ¢iktilarin saglanacagini ifade etmistir. Katilimec1 LO8 dgrencilerin

liseden gastronomi bdliimlerine gegmesinin daha verimli olacagini ifade etmistir.

“Bence ogrencilerin liseden yetistirilerek bu boliime gelmesi daha verimli

’

olacaktir.’
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Katilimer LO5 maddi sorunlarin cevre ile olan is birligi sayesinde

¢Oziimlenebilecegini ifade etmistir.

“Ya en azindan mesela bir firma ile anlasip daha ucuza toptan alinabilir maddi
seyler. Ciinkii onlarda para kazanmis olacak. Bizim okul da en azindan ogrencilere

1

viik olmamis olunur diye diistiiniiyorum.’
Ek Tanitim Faaliyetleri Diizenlenmeli (Workshop vs.)

Lisans 6grencisi katilimcilarin %25,00’inin ifadelerine gore workshop gibi ek
tanitim faaliyetlerinin alanin taninmasinda daha etkili olacagi ortaya konmustur.
Katilime1r LO6 alanin eskiye nazaran daha c¢ok bilindigini ancak alamin daha iyi

tanitilmasinda fayda oldugunu ifade etmistir.

“Oncelikle okullarin daha ¢ok duyurulmasi lazim. Su anda 4 yil éncesine
kiyasladigimiz zaman daha ¢ok bilinen bir boliim iiniversitelerde. Ben buraya gelirken
boliimle alakall ¢ok fazla bir fikrim yoktu. Evet gastronomi mutfak sanatlart béliimii,
isin i¢inde yemek yapmak mutfak var. Bu konu ile ilgili egitim alacagiz biliyordum.

Ama ¢ok detayl bilgiye sahip degildim. Tanitim artirila bilinir.”
3.2.4.8. Kisiye Faydasimin Artirilmasi

Tablo 3.61°de de ifade edildigi iizere lisans 6grencisi katilimeilarin %25,50’i
gastronomi egitiminin basariya ulasabilmesi amaciyla 6grencilerin kendi ¢abalarinin
da 6nemli oldugunu, sadece okulda alinan egitimle yetinilmemesinin gerektigini ifade

etmistir.

Tablo 3.61: Alinan egitimin kisiye faydasinin artirilmasiyla ilgili ¢6ziim 6nerileri ve oransal dagilimi

Kisi |Yiizde |Yiizde (Sadece bu
Sayis1 | (Genel) | konu 6zelinde)

Oz Caba 2 25,00 100,00

Bu Konuda Goriis Belirtenler (Kisi) 25,00 100,00

2
Bu Konuda Goriis Belirtmeyenler (Kigi) |6 75,00 |-
ANALIZ EDILEN BELGELER 8 100,00 |-




220

Konu hakkinda katilime1 LO1 su goriisleri ifade etmistir.

“Burada bize 4 senelik bir bosluk veriyorlar. Boslukta bize kiiciik
bilgilendirmeler yapiyorlar. Biz bunun iizerine koyarsak yapabiliriz, diger tiirlii
olmaz. Bir arkadasim var mesela sadece okula gidip gelmis, ¢ok fazla ¢alismamus,
sektorde fazla bilgisi yok, mutfak deneyim ve bilgisi yok, zayif. Bu yiizden kendisine
giiveni de az mesela. Ama ote yandan bagkalarini da tantyorum,; daha ¢ok yerde
calismis, okulda ogrendiklerinin yanina eklemeye ¢aligmis, boylece bir seyler olmus.
Ben de bunu yapmaya ¢alistyorum. Ciinkii mecburum. Okul tek basina yeterli degil.
Bu da ister istemez eksik birakiyor. Bizim tamamlamamiz gerekiyor bunu. Ama teknik
olarak diistiniiliince zaten genel olarak biitiin egitim sistemi bu gsekilde gidiyor.
Ingilizcede sadece okulda 6grendigini yapamazsin. Uzerine koyacaksin, konusmaya

calisacaksin. Iste bir sey yapmaya calisacaksin, yabanci iilkeye gideceksin gibi.”
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DORDUNCU BOLUM
SONUC VE COZUM ONERILERI
Sonuclar

Calismada {iniversite seviyesinde gastronomi egitiminde var olan tiim
kademelerden (lisans, yiliksek lisans, doktora, akademisyenler) katilimcilarla

goriisiilmiis ve oncelikle gastronomi egitiminin mevcut problemleri incelenmistir.

Buna gore; gastronomi egitiminin neyi amacladigi ve kapsadiginin belirsiz
olmasi, gastronomi egitimi vermekle gorevli olan 6gretim elemanlarinin niteliksel ve
niceliksel anlamda yetersiz olmasi, gastronomi egitimi verilen okullardaki
miifredatlarda bazi sorunlarin olmasi, staj ¢calismasi olarak da ifade edilen ig basinda
beceri egitimi faaliyetlerinin gesitli nedenlerden dolay1 verimsiz gegmesi, okullarda
verilen egitimin sektorel anlamda Ogrencilere getirdigi faydanin yetersiz olmast,
okullarin gastronomi egitimini pratik anlamda 6gretmek i¢in kullanilan atolyelerin
fiziksel anlamda yetersiz olmasi ve ¢esitli ¢evresel etkenlerden (is birligi, algisal
problemler, tutumlar) kaynakli sorunlarin olmasinin gastronomi egitimini olumsuz
yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Bunun yaninda katilimcilar; 6grencilerden
kaynaklanan bazi problemlerin oldugunu ve boliimiin ¢ok hizli biiyiimesinin de

olumsuz etkilere sebep oldugunu ifade etmislerdir.

Gastronomi bilimsel olarak yeni ¢alisilmaya baglanan bir alan oldugu i¢in neyi
kapsadig1 ve ne oldugu ile ilgili konular heniiz tam olarak kesinlesmemistir (Berg vd.,
2003: 557). Goriismelerden elde edilen verilerden de bu diisiinceyi destekleyen,
gastronomi egitimi hakkinda heniiz tam bir tanim yapmak miimkiin degildir sonucuna
ulagilmistir. Konu hakkinda katilimcilar ¢ok ¢esitli tanimlar olabileceginden
bahsetmistir. Bu problem durumunun s6z konusu egitimin kapsamini belirleme
acisindan da engel teskil etmektedir. Akademisyenlerle yapilan goriismelerde;
gastronomi ve gastronomi egitimi alaninda yetersiz miras/birikim olmasinin
gastronomi egitiminin kapsam ve taniminin belirlenmesi konusunda hem bir problem

faktorii hem de bu problemin sebeplerinden birisi oldugu sonucuna ulagilmigtir.
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Tim katilimc1 gruplart 6gretim elemanlartyla ilgili problemler oldugunu
belirtmistir. Bu konudaki goriisler niteliksel yetersizlikler ve niceliksel yetersizlikler
olmak tlizere iki baslik altinda ele alinmistir. Ancak yiiksek lisans Ogrencileriyle
yapilan goriismelerde 6gretim elemanlarinin niceligiyle ilgili bir problem oldugu
bulgusuna ulasilamamistir. Arastirmada elde edilen verilere gore Ogretim
elemanlarinin nitelikleri konusunda ciddi sorunlar bulunmaktadir. Bu soruna iliskin

sonuclar su sekildedir:

* Kozak ve A¢ikgoz (2015: 13) tarafindan da ifade edildigi {izere gastronomi
alaninda gorevli 6gretim elemanlarmin bir kismi sektor tecriibesi agisindan yetersizdir
ve bu sorun derslerin verimsiz gegmesine sebep olmaktadir. Bu durumun sebebi olarak
alanin yeni olmast ve boliimiin amacinin sektdre eleman yetistirmek olmadigi
gortisleri savunulmaktadir. Ancak bir kisim akademisyen katilimci boliimiin amacini
“Sadece bilim adami yetistirmek.” olarak daraltarak bu sorumluluktan kagilmamasi

gerektigini belirtmektedir.

*Gastronomi kavramsal olarak birgok konuyu igerisinde barindiran disiplinler
arast bir alandir (Jong vd., 2018). Ancak katilimcilar alan digindan gelen Ggretim
elemanlarinin  bu konuda ©6nemli sorunlar yarattigini belirtmistir. Ogretim
elemanlarinin uzmanliklarina gore derslerin belirlenmesi de egitimin verimini
diistirmektedir. Lisans 0Ogrencilerine goére alan i¢i yeterli O6gretim elemani
bulunmaktadir. Diger katilimcilar bunun aksine alan i¢i yeterli sayida 6gretim elemani
olmadigini, bunun sebebinin de yeni bir boliim olmasi dolayisiyla mezun sayisinin
heniiz yetersiz olmasindan kaynaklandigin1 belirtmistir. Goriismelere katilan
akademisyenlerin biiyiik bir oran1 sektorden gelen kisilerden olugsmaktadir. Bu konuda
alan disindan gelen akademisyenler goriisme yapmak konusunda daha c¢ekimser

kalmistir.

*Aragtirmaya katilan akademisyen, yiiksek lisans Ogrencileri ve lisans
ogrencileri alanda gorev yapan 6gretim elemanlarinin bazilarinda is ahlakiyla ilgili
problemlerin oldugunu ifade etmistir. Buna gore bazi 6gretim elemanlar1 mesleginin
pozisyon ve maas durumuna odaklanarak kendini gelistirmek ve 6grencilere gerekli

kazanimlari saglamak konusunda gerekli cabay1 géstermemektedir.
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*Elde edilen verilere gore gastronomi alanindaki akademik kadrolara hak
etmeyen kisiler yerlesebilmektedir. Akademisyen ve yiiksek lisans 0Ogrencisi
katilimcilar bunun yanlis ve egitimin kalitesini diisiiren bir durum oldugunu

belirtmistir.

*Yine akademisyen ve yiiksek lisans 0grencisi katilimcilarin ortak goriiste
oldugu bir diger konu da bu ogretim elemanlarinin zaman igerisinde sektore
yabancilasmasidir. Ogretim elemanlari ise alim esnasinda alan hakkinda ¢ok genis bir
bilgi birikimine ve pratik yeterlilige sahip olabilir. Ancak bu durum ige girdikten sonra
sektorden uzak kalinmast durumunda korelerek oOgrencilere egitim verecek

yeterliliklerin yok olmasina veya azalmasina sebep olmaktadir.

*Aragtirmada dikkat ¢eken bir diger nokta da 6gretim elemanlarina yapilan
mobbingin varhgidir. Alanda gorev yapmakta olan bazi Ogretim elemanlarina
liniversite yonetimi tarafindan bazi dersleri vermesi, iiretim yaparak satmasi ve bu
sekilde kuruma gelir saglamasi, iicret karsiligi olmaksizin derslere girmesi gibi
baskilarin yapildigi sonucuna ulasilmistir. Bu konu da 6gretim elemanlarinin niteligini

diistiren bir diger unsurdur.

*2017 ve 2019 OSYS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlar Kilavuzu
karsilastirildiginda gastronomi egitimi veren kurumlarin sayisindaki hizli artis goze
carpmaktadir. Buna paralel olarak bu alandaki 6gretim elemani ihtiyaci da artmaktadir
(Dinger ve Cakmak, 2018). Program sayisinin hizli artmasinin yaninda alanin yeni
olmast da (Seyitoglu ve Caligkan, 2018: 524) bu problemin ortaya g¢ikmasinin
sebeplerinden birisidir. Ogretim elemani yetersizligi alan dis1 6gretim elemanlarmin
gastronomi programlarinda gérev almalarina ve bu durum da miifredatta gastronomi

ve mutfak sanatlariyla alakasiz derslere yer verilmesine Sebep olmaktadir.

Ogrenciler okulda 6grendigi teorik egitimi gergek is yasantilari olan is basinda
beceri egitimi ya da diger bir ifadeyle staj faaliyetleriyle daha da gelistirmektedir
(Tektas vd., 2016: 310). Ancak staj, staj doneminin sektdre gore diizenlenmemis
olmasi, sektordekilerin stajyerleri personel olarak gérmeleri, stajin egitimin devami

oldugu bilincinde olmamalari, stajyerlere verilecek iicretlerle ilgili yasal sorun,
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egitimli alayli ¢atismas1 gibi pek ¢ok sorun barmdirmaktadir (Oney, 2016: 199).
Katilimc1 gruplarmin goriisleri incelendiginde yakin zamanda staj tecriibesi yasayan
ogrenci gruplan (lisans, lisansiistii) bu konuda daha fazla goriis belirtmistir. Bu

goriisler su sekildedir:

*Oney (2016) ve Cuhadar ve Cetintiirk (2016)’iin de ifade ettigi iizere alayli-
mektepli catismasi staj faaliyetlerinin siirdiiriilmesinde olduk¢a 6nemli bir problem
durumu olmustur. Giiniimiizde alayli-mektepli ¢atismasi devam etse de siddetinin

azaldig1 goriilmektedir. Bunun sebebi, sektdrde yer alan mektepli sayisinin artmasidir.

*[sletmelerde gérev yapan alayl ustalar cogu mekteplileri beceri yoniinden
eksik gérmekte ve kimi zaman da 6grencilerin onlardan 6nde olduklar1 yabanci dil,
hijyen-sanitasyon gibi konularda daha donanimli olmasindan da rahatsizlik
duymaktadir. Alaylilarin  G6grencilere okulda gordiikleri dogrulari unutmalar
konusunda telkinde bulunmalar1 da 6grencilerin is basinda beceri faaliyetleri hakkinda

olumsuz diistinmelerine sebep olmaktadir.

*Lisans Ogrencilerinin iizerinde durdugu bir diger husus da isletmelerdeki

hijyenik olmayan hareketlerin stajyerlere dayatildig1 konusudur.

*Sektorde c¢alisan personelin ¢ogunun argo dil kullanan, kaba davranis
kisilerden olugmasi da bu konuda olduk¢a O6nemli sorunlar dogurmaktadir. Tim
katilimcilarin is baginda beceri egitimiyle ilgili bildirdikleri bir diger problem unsuru
ise sektdrde calisan personelin kiiltiirel anlamda kaba olmasidir. Ozellikle kiz
ogrencilerin bu konuda oldukga biiyiik problemler yasadigi akademisyen ve doktora
ogrencisi katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Bu konudaki bulgular “Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Egitimi Alan Ogrencilerin Sektérde Calismaya Yonelik Bakis
Agcilar1” adli galismayi destekler niteliktedir (Akoglu, 2017: 150).

*Bunlarin yani sira sektor personeli 6grencileri bir isi daha hizli yaptirmak gibi
sebeplerle staj yakma denilen, 6grencinin is basinda beceri egitimini sonlandirarak onu
o dersten birakmakla tehdit etmektedir. Tiim bu yasananlar karsisinda gastronomi

egitimi alan 6grenciler bu egitimi almaktan vazgecebilmektedir.
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*[s basinda beceri egitimiyle ilgili en biiyiik problem siiphesiz ki staj dénem ve
siiresinin uygunsuz olmasidir. Katilimcilarin ifadelerine gore iiniversitelerde yapilan
staj calismalar1 30-90 giin arasinda siirmektedir. Cogu tiniversite ise 45 is giinii staj
faaliyetini bu konuda yeterli gormektedir. Ancak bu siireler dgrencilerin mutfak
becerilerini kazanmasi agisindan oldukca yetersizdir. Bu konudaki bir diger dnemli
problem ise staj doneminin uygunsuz olmasidir. Turizm isletmeleri Mayis ve Ekim
aylar1 arasinda en yiiksek doluluk oranina ulagsmaktadir (KTB, 2020). Buna karsin
ogrenciler sadece ii¢ aylik yaz tatili doneminde staj yapabilmektedir. Bu konuda
ogrenciler ve akademisyenler {iniversitenin bazi kaliplar1 kiramadigini ifade etmistir.
Staj faaliyetlerinin kisa olmasi ve ddneminin uygunsuz olmasi bir arada incelendiginde
bu problemler 6grencilerin staj isletmesi bulmasinda zorlanmasina ve yetersiz staj

stiresi sebebiyle de staj faaliyetlerinden gerekli verimi alamamasina sebep olmaktadir.

*QOgrencilerin staj konusunda en ¢ok karsilastig1 problemlerden birisi de
somiiriilme duygusudur. Ogrencilerin staj yapma zorunlulugu isletme tarafindan
kullanilmaktadir. Mutfak sefleri 6grencileri miimkiin oldugunca agir ve bir sey
ogrenemeyecegi islerde calistirdigi gibi, bazi isletmeler de 6grencilere maddi anlamda
zorluklar yagsatmaktadir. Bunlarin yaninda 6grenciler yasal ¢caligma saatlerinin disinda
uzun saatler calstirilarak somiiriilmektedir. Ogrenciler staj yapmak zorunda

oldugundan bu duruma ses ¢ikartamamaktadir.

*Is baginda beceri egitimi hakkindaki problemlerden en carpici olami cinsel
istismar konusudur ve bu konunun en hafif olam1 da yildirma politikasidir. Kiz
ogrencileri sektorden uzaklastirmaya yonelik sektor ¢alisanlari tarafindan baskilar
olmaktadir. Ayrica goz tacizi veya diger tiirlii tacizler kiz 6grenciler i¢in oldukca
olumsuz durumlar olusturmaktadir. Bu konuda doktora, yiiksek lisans ve lisans

ogrencileri goriis belirtmistir.

*Akademisyen, doktora dgrencileri ve lisans 6grencilerinin hemfikir oldugu
konu ise staj yapilan isletmelerin niteliksiz olmasi problemidir. Akademisyenlerden
elde edilen verilere gore turistik olarak geri kalmis bolgelerde agilan gastronomi
boliimlerinde okuyan dgrenciler ailelerinin yaninda staj yapmak istemekte ve sonucta

niteliksel anlamda yetersiz isletmelerde staj yapmak zorunda kalmaktadirlar. Bunun
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yaninda bazi 6grenciler tanidiklart vasitasiyla bir isletmede ¢alisiyormus gibi goriiniip
o isletmeye gitmeyerek staj faaliyetlerini tamamlamaktadir. Sonucgta Ogrenciler
ilerideki mesleki yasamlarinda referans bulmakta zorlanmakta ve staj faaliyetlerinden

gerekli verimi alamamaktadir.

*Akademisyenlerin ¢ogunlugu ve yiiksek lisans Ogrencilerinin birkac1
ogrenciler alanmi bilmeden ve arastirmadan geldikleri igin staj faaliyetlerinin
beklentilerini kargilamadigini belirtmistir. Bu alanda okurken kendini en fist
kademedeki as¢iyla denk goéren Ogrenciler, yapmalar1 gereken islere karsi kibirli
davranarak verilen talimatlara uymamakta ve g¢esitli disiplin sorunlari ortaya
¢ikmaktadir. Bu tiir sorunlar genellikle sektorde bir stajyerle ¢alismis veya stajyer

ogrencilere danigsmanlik yapmus kisiler tarafindan ifade edilmistir.

*s baginda beceri egitimi faaliyetlerinin kalitesini etkileyen bir diger unsur da
isletmelerin 6grencileri, onlarin yetismesine yonelik islerde degil, egitimle alakasi
olamayan islerde calistirmasidir. Bu durum G6grencilerin o isletmeden &grendigi

seylerin sinirli kalmasina sebep olmaktadir.

Tiim gruplarin ortak sorun olarak gordiigii bir diger konu da miifredat

konusudur. Miifredat konusundaki problemler su sekilde siralanabilir:

*Ttim katilimcilar farkli kurumlarda ayni igerikteki derslerin farkli isimlerle
miifredatta yer aldigini belirtmistir. Bu durum dgrencilerin yatay ve dikey gecislerinde
¢ok dnemli sorunlar yagamasina sebep olmaktadir. Nitekim bu konu I'V. Ulusal ascilik
kamp ¢alistay raporunda (2018) ele alinmis ve miifredatlardaki farkliliklar nedeniyle
yasanan problemlere, ¢cekirdek miifredat olusturulmasi, temel ders igeriklerinin ayni
olmasi, ders iceriklerinde oOrtlisme ve tekrardan kacinilmasi gerektigi Onerileri

getirilmigtir.

*Ayni1 kurum igerisinde, ayni igerikteki derslerin farkli isimlerle miifredatta yer
almasi tiim katilimer gruplarinin ortak goriis belirttigi bir miifredat problemidir. Bu
durum, ogrencilerin siirekli ayni yeterlilikler konusunda egitim almasina sebep

olmaktadir.
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*Akademisyen ve Ogrenci guruplarmin ortak goriislerine gore gastronomi
egitimi veren kurumlarin miifredatlarindaki pratik egitim saati genel olarak yetersizdir.
Bu durum, dgrencilerin alandaki temel yetenek ve yeterlilikleri kazanamamasina yol
acmaktadir. Bu konuda da Gastronomi Egitimi Arama Konferansi sonu¢ raporu
(2015)’nda uygulamali ve teorik ders dagiliminin dengeli bir sekilde olusturulmasi i¢in

Ozenli bir caligmaya ihtiya¢ oldugu goriisiine yer verilmistir.

*Akademisyenler ve doktora 6grencileri miifredatlarin alanin gereklerine gore
degil de mevcut 6gretim elemanlarina gore belirlendigini vurgulamistir. Bu durum
gastronomi  6grencilerinin  gerekli  yeterlilikleri  kazanamamasi  sonucunu

dogurmaktadir.

*Calismada elde edilen ilging bir sonug ise akademisyenlerin miifredatlarin
yeterince yoresel kiiltliirii yansitmadigini diistinmesiyken doktora Ogrencilerinin
miifredatlarin  yoresel  kiiltiiriin ~ etkisinden  ¢ikamadigint  vurgulamasidir.
Akademisyenler okulun acildigi bolgedeki yemek kiiltliriiniin baz alinarak
miifredatlarin belirlenmesi gerektigini ifade ederken doktora Ogrencileri belirli bir
yemek kiiltiiriiniin iilke genelinde ortak bir miifredatla 6grencilere kazandirilmasi

gerektigini belirtmistir.

*Yukarida miifredatla ilgili ifade edilen problemlerin disinda doktora
ogrencilerine gore miifredatlar fazla ugrasilmadan, lizerinde profesyonel bir sekilde
diistiniilmeden olusturulmaktadir. Yiiksek lisans 6grencileri miifredat konusunda diger
ogrenci gruplar1 gibi belirli bir 6zensizlik, plansizlik ve bos vermislik oldugunu

disiinmektedir.

Tiirkiye’de gastronomi egitimindeki en biiyiikk problemlerden birisi de--
okullarin fiziksel imkanlarmin yetersiz olmasidir (Ozdemir, 2018: 18-20). Bu durum
Ozellikle uygulama derslerinin verimli bir sekilde islenememesine yol agmaktadir.
Atdlye, kaynak ve biitce agisindan yetersizliklerin oldugu konusunda tiim katilimci

gruplar1 hemfikirdir. Bu konudaki problemler su sekilde siralanabilir:

*En ¢ok yasanan fiziksel problem faktori atdlye yetersizlikleridir. Kurumlar

boliim agilirken at6lye olusturmak yerine bunu daha sonra giindeme almaktadir. Daha
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sonra olusturulan mutfak ve servis atdlyelerinde ise atdlye kapasitesi 6grenci sayisina
yetersiz gelmektedir. Bir kisim katilimcr bunun sebebini alanin yeni olmasina

baglamustir.

*Arastirmaya katilan tiim gruplar gastronomi egitimi veren kurumlarda biitce
acisindan sorunlar oldugunu ifade etmistir. Bu kapsamda olumlu 6rnekler olsa da
gastronomi egitimi veren ¢ogu kurum alana gerektigi kadar biitce ayirmamaktadir.
Kurumsal biitgenin eksik olmasi nedeniyle bazi boliimler sponsor arayisina girmekte
ancak bu arayislar nadiren cevap bulmaktadir. Bu sekilde i¢ veya dis kaynaklardan
biitce temin edilememekte ve bu acik Ogrenciler tarafindan temin edilmeye
calisilmaktadir. Bu durum da 6grencilere maddi kiilfet getirmektedir. Sonug olarak
bilitce konusundaki yetersizlikler gastronomi egitiminin kalitesini oldukca

diistirmektedir.

*Akademisyen ve 0grenci gruplarinin ortak goriis bildirdigi bir diger konu da
alana ayrilan kaynaklarin yetersiz olmasidir. Bunun sebebi okullarin gerekli plan

yapmadan boliim agmasi ve alanin heniiz daha yeni olmasidir.

Tiirkiye’deki gastronomi egitimini olumsuz yonde etkileyen ¢evresel etkenler

su sekildedir:

*Universiteler, sosyal medya, televizyon kanallari, gazeteler gibi unsurlar
gastronomi egitimi konusunda asilsiz paylasimlarda bulundugu konusunda tiim
katilimer gruplar1 da hemfikirdir. Ozellikle gastronomi béliimlerinden mezun olacak
kisilerin ¢alisma sartlari, maas, pozisyon gibi konularda abartili bir sekilde bolluk
yasayacag1 konusunda yanlis tanitimlarda bulunulmaktadir. Bunun disinda kurumlar
alanin dogru ve yaygmn tanitimi igin gerekli cabayr gdstermemektedir. Bu durum
ogrencilerin yanlis yonlendirilmesi ve gastronomi egitiminin olumsuz etkilenmesine

sebep olmaktadir.

*Akademisyenler ve doktora dgrencileri sektorle is birliginin 6nemine vurgu
yapmaktadir. Ancak bu konuda eksiklikler zaten fiziksel yeterlilikleri kisitli olan

boliimlerin bu eksigini bertaraf etme firsatint da ortadan kaldirmaktadir. Ayrica



229

ogrenciler isletmelerde ulasabilecegi gercek yasam kazanimlarindan bu ylizden

mahrum kalmaktadir.

* Lisans diizeyinde gastronomi egitimi almakta olan 6grencilerin biiyiik bir
kism1 ortadgretim diizeyinde bu egitimin temelini almamis kisilerden olusmaktadir.
Bu bulguyu Akoglu (2017: 149) ve Se¢im (2020: 645)’in yaptigi arastirma da
destekler niteliktedir. Bu duruma dikkat ¢eken akademisyen katilimcilar kurumlar
tarafindan konu hakkinda gerekli ¢aba ve iletisimin gosterilmedigini ifade etmistir.
Ogrenciler lise diizeyinde bu egitimin temelini almadiklari igin lisans diizeyinde

gastronomi egitimi temelden verilmek zorunda kalmaktadir.

*Lisans Ogrencileri digindaki gruplar Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin
ogrencilere sektorel anlamda fayda saglamadigini ifade etmistir. Isletmeler genellikle
Ogrencinin diplomasina bakmamakta ve eskiden calistig1 yerlere ve unvanlarina
bakmaktadir. Bu yiizden alinan egitim sektdrde kisiye pozisyon ve maas anlaminda

yeterli katkiy1 saglamamaktadir.

Yukarida ifade edilen ortak problem faktorlerinin diginda katilimer gruplarinin

ifade ettigi genel faktorler de bulunmaktadir. Bunlar su sekilde siralanabilir:

* Tiirkiye’deki gastronomi egitimi veren kurumlarin en biiytik problemi plansiz
biiytimedir. Bu konuda goriis bildiren akademisyen ve lisans Ogrencilerine gore
gastronomi egitimi veren boliimler ve bu egitimi alan 6grenci sayis1 hizla artmakta

ancak buna uygun kapasite gelistirilmemektedir.

*Bunun disindaki bir diger genel faktor ise Ogrencilerden kaynaklanan
olumsuzluklardir. Akademisyenler 6grencilerin kaprisli, 6grenmeye karsi isteksiz,
edilgen bir yapida ve boliime bilingsizce gelen kisiler oldugunu ifade etmislerdir.

Ogrenci kalitesi de bu egitimden elde edilecek verimi diisiirmektedir.



230

Coziim Onerileri

Bu boliimde daha onceki boliimde bahsedilen problemlere paralel olarak;
gastronomi egitimi veren kurumlara, orta ve yiliksek Ogretim kurumlarina,
akademisyenlere, 6grencilere, sektdr temsilcilerine ve gastronomi alanindaki diger

ilgililere yonelik ¢ozliim 6nerilerinde bulunulmustur.

Gastronomi egitimindeki en biiylik problemlerden birisi kapsam ve tanim

problemidir. Bu konudaki ¢6ziim Onerileri su sekilde siralanabilir:

*Zamanla gastronomi egitimi alanindaki akademik birikim arttik¢a gastronomi

egitiminin kapsam ve tanimi oturacaktir.

*QGastronomi egitiminin farkl fakiiltelerde (Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Turizm
Fakiiltesi vb.) verilmesi durumu smirlandirilarak boliimlerin Kozak ve Ag¢ikgoz,
(2015: 16)’lin de ifade ettigi iizere ortak bir misyon etrafinda  birlesmesi

gerekmektedir.

*Gastronomi egitiminden bahsederken sadece “Ascilik Egitimi” algisinin
yikilmasi gerekmektedir. Bunun i¢in de gastronomi alanindaki ilgililer gastronomi

egitiminden bahsederken bunu diistinerek hareket etmelidir.

Ogretim elemanlar1 konusundaki problemler de Tiirkiye’deki gastronomi
egitiminin kalitesini oldukca etkilemektedir. Bu konudaki problemlerin ¢6ziilmesi i¢in

ilk yapilmas1 gerekenler su sekildedir:

*Arastirma kapsaminda alan disindan gelen o6gretim elemanlariyla ilgili
oldukca dikkat ¢ekici ¢oziim Onerilerine ulasilmistir. Bu kapsamda alan digindan gelen
Ogretim elemani orani azaltilmali, gastronomi egitimi alan kisi sayist yetersizse de
sektorle is birligi yapilarak bu konudaki eksiklik tamamlanmalidir. Ayrica
tiniversitelerde usta 6gretici ve teknik eleman olarak uzman istihdam edilmesinin 6nii

ac¢ilmalidir.

* Bir 6gretim elemant ya da akademisyen ne kadar alan i¢inden, donanimli da

olsa gerekli fiziksel imkanlar bu kisilere sunulmadik¢a verimli bir gastronomi
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egitiminin gerceklesmesi olanagi zorlagsmaktadir. Bu yiizden alanda gorev yapan

Ogretim elemanlarina gerekli fiziksel imkanlar saglanmalidir.

*S6z konusu Ogretim elemanlarmin ise alim standartlar1 da yeniden

diizenlenmeli ve alana uygun yetenek testleri ve yazili sinavlar gelistirilmelidir.

*Ogretim elemanlar1 alaninda tecriibeli ve pratik becerisi yiiksek bir kisi olsa
dahi {niversite biinyesinde c¢alismaya basladiktan sonra bu yetenekleri
korelebilmektedir. Bu sorunun Onlenmesi igin 6gretim elemanlarina yonelik staj
faaliyetleri diizenlenmeli veya mesleki gelisim kurslariyla bu yetenekleri
gelistirilmelidir. Calismada Ogrencilerin isletmelerdeki mesleki egitiminin turizm

donemi igerisinde yapilmasi gerektigi ifade edilmistir.

*QGastronomi egitimi teorik ve pratik derslerin oldugu bir egitim seklidir
(Davidson vd., 2012: 1). Bu yiizden teorik dersleri yiiriiten 6gretim iiyelerinin yani
sira, pratik dersler icin alaninda deneyimli usta 6gretici 6gretim gorevlilerinin de

gastronomi boliimlerinde istihdam edilmeleri gerekmektedir.

*Bu problemin ¢oziimii konusundaki en son bulgu ise problemlerin zaman
icerisinde, gastronomi egitimiyle ilgili yapilar oturdukca ¢oziilecegidir. Gastronomi
alaninda tiniversite diizeyindeki egitim heniiz yeni yeni basladigi i¢in 6gretim eleman
konusunda yetersizlikler goze ¢arpmaktadir. Ancak bu boliimlerden mezun olan,
yiiksek lisans, doktora egitimini tamamlayan kisilerin zaman igerisinde artmasiyla
ogretim eleman1 konusundaki yetersizlikler de ¢oziilecektir. Ayrica deneme-yanilma
yoluyla bu konuda hatalardan ¢ikarilacak derslerle de bu konudaki problemler zamanla
coziilecektir. Ancak bu siirecte egitim alan O6grenciler agisindan oldukc¢a olumsuz

sonuglar1 olabilir.
Staj faaliyetleriyle ilgili ¢6ziim Onerileri su sekildedir:

*[s basinda beceri egitimi ya da staj olarak ifade edilen faaliyetler konusunda
isletmede calisan alayli personelin 6grencilere olan davraniglarinin diizeltilmesi
gerekmektedir. Bunun disinda isletmelerde rutin olarak insan iliskileri konusunda

calisanlara egitim verilmelidir. Bu 6nlemlerin yaninda stajyerlerin 6gretim elemanlari
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tarafindan diizenli olarak denetlenmesi gerekmektedir. Genel olarak bu problemlerin
egitimli personelin sektorde yer almasiyla beraber zamanla ortadan kalkacagi

distiniilmektedir.

*Qgrencilerin staj yaptig1 isletmelerin kalitesi de alinan egitime uygun
olmalidir. Bunun igin isletmelerin sadece kagit tizerinde degil isletmeye gidilerek de
kontrol edilmesi gerekmektedir. Hatta miimkiinse yurt disindaki firmalarla is birligi

yapilarak 6grencileri yurt disinda staj imkani saglanmalidir.

*Staj faaliyetlerinin daha verimli olabilmesi igin sektorle ve ilgililerle is
birliginin olduk¢a onemlidir. Bu kapsamda Tiirkiye’deki gastronomi isletmeleri,
federasyon ve dernekleriyle is birligi yapilarak stajyerlere uygun sartlar

olusturulmalidir.

*Qgrenciler genel olarak bdliim hakkinda bilgi sahibi olmadan geldikleri icin
staj faaliyetleri sirasinda ¢esitli psikolojik sorunlarla karsilagmaktadir. Bu
problemlerin yasanmamasi igin 6grencilere staj faaliyetlerine baglamadan dnce gerekli

rehberlik calismalar1 yapilmalidir.

*Staj yapan ogrencilerin talepleri diizenli olarak dinlenmeli ve gerekli

diizenlemeler yapilmalidir.

*Staj esnasinda Ogrencilerin siirekli ayn1 departmanda degil de degisik

departmanlarda galismasi saglanmalidir.

*Staj faaliyetleri donem olarak turizm sezonunda yapilmali ve gastronomi
boliimlerinin akademik takvimleri bu sezonlara gore diizenlenmelidir. Staj donemiyle
ilgili yapilabilecek bir diger uygulama da bir veya daha fazla ders déneminde il
icerisinde bulunan isletmeleri kapsayacak sekilde is basinda beceri egitiminin
diizenlenmesidir. Bahar doneminde yapilacak is baginda beceri egitimi bu konuda daha
faydali olacaktir. Bu sekilde 6grencilerin 3-4 aylik bir siiregte haftada bes giin isletme
ortaminda bulunmasi sayesinde pratik becerilerinde olduk¢a onemli bir gelisim
kaydedilecektir. Bunun diginda staj siirelerinin 45 is gilinliniin {izerinde olmasi

gerekmektedir.
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Tiirkiye’deki gastronomi egitimindeki en Onemli problemlerden birisi de

miifredat konusudur. Miifredat konusundaki ¢6ziim Onerileri su sekilde siralanabilir:

*Bu konuda tiim gastronomi bdliimleri ortak bir miifredat iizerinde

caligmalidir.

*Miifredatta bolgeye gore degisen dersler olmalidir. Ornegin Karadeniz
Bolgesi’ndeki gastronomi boliimlerinin miifredatlarinda o yoreye ait gastronomi

kiltliriinii konu alan derler yer almalidir.

*QGastronomi egitimi veren kurumlar ders programlarini diizenlerken dénemsel
olarak belli bash konulari iizerine odaklanmalidir. Ornegin bir dsnemde grencilere;
ekmek, balik yemekleri gibi dersler verilerek bu konularda 6grencilerin uzmanlagmasi

saglanmalidir.

*Tiirkiye’deki gastronomi egitimi veren kurumlarin bu arastirmada ifade
edilen fiziksel problemlerden de kaynakli olarak pratik dersleri ders programinda
yetersiz bir sekilde yer almaktadir. Bu problem hizli bir sekilde ¢6ziilmeli ve pratik
derslerin ders programindaki agirligi artirilarak Ogrencilerin pratik yeterlilikleri

saglanmalidir.

*Miifredatta yabanci dile de agirlik verilmelidir. Bunun i¢in yabanci dil
derslerinde cesitlilige gidilmeli, yurt dist 6grenci degisim programlarinin sayisi
artirtlmali ve yabanci dilin gastronomi alani agisindan ihtiva ettigi énemin farkinda

olunmalidir.
Fiziksel problemlerin ¢6ziimii i¢in:

*Atolye, biitce ve kaynaklar konusunda {iniversite ve devletin ilgili makamlari
is birligi i¢inde olmalar1 gerekmektedir. Bu konuya Mengen Asgilik Okulu’nun yaptigi
is birligi 6nemli bir 6rnektir (Kurnaz ve Babiir, 2018: 518).

*Atolyelerdeki problemlerin ¢oziilmesi i¢in kurumlarin kendi igerisinde

kaynak olusturmasi gerekmektedir.
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*Atolyeler hem ders hem iiretim hem de satisin yapildigi mekanlar haline
getirilirse 0grenciler hem 6grenip hem de boliime maddi getiri saglayacaktir. Bunun

disinda atolyeler fiziki anlamda istenilen standartta degildir.

*Atolyelerin bircogunda soyunma odasi, lavabo vs. bulunmamaktadir. Bu

eksiklikler giderilerek atdlyeler daha islevsel hale getirilmelidir.

*Atolyeler tekdiizelikten ¢ikarilarak bu atolyelere pastane, agik biife, baristalik
egitimi, servis bolimii gibi alanlar olusturarak bu alandaki o6grenmeler de

cesitlendirilmelidir.

Ogrenciye de bazi sorumluluklar diismektedir. Bu kapsamda o6grenciler
tiniversitede aldiklar1 egitimin temel yeterlilikler oldugunu da hesaba katarak bunun
tizerine koymak icin bir 6z ¢aba sarf etmelidir. Bu konuda 6grenciler okul disinda part

time vb. sekillerde isletmelerde tecriibe ve gastronomi alaninda hobiler edinmelidir.
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EKLER

EK-1: OGRENCi GORUSME FORMU
Ogrenci Goriisme Formu
Merhabalar,

Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii’nde yiiksek lisans 6grencisiyim. Bu kapsamda tez konusu olarak
“Tiirkiye’de Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu, Sorunlar1 ve C6ziim Onerileri”
adli konu hakkinda caligma yapmaktayim. Bu arastirmadaki temel amacg;
Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin gii¢lii veya zayif yonlerine yonelik saptamalarda
bulunarak iilkedeki gastronomi egitiminin problem durumlarini 6grenci ve dgretici
acisindan ele almak ve bu sayede iilkedeki gastronomi egitiminin gelisimine katkida
bulunmaktir. Bu ylizden ¢aligmaya temel olusturmasi agisindan sizinle yapacagim
goriisme(ler) oldukea biiyiik bir 6nem arz etmektedir.

Sizinle yapacagim goriismelerin ve isminizin gizli kalacagini bildirmek
isterim. Ayrica yapilacak olan gériismeleri izniniz dogrultusunda, tamamen
arastirmada kullanmak amaciyla kaydetmek isterim. Bu goriismelerin siiresi
cevaplariniz dogrultusunda 40-55 dakika civarinda olacaktir.

Baglamadan 6nce sormak istediginiz sorulariniz var m1?
Katkilarmiz igin tesekkiir ederim.

Recep Tayyip UNUVAR

1. Sizce gastronomi egitimi nedir? Hangi konulari igerir?

2. Genel olarak Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin durumunu nasil
agiklarsiniz?

3. Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde 6grencilerin is basinda aldigi
egitimin (staj) durumu hakkindaki goriisleriniz nelerdir?

4. Genel olarak alinan egitimin bireye sektorel anlamda katkisi nedir?

5. Tirkiye’deki gastronomi egitiminin iyilestirilmesi ve daha etkin bir hale
gelmesi i¢in neler yapilmalidir?
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EK-2: OGRETIM ELEMANI GORUSME FORMU
Ogretim Eleman1 Goriisme Formu
Kiymetli 6gretim elemant,

Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii’nde yiiksek lisans 6grencisiyim. Bu kapsamda tez konusu olarak
“Tiirkiye’de Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu, Sorunlar1 ve Céziim Onerileri”
adli konu hakkinda ¢alisma yapmaktayim. Bu arastirmadaki temel amag;
Tirkiye’deki gastronomi egitiminin gii¢lii veya zayif yonlerine yonelik saptamalarda
bulunarak iilkedeki gastronomi egitiminin problem durumlarini 6grenci ve 6gretici
acisindan ele almak ve bu sayede iilkedeki gastronomi egitiminin gelisimine katkida
bulunmaktir. Bu yiizden ¢alismaya temel olusturmast agisindan sizinle yapacagim
goriisme(ler) oldukea biiyiik bir 6nem arz etmektedir.

Sizinle yapacagim goriismelerin ve isminizin gizli kalacagini bildirmek
isterim. Ayrica yapilacak olan goriismeleri izniniz dogrultusunda, tamamen
arastirmada kullanmak amaciyla kaydetmek isterim. Bu goriismelerin siiresi
cevaplariniz dogrultusunda 40-55 dakika civarinda olacaktir.

Katkilariniz i¢in tesekkiir ederim.

Recep Tayyip UNUVAR

1. Sizce gastronomi egitimi nedir? Hangi konular1 igerir?

2. Genel olarak Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin durumunu nasil
agiklarsiniz?

3. Tirkiye’deki gastronomi egitiminde dgrencilerin is baginda aldigi
egitimin (staj) durumu hakkindaki goriisleriniz nelerdir?

4. Genel olarak alinan egitimin bireye sektorel anlamda katkis1 nedir?

5. Tiirkiye’deki gastronomi egitiminin iyilestirilmesi ve daha etkin bir hale
gelmesi i¢in neler yapilmalidir?
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EK-3: ARASTIRMA iZiN DILEKCE FORMU

T:C:

NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI

£ 95 Sosyal Bilimler Enstitiisi Midurliigi
‘3_,,?,;%\{.54 B SOSYAL BILIMLER
KONYA ENSTITUSU
Aragtirma Izin Dilek¢e Formu
Adt Soyadt Recep Tayyip Uniivar
Numarast 17810201027
X
é Ana Bilim / Bilim Dalt Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
5
O
Programi Yiiksek Tisans ® Doktora O

Ogrenciye ulagilabilecek
Telefon Numaralart

0 (554) 659 44 02

Tezin Konusu: Tirkiye’de Gastronomi Egitiminin Meveut Durumu, Sorunlart ve Coziim Onerileri

Aragtirma’nin Konusu: Bu aragtrma ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimii lisans, yiiksek lisans ve
doktora programt Sgrencileri ve bu programlarda gérev yapan égretim elemanlart ile goriigilerck
programin meveut durumu, sorunlart ve bu sorunlara yénelik ¢éziim énerileri getirmek amaglanmistir.

B 9 Doy

Bolimu

Aragtirma’nin yapilacagt Kurum veya Kisiler:

Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimi

Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimi

Ankara Hact Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bélimii
Nevsehir Hact Bektag Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart

Prof. Dr. Hatice Feghfan NIZAMLIOGLU

Sayt:

I Tatih:

Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisit Ahmet Kelesoglu Egitim Fak 42090

Meram Yeni Yol /Meram/KONY A

Tel: 0332201 00 60 Faks: 0332201 00 60 65 www.konya.cdu.tr E-Posta: sosbil@konya.edu.tr
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EK-4: ETiK KURULU RAPORU

T.C.
. NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESi MERAM TIP FAKULTESI
ILAC VE TIBBI CIHAZ DISI ARASTIRMALAR ETiK KURUL KARARI

Toplant: Say1s1:108 Toplant1 Tarihi: 22 Mayis 2020

Karar Savis1:2020/2546:N.E.U. Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dal1
Ogretim Uyesi Prof. Dr. Hatice Ferhan NiZAMLIOGLU® nun “Tiirkiye’de Gastronomi Egitiminin
Meveut Durumu, Sorunlari ve Coziim Onerileri” baslikh yiksek lisans tez galigmasi ile ilgili
15.05.2020 tarihli dilekgesi ve ekleri goriisiildii, Recep Tayyip UNUVAR’ yliksek lisans tez
¢alismasimin N.E.U. Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali Ogretim Uyesi
Prof. Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU’ nun sorumlulugunda yiiriitiilmesinin uygun olduguna oybirligi
ile karar verilmistir.

Not: Calisma ile ilgili gerekli izin ve yasal sorumluluk arastirmacilara aittir.
Sorumlu Arastirmaci: Prof. Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU
Yardimer Aragtirmaci: Recep Tayyip UNUVAR
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Oz Gecmis

Recep Tayyip UNUVAR, 2 Eyliil 1995'te Konya Meram’da dogdu.
[koégretim egitiminin ardindan Konya/Karatay IMKB Gazi Mustafa
Kemal Atatiirk Anadolu Turizm Otelcilik ve Meslek Lisesi'nde Yiyecek
Icecek Hizmetleri alam1 Mutfak béliiminde 4 yillik lise egitimini
tamamladi. Bu 4 yilda Konya Dedeman Otel ve Anadolu Birlik
Holding’de stajyer asci, Erasmus Leonardo Da Vinci Projesi kapsaminda
Briiksel Divan Palace Cafe’de barista ve cesitli isletmelerde ekstra
personel olarak calisti. 2013 yilinda liseden mezun olduktan sonra ayni
yil Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimiinde Lisans Egitimine basladi. Bu siire¢cte Konya Dedeman
Otel’de stajyer asci olarak calisti. Ayrica lisans déneminde Yiyecek
Icecek Hizmetleri alaninda Pedagojik Formasyon Egitimi Sertifikas
aldi. 4 yillik lisans egitiminin sonunda bolim ve fakiilte birincisi olarak
mezun oldu. 2017 yilinda ise ayni okulda ve ayni1 boliimde yiiksek lisans
programina dahil oldu. Bu sirada 2018 yilinda Elazig/Merkez Sehit
Mehmet Oter Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesime Yiyecek Icecek
Hizmetleri 6gretmeni olarak atandi. Suan Mus/Malazgirt Sehit Demet
Sezen Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinde ayni alanda 6gretmenlik

vazifesini ylrutmektedir.



