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OZET

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI MEZUN OGRENCILERIN
SEKTORDEKI DURUMU VE ALMIS OLDUKLARI EGiTiMDEN
MEMNUNIYET DUZEYLERI

Yusuf ARSLANHAN

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Damisman: Dr. Ogretim Uyesi Ziihal OZDEMIR YAMAN
Eyliil 2019, 95+xvi Sayfa

Bu calismada, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programindan mezun olan
bireylerin, mezun olduklar1 egitim kurumunda sunulan gastronomi egitiminin niteligine
(miifredat ve Ogretim elemani yeterlikleri, 6gretim programi-sektor beklentilerinin
uyumlulugu, fiziki kosullar ve istihdam olanaklari) iliskin memnuniyet diizeylerinin ve
mezunlarin sektdrdeki (sektorde calismama nedenleri, ise yerlesme siireleri, gorev
yapilan isletme ve gorev tiirli gibi) ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica
calismanin bulgular1 ve ilgili literatliir dogrultusunda, mezun Ogrencilerin egitim
hayatindan sonra sektore adaptasyon siirecinin hizlanmasi, profesyonellige gecis
slirecinin minimum zamana indirgenmesi, verilen pratik ve teorik derslerin siirekli
iyilestirilmesi ile nitelikli bir egitim sunulmasi, sektérdeki mezunlarin maas ve sosyal
haklarinin iyilestirilmesi, mezunlarin iyi derecede yabanci bir dile sahip olmasi,
ogrencilerin sektor beklentilerini karsilayacak nitelikte mezun olmasi gibi ileriye
yonelik onerilere yer verilmistir. Yapilan arastirmanin bu alanda ilk olmasi nedeni ile

alan yazina 6nemli 6l¢iide katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Arastirmanin evrenini Tiirkiye sinirlari igerisinde bulunan ve gastronomi lisans

egitimi veren 52 liniversiteden mezun vermis olan 22 tiniversitesi olusturmaktadir.
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Arastirmanin 6rneklemini ise ¢alismaya katilmayi kabul eden 10 {iniversiteden toplam

350 gastronomi mezunundan meydana gelmektedir.

Elde edilen veriler Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) ile analiz
edilmistir. Arastirmaya katilanlarin demografik 6zelliklerine ait dagilimlarini belirlemek
icin frekans ve yiizde analizinin yani sira Olg¢eklere ait diizeylerin belirlenmesi icin
betimsel analizlerden ortalama ve standart sapma kullanilmistir. Elde edilen 6lg¢eklerin
giivenirlik diizeylerini belirlemek i¢in Cronbach’s Alpha i¢ tutarlilik analizi yapilmistir.
Arastirma sonuglarina gore; gastronomi ve mutfak sanatlari bolimiinden mezun olan
bireylerin biiyilkk oranda bdliimlerini sevdikleri, alanlarindan mezun olduklar1 igin
memnun olduklari ve bagkalar1 i¢in gastronomi bdliimiinii tavsiye edecekleri
belirlenmistir. Arastirmada en dikkat ¢eken bulgulardan birisi mezunlarin %42.5’inin
sektorde calismayip farkli alanlara yoneldigidir. Mezunlarin gastronomi alaninda
calismama nedeni olarak calisma saatlerinin uzunlugu %40,2’lik oranla ilk sirada yer
almaktadir. Mezunlarin sektorde yasadiklari en biiyiik problemin miifredattan kaynakli
problemler oldugu saptanmistir. Arastirma sonuglarina gére mezunlar almis olduklari
teorik ve pratik egitimin iyi bir istihdam, pozisyon ve iicret i¢in yeterli olmadigini
distinmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlarinin béliimlerinden memnun
fakat sektoriin beklentisi dogrultusunda egitim almadiklar1 goriisiinde oldugu

belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler; Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi Egitimi,

Mutfak Egitimi, Gastronomi Mezunlari, Gastronomi Sektorii
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ABSTRACT

SECTOR STATUS OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
GRADUATES AND THEIR LEVEL OF SATISFACTION ABOUT THEIR
EDUCATION

Yusuf ARSLANHAN

Master Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisors: Assist. Prof. Dr. Ziihal OZDEMIiR YAMAN
September 2019, 95+xvi Pages

Aim of this study is to determine the satisfaction level of the graduates of the
gastronomy and culinary arts undergraduate program regarding the quality of the
gastronomy education (curriculum and instructor competencies, compatibility of the
curriculum-sector expectations, physical conditions and employment opportunities) and
graduates features in the sector (reasons for not working in the sector, recruitment
process, business in which they work and type of the employment). Moreover, in line
with the findings of the study and related literature, suggestions are listed below:
Students' adaptation process to the sector after the graduation should be accelerated,
transition period to professionalism should be reduced, a qualified education should be
provided by minimizing the practical and theoretical courses, salaries and social rights
of the graduates should be improved, graduates should know advanced-level foreign
language and graduation of the students should meet sector expectations. The research
is thought to contribute significantly to the body of literature because it is the first in
this field.

The target population of the study consists of 22 universities among the 52

universities which have a gastronomy undergraduate program within the boundaries of
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Turkey. Sample of the study consists of 350 gastronomy graduates from 10 universities

agreed to participate in the study.

The data gathered throughout this thesis was analyzed with Statistical Package
for Social Sciences (SPSS) In order to determine the distribution in respect of
demographic characteristics of the participants, frequency and percentage analysis were
used. And mean and standard deviation from the descriptive analysis was used to
determine the levels of the scales. In order to determine the reliability levels of the
obtained scales, Cronbach's Alpha internal consistency analysis was conducted.
According to the results of the research; it was determined that individuals who
graduated from gastronomy and culinary arts department liked their departments to a
great extent, were pleased to have graduated from their fields and would recommend
gastronomy department to the others. One of the most dramatic findings in the research
Is that 42.5% of the graduates do not work in the sector. As a result of the non-working
conditions of the graduates, the length of the working hours ranks first with a rate of
40.2%. They have already directed to different fields. It is determined that the biggest
problem that graduates have in the sector is the problems stemming from the curriculum
According to the results of the research, graduates think that their theoretical and
practical training is not sufficient for good employment, position and wage. It is
determined that graduates of gastronomy and culinary arts graduates are pleased with
their departments but do not receive education in line with the expectations of the
sector.

Keywords; Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy Education, Culinary
Education, Gastronomy Graduates, Gastronomy Sector.
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GIRIS

Gastronomi kavrami, gerek sosyal medya gerek yarisma programlari gerekse
video paylasim siteleri araciligi ile popiilerligini giderek artirmis olup; sef, asci,
gastronom gibi ifadeler toplum igerisinde sempati kazanarak siklikla kullanilmaya
baslanmigtir. Bunun yani sira meslegin merkezinden gelen ve sektorii en iyi temsil
etmesi gerecken kesim ise gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS) 6grenci ve

mezunlaridir.

Mesleki egitim, bireyin bir meslek dalinda kariyer sahibi olabilmesi i¢in gerekli
olan bilgi, beceri ve yeteneklerin kazandirilmasini hedefleyen bir egitimdir. Bu egitim
ile bireye sorumluluk, is aliskanlig1 ve is disiplini kazandirilmaktadir. Ayrica mesleki
egitim ile sektore adaptasyon siirecinde karsilagilan problemlerin en aza indirgenerek,
ogrencinin kisa zamanda yarar saglamasi amaglanmaktadir (Alkan 1996: 8). Mesleki
egitimin temel amaci; bireyin bulundugu sektérde sahsina sunulan pozisyon veya
mevkilere uygun davranig ve becerileri gosterebilmesini saglamaktir (Sart 2007: 7).
Mesleki egitim ne kadar saglikli ve saglam temeller lizerine oturtulmus ise 6grencilerin
mezuniyet sonrast gosterecegi mesleksel beceri ve davraniglarin da o derece kaliteli

olmasi beklenmektedir.

Mesleki turizm  egitimi, turizm sektOriiniin  ihtiyag duydugu bilgi
gereksinimlerini arastirip gelistiren ve sektordeki yenilikleri takip edip bilimsel metotlar
1s1g¢inda sentezleyen mesleki egitim ¢esidi olarak tanimlanabilir. Ayrica sektoriin
mesleki egitimden beklentilerine karsilik gelecek ¢oziimleri tedarik edip kalifiye insan

giiciiniin ortaya ¢ikmasini saglayan bir bigimlenmedir (Hacioglu vd. 2010: 349).

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB) 2016 turizm is giicii raporuna gore
Tiirkiye’de yiyecek icecek hizmeti veren igletme sayis1 24.608 olarak tespit edilmistir.

Bu isletmelerin %48.3’liik kismini lokanta ve seyyar yemek hizmeti veren isletmeler



olusturmaktadir. Bu isletmelerde toplam istihdam edilen kisi sayis1 888.579 olup; bunun

520.685’1 yiyecek-igecek personeli olarak istihdam edilmektedir.

Ulkelerin 6nemli ekonomik gelir kalemlerinden olan turizm iilkemizi de
kalkindirip gelistirecek onemli etkenlerdendir. Konaklama hizmetlerinin turizm ile bire
bir iligkisi bulundugundan biinyesinde barindirdigi en énemli bolimi mutfaktir (Dag

1996, Aktaran: Bulduk 2006: 82).

Turizm egitimi igerisindeki gastronomi ve mutfak sanatlari turizm, gastronomi
tarihi, gida, beslenme, gida hijyeni ve kimya gibi disiplinler as¢ilik egitimi ve servis
hizmetleri yaninda verilen bir¢ok egitimden birkagidir. Turizm ve gastronomi
sektorlinlin ihtiyag duydugu nitelikli eleman ihtiyacina cevap verecek akademik
personel yetistirilmesi noktasinda GMS alanindaki lisans, yiiksek lisans ve doktora

programlari son derece dnem arz etmektedir (Ozdemir 2017:1).

Mesleksel ase¢ilik egitimi bireye asgilik bilincinin kazandirilmasi bakimindan
hayati bir 6neme sahiptir. Bunun i¢in ulusal as¢ilik meslek standardi gelistirilmis ve bu
dogrultuda meslege alaninda uzman kalifiye eleman yetistirilmesi hedeflenmistir.
Dolayisiyla sektoriin beklenti icerisinde oldugu beceri ve yeteneklerin karsilanmasi
gerekmektedir (Gorkem 2011: 13). Bu beklentilerin mutfak egitimini veren Ogretim
elemani, miifredatin sektore entegresi, bu miifredatin derslerde islenme teknikleri,
uygulamalarda kullanilacak ekipmanlarin tekniksel ve teknolojik donanimu, staj egitimi
ve bu egitimin takibi, 6grenciye verilecek mutfak egitimi ile mezuniyet sonrasi bagarisi

sektoriin istek ve beklentilerini kargilayacaktir.

Mutfak sefleri; kararli, otoriter, pratik, sanatsal ruhlu, enerjisi yliksek, giivenilir,
diiriist, paylasimci, sorumluluk sahibi, iletisimi gii¢lii olmalidir. Mutfak seflerinin
calisma sahalarinda meydana gelebilecek herhangi bir problemde olaylar1 kontrol

edebilecek bir karaktere sahip olmasi gerekmektedir (Birdir ve Kilichan 2013: 630).

Gastronomi egitimi, neyin, nasil, neden yenilip i¢ildigini insanhk tarihi
acisindan aragtirip kesfetmeye odaklanmig bilim dalidir (Santich 2007: 53). Ayrica gida

bilimi, pisirme teknikleri, gida hijyeni ile yemek yapmay1 sanatsal aktivite olarak goren



bir daldir. Gastronomi egitiminde uygulama dersleri daha fazla 6nem arz ettigi i¢in
sektor sartlarmma uygun olarak mutfak atdlyeleri tasarlanmaktadir. Derslere girecek
O0gretim elemanlar1 gastronomi alaninda deneyimli, 6grencilere saglanacak uygulama

arag¢ ve gereglerin iyi kalitede olmas1 gerekmektedir (Gorkem ve Sevim 2016: 978).

Diinyada ascilik egitimi veren okullar ilk olarak 1882 yilinda Ingiltere’nin
Londra kentinde “National Institute of Cookery”, 1883 yilinda Fransa Paris’te “L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires”, 1895 yilinda Fransa’da “Le
Cordon Bleu” adi altinda agilmis ve sonrasinda diger Avrupa iilkelerine yayillmistir

(Gorkem ve Sevim 2016: 978).

Tiirkiye’de ise as¢ilik egitimi Osmanli’da usta ¢irak iliskisi veya babadan ogula
gecen bir meslekti. 1950 yilina kadar bu sekilde devam eden asgilik mesleginin bu
tarihten sonra Ankara, Istanbul ve Izmir gibi biiyiik sehirlerde meslek odalar1 ve
belediyelerce kisa siireli as¢ilik kurslar1 agilsa da devamliligi saglanamamistir (Cetin
1993: 16). 1961 yilinda Ankara otelcilik okulunun acilmasi ile orta 6gretim diizeyinde
ascilik egitimi verilmeye baslanmigtir. Bu tarihten 37 yil sonra 1997 yilinda ise 6n
lisans diizeyinde Bolu Abant izzet Baysal Universitesinde as¢ilik egitimine baslanmistir

(Gorkem ve Sevim 2016:979).

Tiirkiye’de ilk gastronomi egitimi 2003 yilinda lisans diizeyinde Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesinde verilmeye baslanmistir. 2008 yilinda izmir
Ekonomi Universitesi Uygulamali Yénetim Bilimleri Yiiksekokulunda, 2009 yilinda
Okan Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesinde vakif {iniversitelerince baslanan
gastronomi egitimi 2010 yilinda Gazi Universitesi, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltelerinde, Gaziantep
Universitesinde ise Giizel Sanatlar Fakiiltesinde devlet iiniversitelerince egitime

baslanmigtir (Tablo 1).

Gastronomi boliimiiniin agildigi 2003 yilindan 2018 yilina kadar vermis oldugu
mezun sayist 3500 civarindadir (Tablo 1) (veriler gastronomi ve mutfak sanatlari bolim

baskanlarina e-mail yolu ile dilek¢e gonderilerek, ayn1 zamanda telefon ile ulasilarak,



Ogrenci Se¢me ve Yerlestirme (OSYM) kilavuzlari ve Yiiksek Ogretim Kurumu (YOK)
Atlas’tan toplanmistir). Ayrica 2019 yil1 itibariyle yapilan arastirmada 27’si devlet 25’1
vakif olmak {izere 52 adet lisans diizeyinde GMS egitimi veren iiniversite tespit

edilmistir.

Tablo 1: Gastronomi Béliimii Universite, Ogrenci ve Mezun 2019 Verileri (YOK

Atlas)
Sira  Universite ~ Egt.Ogtr.  Fakiilte/Yiiksekokul Boliim / Tiri  Ogrenci  Mezun
No. Baglama Program Sayist Sayist
Yili
Gastronomi
Istanbul 2003- Giizel Sanatlar ve Mutfak  Vakaf 414 205
1) Yeditepe 2004 Fakiiltesi Sanatlari
Universitesi Bolimi
Uygulamali Yonetim  Gastronomi
[zmir 2008- Bilimleri ve Mutfak  Vakif 160 210
2) Ekonomi 2009 Yiiksekokulu Sanatlari
Universitesi
Istanbul 2009- Uygulamali Bilimler ~ Gastronomi  Vakif
3) Okan 2010 Fakiiltesi 300 350
Universitesi
Gastronomi
*Ankara 2010- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet - 450
Gazi 2011 Sanatlari
Universitesi
Canakkale 2010- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 160 180
4)  Onsekiz Mart 2011
Universitesi
Gastronomi
5) Gaziantep 2010- Giizel Sanatlar ve Mutfak  Devlet 239 345
Universitesi 2011 Fakiiltesi Sanatlari
Gastronomi
Nevsehir 2010- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 280 206
6) Haci Bektas 2011 Sanatlari
Veli
Universitesi
Bolu Abant 2012- Turizm Isletmeciligi ~ Gastronomi  Devlet 284 102
7)  lIzzet Baysal 2013 ve Otelcilik ve Mutfak
Universitesi Yiiksekokulu Sanatlar
Gastronomi
Eskisehir 2012- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 236 69
8) Anadolu 2013 Sanatlari
Universitesi
Istanbul Gastronomi
9) Beykent 2012- Giizel Sanatlar ve Mutfak ~ Vakaf 280 150

Universitesi 2013 Fakiiltesi Sanatlari




Gastronomi

Istanbul 2012- Uygulamali Bilimler ~ ve Mutfak  Vakif 260 120
10) Ozyegin 2013 Yiiksekokulu Sanatlar1
Universitesi
Konya 2012- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 497 411
11) Necmettin 2013 ve Mutfak
Erbakan Sanatlari
Universitesi
Antalya 2013- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 300 91
12) Akdeniz 2014 ve Mutfak
Universitesi Sanatlari
Gastronomi
Erzurum 2013- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 479 295
13) Atatlirk 2014 Sanatlari
Universitesi
14) Istanbul Gizel Sanatlar Vakif 170 100
Gelisim 2013- Fakiiltesi Gastronomi
Universitesi 2014
15) Istanbul 2013- Giizel Sanatlar Gastronomi  Vakif 155 45
Maltepe 2014 Fakiiltesi ve Mutfak
Universitesi Sanatlari
Gastronomi
Trabzon 2013- Uygulamali Bilimler ~ ve Mutfak ~ Vakif 170 35
16) Auvrasya 2014 Yiiksekokulu Sanatlari
Universitesi
17) Afyon 2014- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 528 2
Kocatepe 2015 ve Mutfak
Universitesi Sanatlari
Antalya Sanat ve Tasarim Gastronomi
18) Hamdullah 2014- Fakiiltesi ve Mutfak  Vakif 87 -
Emin Pasa 2015 Sanatlari
Universitesi
Gastronomi
19) Balikesir 2014- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 153 15
Universitesi 2015 Sanatlari
Denizli 2014- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 330 46
20) Pamukkale 2015 ve Mutfak
Universitesi Sanatlari
Gastronomi
21) Mersin 2014- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 255 7
Universitesi 2015 Sanatlari
Istanbul 2014- Gizel Sanatlar Gastronomi  Vakaf 312 32
22) Aydin 2015 Fakiiltesi ve Mutfak
Universitesi Sanatlari




Gastronomi

Istanbul 2014- Sanat ve Tasarim ve Mutfak Vakif 109 36
23) Nisantasi 2015 Fakiiltesi Sanatlari
Universitesi Bolimi
Izmir Katip 2015- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 177
24) Celebi 2016 ve Mutfak -
Universitesi Sanatlar1
Kocaeli 2015- Turizm Isletmeciligi ~ Gastronomi
25)  Universitesi 2016 ve Otelcilik ve Mutfak  Devlet 200 -
Yiiksekokulu Sanatlari
[zmir Dokuz 2016- Turizm Fakiiltesi Gastronomi  Devlet 41
26) Eyliil 2017 ve Mutfak -
Universitesi Sanatlar1
Istanbul 2016- Uygulamali Bilimler =~ Gastronomi  Vakif 166 -
27) Bahgesehir 2017 Yiiksekokulu
Universitesi
Istanbul Uygulamali Bilimler ~ Gastronomi
28) Yasar 2016- Yiiksekokulu ve Mutfak  Vakif 86 -
Universitesi 2017 Sanatlar1
Sivas Gastronomi
29)  Cumhuriyet 2016- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 126 -
Universitesi 2017 Sanatlari
Ankara 2017- Giizel Sanatlar Gastronomi  Vakaf 85 -
30) Basgkent 2018 Tasarim ve Mimarlik  ve Mutfak
Universitesi Fakiiltesi Sanatlar1
Antalya 2017- Sanat ve Tasarim Gastronomi  Vakiaf 73 -
31) Akev 2018 Fakiiltesi ve Mutfak
Universitesi Sanatlar1
Gastronomi
Antalya Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 105 -
32) Alaaddin 2017- Sanatlari
Keykubat 2018
Universitesi
Turizm Isletmeciligi ~ Gastronomi
33) Burdur 2017- ve Otelcilik ve Mutfak  Devlet 122 -
Mehmet Akif 2018 Yiiksekokulu Sanatlari
Universitesi
Konya Gastronomi
34) Selguk 2017- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 269 -
Universitesi 2018 Sanatlari




Mardin 2017- Gastronomi
35) Artuklu 2018 Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 87
Universitesi Sanatlari
Istanbul 2017- Uygulamali Bilimler ~ Gastronomi  Vakif 31
36) Altibasg 2018 Fakiiltesi
Universitesi
Gastronomi
Istanbul 2017- Sanat ve Tasarim ve Mutfak Vakif 124
37) Dogus 2018 Fakiiltesi Sanatlar1
Universitesi Bolimii
Istanbul 2017- Gastronomi
38) Medeniyet 2018 Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 125
Universitesi Sanatlari
Istanbul 2017- Gizel Sanatlar Gastronomi
39) Medipol 2018 Tasarim ve Mimarlik  ve Mutfak  Vakaf 117
Universitesi Fakiiltesi Sanatlari
Bolimii
Gastronomi
Istanbul 2017- Sanat ve Tasarim ve Mutfak  Vakaf 56
40) Rumeli 2018 Fakiiltesi Sanatlar1
Universitesi Bolimii
Gastronomi
Istanbul 2017- Giizel Sanatlar ve Mutfak  Vakif 33
41) Istinye 2018 Tasarim ve Mimarlik ~ Sanatlari
Universitesi Fakiiltesi Bolimii
Gastronomi
[stanbul 2017- Giizel Sanatlar, ve Mutfak Vakif 30
42) Ayvansaray 2018 Tasarim ve Mimarlik Sanatlari
Universitesi Fakiiltesi Bolimii
Gastronomi
Ankara Haci 2018- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 276
43) Bayram Veli 2019 Sanatlari
Universitesi
Gastronomi
Antalya 2018- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Vakif 110
44) Bilim 2019 Sanatlar1
Universitesi Bolimii
Gastronomi
45) Eskisehir 2018- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 31
Osmangazi 2019 Sanatlar1
Universitesi
Gastronomi
46) Kastamonu 2018- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 51
Universitesi 2019 Sanatlari
Gastronomi
47) Karabiik 2018- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 44
Universitesi 2019 Sanatlari




Nevsehir 2018- Uygulamali Bilimler ~ Gastronomi
48) Kapadokya 2019 Yiiksekokulu ve Mutfak  Vakif 38 -
Universitesi Sanatlar
2018- Uygulamali Bilimler ~ Gastronomi
Osmaniye 2019 Yiiksekokulu ve Mutfak  Devlet 35 -
49) Korkut Ata Sanatlari
Universitesi
Gastronomi
50) Sakarya 2018- Turizm Fakiiltesi ve Mutfak  Devlet 40 -
Uygulamali 2019 Sanatlari
Bilimler
Universitesi
Gastronomi
Istanbul 2018- Sanat ve Tasarim ve Mutfak Vakif 59 -
51) Beykoz 2019 Fakiiltesi Sanatlari
Universitesi Bolimi
Gastronomi
Istanbul 2018- Giizel Sanatlar ve ve Mutfak
52) Gedik 2019 Mimarlik Fakdltesi Sanatlar1 Vakif 35 -
Universitesi Boliimii

Not: *Gazi Universitesi gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii 2018-2019 egitim-6gretim yil1 itibariyle
Haci Bayram Veli Universitesi biinyesinde egitimine devam etmektedir.

Sekil 1°de de goriilecegi tizere agilan GMS boliimleri genel olarak Marmara,
Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yogunlasmistir. Vakif iiniversitelerinin en
yogun oldugu il Istanbul’dur. Sektdriin yogun oldugu ve 16 milyona yakin bir
popiilasyona sahip olmasi vakif iiniversitelerinin istanbul’a ydnelmesinin nedeni olarak
gosterilebilir. Vakif iiniversitelerinin aksine Istanbul’daki devlet {iniversitelerinde GMS
bolimii  bulunmamaktadir. Ayrica Dogu, Giineydogu ve Karadeniz Bolgelerinde
gastronomi boliimlerinin sayis1 diger bolgelere gore oldukga diisiiktiir. Bu bolgelerin
gastronomik unsurlar agisindan zengin ve kiiltiirel agidan gastronomi turizmine elverisli

halde olmasina ragmen GMS boliimiinden mahrum edildigi goriilmektedir (Sekil 1).
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Sekil 1: illere Gére Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim Sayilar

Tablo 1 ve 2°de goriildiigii lizere GMS egitimi 22’si devlet 1’1 vakif olmak tizere
toplam 23 turizm fakiiltesinde, 5’1 vakif 1’1 devlet olmak tizere 6 uygulamali bilimler
yiiksekokulunda, 1’1 devlet 5’1 vakif {niversitesi olmak iizere 6 gilizel sanatlar
fakiiltesinde, 1 vakif tiniversitesi uygulamali yonetim bilimleri yiiksekokulunda, 2 vakif
tiniversitesi uygulamali bilimler fakiiltesinde, 3 devlet iiniversitesi turizm isletmeciligi
ve otelcilik yiiksekokulunda, 6 vakif {iniversitesi sanat ve tasarim fakiiltesinde, 5’1 vakif
tiniversitesi giizel sanatlar tasarim ve mimarlik fakiiltesi olmak iizere vakif ve devlet
tiniversitelerinde toplamda 8 farkli ve meslek yiliksekokulu catisi altinda verilmektedir

(https://yokatlas.yok.gov.tr, 16 Ocak 2019°da ulasildi).



Tablo 2: GMS Programlarinin Fakiilte ve Tiirtine Gore Siniflandirilmasi

10

Fakiilteler Tiri Sayisi Yiizdesi
Turizm Fakiiltesi Devlet 22
Turizm Fakiiltesi Vakaf 1 %44,2
Uygulamali
Bilimler Devlet 1
Yiiksekokulu
Uygulamali %11,5
Bilimler Vakif 5
Yiiksekokulu
Giizel Sanatlar
Fakiiltesi Devlet 1
Gizel Sanatlar %11,5
Fakiiltesi Vakif 5
Sanat ve Tasarim
Fakiltesi Vakif 6 0011,5
Gizel Sanatlar
Tasarim ve Vakif 5 %09,7
Mimarlik
Turizm
Isletmeciligi ve
Otelcilik Devlet 3 %5.9
Yiiksekokulu
Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi Vakif 2 %3.8
Uygulamali
Yonetim Bilimleri Vakif 1 %1.9
Yiiksekokulu

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimlerinin temel amaci gastronomi

sektorlinde ihtiya¢c duyulan, ulusal ve uluslararasi gastronomi sahasinda rakipleri ile
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rekabet edebilecek diizeyde bilgi ve beceriye sahip uzmanlar yetistirmek, tarihi ve
zengin Tirk mutfak Kkiiltiirtiniin  akademik alanda aragtirilmasini, korunmasini,
gelistirilmesini ve uluslararasi alanda tanitilmasini saglamaktir. Ayrica en az ikinci bir
yabanci dili olan alaninda uzman geng yonetici mutfak sefleri, gastronomi isletmecileri

ve yoneticileri yetistirmektir (Ozdemir 2017: 2).

Bu calisma GMS mezunlarinin sektdrdeki durumlarinin  degerlendirilmesi,
programin eksiklikleri, uygulanan hatalarin tespit edilmesi nitelikli gastronomi

mezunlari yetistirilmesi agisindan 6nemli goriinmektedir.

Bu calismada boliim mezunlarinin perspektifinden, gastronomi boliimii olan
egitim kurumlarinin altyapi, donanim, fiziki ve insan kaynaklar yeterlikleri, 6gretim
elemanlarinin mesleki deneyim ve yeterlikleri ile egitim ogretim programlarinin

nitelikleri degerlendirilmis elde edilen bilgiler dogrultusunda 6neriler gelistirilmistir.

Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin temel amaci, gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim
mezunlarinin lisans egitimi siiresince edindikleri teorik, pratik bilgi ve becerilerin is
sahasinda kendilerine ne Olclide yararli oldugunun belirlenmesidir. Ayrica boliim
mezunlarinin sektdrde gorev yeri ve tiiriiniin, istthdam durumlarinin ya da ¢alismama
nedenlerinin ortaya konmasi amaglanmistir. Bu ¢alisma ile mezun 6grencilerden egitim
kurumlarimin niteliklerine (miifredat ve 6gretim eleman:i yeterlikleri, fiziki imkanlar,
Ogretim programi-sektor uyumlulugu, istthdam vb.) iliskin alinan olumlu/olumsuz
doniitler dogrultusunda ortaya konulacak sonug¢ ve onerilerin, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi veren iiniversitelerce degerlendirilip topluma kaliteli ve alaninda
uzman eleman kazandirma noktasinda o©Onemli bir rehber niteliginde olacagi

diistiniilmektedir.
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Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii 2003°te ilk kuruldugu giinden itibaren
sayist giderek artmis (Tablo 1) fakat mezunlarin tniversitede aldigi egitimi ¢alisma
hayatinda uygulayabildikleri noktasinda alan yazinda herhangi bir arastirmaya
rastlanmamistir. Bu calisma ile lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari
mezunlarinin almig olduklar1 egitimin nitelikleri tespit edilmis olup; elde edilen

bulgulara gore ¢oziim onerileri sunulmustur.

Bu arastirma ile asagidaki bilgilerin elde edilmesi amaglanmustir;

1. Mezunlarin 6grenim siirecinde aldiklar1 egitim ile ilgili degerlendirmelerinin
tespiti,

2. Mezunlarin alinan teorik ve uygulamali egitimin sektdérde uygulanabildigine
yonelik degerlendirmelerinin tespiti,

3. Mezunlarin is bulma (isttihdam) durumlariyla ilgili degerlendirmelerinin tespit
edilmesi,

4. Mezunlarin ise yerlesme siireciyle ilgili degerlendirmelerinin tespiti,

5. Mezunlarin miifredat-sektor uyumu ile ilgili degerlendirmelerinin tespit
edilmesi,

6. Mezunlarn {icret ve terfi olanaklartyla ilgili degerlendirmelerinin tespiti,

7. Mezunlarn sectikleri meslekten memnuniyetleri ile ilgili degerlendirmelerinin

tespitidir.

Arastirmanin Onemi

Gastronomi kavramnin tarihteki ilk kullanimi milattan énce M.O IV. yiizyilda
Italyan Archestratus’un sarap ve yiyecek rehberi tarzindaki ‘Gastronomia’ olarak
nitelendirilen eseri kabul edilmektedir. Boylelikle gastronomi kavraminin ilk olarak
Akdeniz bolgesinde ve tarihsel olarak Antik Yunan’da kullanildigi kabul edilmektedir.
Gastronominin literatiirde kullanimi ilk olarak 1801 yilinda Joseph Bercholux’un
Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan (Gastronomia ou L’Homme des Champs a
Table) isimli eserinde goriilmektedir. Grimod de la Reyniere 1804 yilinda Almanachs

des Gourmands eserinde Fransizlara yiyecekler ve nasil hazirlanmalar1 gerektigi {izerine
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bilgiler vermektedir. Grimod de la Reyniere ayn1 zamanda gastronomi gazeteciliginin
de kurucusu varsayilmaktadir. 1808 yilinda Menuel des Amphitryons gastronomi
kavrami ve biliminin gelisimi lizerinde c¢aligmalar yapmistir. 1814 yilinda anonim
olarak yazilan ‘Gastronomy or The School For Good Living’ isimli kitapta yemek yeme
ile ilgili kurallara yer verilmistir. Brillant Savarin 1826 yilinda Tadin Fizyolojisi
(Physiologie du Gout) isimli kitabinda gastronominin pratik ve teorik tanimlamalarini
yapmustir. Gastronomi kavrami, 1835 yilinda ise iyl yemek yeme sanati1 olarak literatiire

girmistir (Santich, 2004: 18).

1946 yilinda gazilere meslek egitimi vermek amaci ile agilan “The Restaurant
Institute of Connecticut” Amerika’nin ilk as¢ilik egitiminin verildigi yerdir. 1980’lere
gelindiginde sayist 4’e ulasan gastronomi okullarinin, 2005-2006 yillarina gelindiginde

say1st 261’e yiikselmistir (Hertzman 2006: 85).

Tiirk gastronomisi agisindan yazili ilk belgeler degerlendirildiginde, Kasgarl
Mahmut tarafindan XI. yiizyilda kaleme alinan ve “Divan-1 Liigat-iit Tiirk” isimli
eserinde yemek kiiltiiriiniin yer aldigi goriilmektedir. Ayn1 yiizyilda Yusuf Has Hacip’in
“Kutadgu Bilig” eserinde Tiirk yemekleri ve kiiltiirii yer almaktadir. Tiirk yemek
kiiltiiriiniin en kapsamli anlattimi XIII. yiizyillda yazilan Mevlana’nin Mesnevisinde
goriilmektedir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin 2015: 41). Bu eserlerin higbiri biitiiniiyle

gastronomi icerikli degildir.

Tiirklerde bilinen tamami gastronomi igerikli ilk eser XIII. yiizyllda Muhammed
El-Kerim tarafindan yazilan Kitab-iit Tabih’tir. Tamami gastronomi igerikli eser ise
1844 yilinda kaleme alinan Mehmet Kamil’in Melceii’t- Tabbahin kitabidir (Se¢im
2018: 127). Anadolu'da mutfak egitimi XIX. yiizyila kadar siirecek, o zamanlarin
mesleki egitim kurumlari olan ahilik teskilatlari ile baglamistir. Zamanla gelisen Ahilik,
gedik ve lonca teskilatlarinda usta-girak egitimi esas almarak mutfak egitimi

gelistirilmeye ¢alisilmistir (Kiling 2012: 64).

Kiiltiirel derinligi, cografi yapisi, ge¢miste yasamis olan Anadolu uygarliklar: ve

Osmanli Imparatorlugu’nun kitalara yayilmasi ile gastronomik ¢iktilar agisindan
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oldukca verimli olan Tiirkiye, bu denli gastronomik {iriine sahip olmasina ragmen

gastronomi egitiminde istenilen seviyede ileriye gidememistir (Sarioglan 2013: 261).

Her ne kadar milattan Oncelere dayanan gastronomi igerikli yazili eserlerin
varlig1 suan i¢cin mevcut olmasa da Tiirk gastronomisinin derin bir tarihe ve gesitlilik
bakimindan genislige sahip oldugu diinyaca bilinmektedir. Tirk gastronomisine yeni
eserler kazandiracak ve bilingli olarak Tirk mutfagi ileri seviyelere tasiyacak olan
gastronomi ve mutfak sanatlari mezunlaridir. Bu ylizden verilen egitimin ileriye doniik
bir¢ok etki alani olacaktir. Bu noktada mezunlarin sektdrdeki durumlari, almig olduklari
egitimin verimliligi, ileriye doniik sektorde yer edinmeleri i¢in mezunlar siklikla kontrol

edilmeli ve mevcut programlarin siirekli gelisimi saglanmalidir.

Tiirkiye’de 1961 yilinda ilk defa kurumsal bir adim atilarak orta Ogretim
diizeyinde ascilik egitimi verilmis; 1997 yilinda ise On lisans diizeyinde ascilik
egitimine gec¢ilmistir. 2003 yilinda lisans diizeyinde egitimi verilmeye baslayan 2010
yilindan sonra popiilaritesi artmis, lisans ve 6n lisans diizeyinde verilen egitim sayica
onemli artis saglamistir. Bu durum gastronomi birikimi ve gelisimi agisindan olumlu
goriilse de boliim ve kontenjan sayilarinin artiginin alt yapi yeterligi yoniinden saglikli
olmadig1 goriilmektedir (Gérkem ve Sevim 2016: 984). 2010 yilindan sonra sayilar
hizla artan (2018-2019 egitim-6gretim yili itibari ile bolim sayist 52°ye [Sekil 2]
ulagmistir) gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin saglam temeller {izerinde sektor
ithtiyaclarina karsilik verebilecek diizeyde olmasi gastronomi egitiminin somut ¢iktisi
olan mezunlarin sektérdeki durumlar1 ve boliimiin gelecegi acisindan son derece 6nem

arz etmektedir.
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Sekil 2: Yillara Gore Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Artis Grafigi

Ulkemizdeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlari (Tablo 1), artis grafigi
(Sekil 2) ve artis oranlarinin (Tablo 3) rakamsal olarak degerlendirilmesi arastirmanin

ilk olmasi1 noktasinda 6nemli goriilmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin artis diizeyi 2003-2009 yillart
arasinda diisiik seyretmistir. Ozellikle 2010 yilindan sonra béliimiin sayisi hizla
artmistir. Bu artis 2017-2018 ve 2018-2019 egitim-0gretim yillarinda en iist seviyeye

ulasip; iki yilda agilan boliim sayisi diger yillara gore %43,5 oraninda artis gostermistir.

Tablo 3: Yillara Gore Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Artig Oranlari

Egitim-Ogretim Yili Acilan Bolim Sayisi Yiizde %
2003-2004

2004-2005

2005-2006 1 1,9
2006-2007

2007-2008

2008-2009 1 1,9
2009-2010 1 1,9
2010-2011 4 75
2011-2012 0 0
2012-2013 5 9,5
2013-2014 5 9,5
2014-2015 7 13
2015-2016 2 3,8
2016-2017 4 75
2017-2018 12 22,5
2018-2019 11 21
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Gastronomi ve mutfak sanatlarinin ¢iktist yiyecek igecek sektoriiniin girdisi
oldugundan gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin yiyecek igecek sektoriiniin
ihtiyag ve beklentilerini karsilamasi son derece onemlidir. Thtiya¢ ve beklentilerin
kargilanmasi noktasinda verilecek olan egitimin kaliteli ve sektor sartlarina uygun
olmas1 gerekmektedir. Fakat gastronomi ve mutfak sanatlarmin ¢iktilarmin saglandigi
tiniversitelerin uygulama, teorik derslerin verimliligi, mezun takip sistemleri,
boliimlerin donanim ve Ogretim elemani yeterlikleri gibi konular aciklifa kavusmus
degildir (Ozdemir 2017: 35). Tiirkiye’de gastronomi egitimi 2000°li yillarin basindan
itibaren mevcudiyetini gosteriyor olsa da devlet iiniversitelerinde 2010 yilinda faaliyete
baslamis ve hizla yayilmistir. Gelisimi hizlanmaya baslayan gastronomi sektoriiniin
gelisimi ve sektor ihtiyacglarina karsilik verebilme noktasi son derece Onemlidir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinden daha iyi verim alinabilmesi i¢in ders
iceriginin siklikla giincellenmesi ve yenilenmesi gerekmektedir. Ogrenci istek ve sektor
beklentilerine yonelik olarak dgrenim kalitesini siirekli olarak yukar1 ¢ekmek modern ve

cagdas gastronomi agisindan mecburiyet olusturmaktadir (Yazicioglu ve Ozata 2017:

19).

Gastronomi iilkemizde oldukca yeni bir kavram olmasina ragmen her gegen giin
bu alana duyulan ilgi artmaktadir. Gelecekteki yiyecek igecek ve gastronomi sektoriiniin
gelisimine katki saglanmasi gastronomi ve mutfak sanatlari egitim olanaklarinin
tyilestirilmesi ve yiiksek kalitede mezun istihdami agisindan atilacak somut adimlar ve

alinacak dnlemlere baglidir (Ozdemir 2017: 52).

Hem egitim-6gretimin hem de sektoriin icerisinde bizzat bulunan ve birinci
derecede etkilenen kesim ayrica almis olduklar1 egitimin eksiklik ve fazlaliklarimi gortip
egitim-sektor karsilastirmasini en 1yl yapacak gastronomi ve mutfak sanatlar
mezunlaridir. Son yillarda 6nemli oranda artis gosteren gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimiiniin 2023 yilina kadar 9000’1 askin mezunu olmasi beklenmektedir (Tablo 1).
Dolayis1 ile bdyle bir potansiyelin en verimli sekilde kullanilabilmesi ve sektorde
onemli bir konumda olabilmesi i¢in ileriye doniik mezun problemlerinin ¢ézimii
yoniinden bu aragtirma olduk¢a 6nemli goriinmektedir. Ayrica bu aragtirmada GMS

bolimiinden mezun olup; daha sonra farkli alanlarda ¢alisanlarin neden mezun oldugu
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alanda istihdam edilmek istemediklerinin tespiti de yapilacaktir. Bu tespit sektor
kaynakl1 problemlerin belirlenmesi liniversitelerin egitim-sektor toplantilarinda bu konu

tizerinde durmasi yoniinden énemlidir.

Bu arastirma mezun Ogrencilerin egitim hayatindan sonra sektoére adaptasyon
siirecinin hizlanmasi, profesyonellige gecis siirecinin minimum zamana indirgenmesi,
verilen pratik ve teorik derslerin siirekli iyilestirilmesi ile nitelikli bir egitim sunulmasi,
sektordeki mezunlarin maas ve sosyal haklarinin iyilestirilmesi, mezunlarin ileri
derecede yabanci bir dile sahip olmasi, 6grencilerin sektdriin mezunlardan bekledigi
mesleki yeterlikleri karsilayacak niteliklere sahip olmasi gibi gelecege yonelik bir¢ok
Oneriyi kapsamaktadir. Yapilan arastirmanin ilk olmasi yoniinden alan yazina 6nemli

Olciide katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Sektore yeni ayak basan GMS mezunlarinin yiiksek iicret ve pozisyon beklentisi
icinde olduklar1 sdylenebilir. Ayrica yeni mezunlarin her konuda kendilerini hazir ve
uzman olarak diisiinmeleri fakat yeterince deneyimlerinin olmamasima bagli olarak
ugradiklar1 basarisizliklar sektoriin beklenti ve GMS algilarint olumsuz yonde
etkilemektedir. GMS mezunlarin karsisina ¢ikan problemlerden biri de g¢ekirdekten
yetisen ascilarin GMS mezunlarin1 mesleki agidan yeterli bulmamalaridir. Bu gibi
sorunlar gastronomi sektor temsilcileri, sivil toplum kuruluslar1 (STK) ve
akademisyenler gibi sektor ile dogrudan iligkisi bulunan kisilerin goriisleri alinarak
coziilmelidir. Ayrica ¢ekirdekten yetisen ascilarin GMS 6grenci ve mezunlarina
entegrasyonunun saglanmasi i¢in ise ¢esitli faaliyetler diizenlenerek iki grup arasindaki

uyumun olusmasi saglanabilir (Kozak ve A¢ikoz 2015: 17).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinii tercih eden Ogrencilerin biiyiik
cogunlugu boliimlerini isteyerek ve severek secmisler ve toplumda gastronominin
gecerli ve saygin bir meslek oldugunu diistinmektedirler. Fakat diisiik iicretler, ¢calisma
saatlerinin diizensizligi, cinsiyet ayirimeiligl, yogun is yiikii ve terfilerin adil olmamasi
yoniinden endiseleri bulunmaktadir (Ozdemir vd. 2017: 155). Bu endiseler ile meslek
hayatina giren gastronomi mezunlart zaman igerisinde mesleklerini sevmekten

uzaklasip kendilerini gilivende hissedecekleri farkli alanlara ydnelebilirler. Uzman
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isglicli kaybin1 Onlemek ve gastronomi sektorii i¢in yetistirilen ugrunda sarf edilen
zaman ve para kaybinin onlenebilmesi igin gastronomi Ogrencilerinin arzu, istek ve

sikayetleri egitim stirecinde takip edilerek giderilmelidir.

Universite egitiminin yeterli ve verimli oldugunun eger degilse tanzim ve
1slahinin yapilabilmesi i¢in mezun o6grencilerin takip edilmesi son derece 6nem arz
etmektedir. Bu arastirma ile emek yogun hizmet sektoriine kalifiye eleman yetismesini
saglayan gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin durum degerlendirme olanagi
saglanmis olacaktir. Gastronomi mezunlarinin sektérde meslektaglart ile rekabet
edemeyecek derecede basarisiz olmasi ise sektdr yoneticilerinin tercih etmekten
kacindiklart bir topluluk olmalarina neden olacaktir. Yapilan c¢aligma bolim
mezunlarinin almis oldugu egitimden memnuniyet diizeyleri, mezuniyet sonrasi en ¢ok
hangi alanda istihdam saglandigi, 6gretim elemanlarmin yeterlik diizeyleri hakkinda
goriisleri gibi konularin tespit edilmesini saglayacaktir. Ayrica yapilacak olan durum
degerlendirmesi sonucunda eksiklik ve problemlere yonelik ¢dziim Onerilerinin, alan
mezunlarmin sayginlik ve sosyal statiilerine pozitif yonde katki saglayacagi

distiniilmektedir.



l. BOLUM

1. GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI GENEL
TANIMLAMALARI

Gastronomi kdken olarak Yunanca "gastros" mide anlaminda "nomos" bilgi
veya diizenlemeleri anlamina gelmektedir (Shalini ve Duggal 2015: 8). Tirkceye
Fransizcadan giren gastronomi terimi ilk kez Joseph Berchhoux (1775-1838)’nun 1801
yilinda bir siirinde, 1805 yilinda ise “La Gastronomie” isimli eserde kullanilmistir. Tiirk
Dil Kurumu sézligiinde “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi olarak tanimlanmistir (http://www.tdk.gov.tr, 02 Subat
2019°da erisildi).

Yalnizca insanin hayatin1i devam ettirecek gidalar1 bir araya getirip onlar
tiketme anlamimi tagimayan gastronomi, igerisinde kimyadan sanata bircok
kombinasyonu barindiran bir kavramdir (Oney 2016: 194). Gastronomi tanimlanirken
genellikle iki kavram tlizerinde degerlendirilir. Birincisi yiyecek ve igeceklerden haz ve
seving verecek gida {irlinleri elde etmek, ikinci ise yenilip icilen biitiin gidalardan
faydalanarak akademik agidan farkli alanlar ile iliskilendirilen bir disiplin olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Brillat-Savarin, 1971, Aktaran: Scarpato 2002: 4).

Gastronomi, igerisindeki sanatsal ve bilimsel olgular1 tarihsel siireglerle
degerlendirerek anlasilmasi, gelistirilmesi ve c¢agimiza uyarlanmasi asamalarini
saglayan bilimsel ve sanatsal bir daldir (Aksoy ve Sezgi 2015: 80). Gastronomi,
sanatsal, sosyal, kimyasal ve biyolojik etmenlerin bir arada islenebilecegi tarim,

psikoloji, antropoloji, tarih, arkeoloji, miizik, felsefe, sosyoloji, isletme, muhasebe,
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pazarlama ve daha bir¢ok alanla ortak calisilabilecek bilimsel bir daldir (Bucak ve Ates
2014: 316).

Yemek ile ilgili her seyi igerisinde barindiran bir iletisim aract olan gastronomi
felsefe, din, kimya, biyoloji, toplum, saglik, inanglar, etik kurallar ve bir¢ok disiplin ile

uyumlu ve uzun soluklu ¢alismalar yapilabilecek bir alandir (Santich 2004: 49).

Gastronominin amaci insanin iyi beslenerek hayatini devam ettirmesinin yani
sira yediklerinden en iyi sekilde zevk almayr saglamasidir. Bdylelikle hijyenik
ortamlarda saglikli iiretimi saglanan tiim yenilebilir maddelerin lezzet ve goz zevkini

amaglayarak yemeye hazir hale getirilmesidir (Sengiil ve Tiirkay 2016: 89).

1.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarmin Onemi

Ogrencilerin hayalindeki meslegi yapmasi ve bu meslegi tespit etmesi karmasik
bir siirectir. Bu siirecteki en 6nemli tesvik unsuru ise sevdigi meslekte ilerlemek ve o
meslege katki saglama diisiincesidir. Bu hayal ve diisiinceleri icra etmenin ilk adimi ise
bir yliksekdgretim programina yerlesmektir (Kurnaz 2019: 624). Bu baglamda
ogrenciler tarafindan biiytik ilgi duyulan gastronomi ve aggilik bdliimleri yogun talep
gormektedir. Bu talep karsisinda devlet ve vakif iiniversiteleri hizla gastronomi ve
mutfak sanatlart boliimii agmaya baslamistir. Son yillarda 6grenci ve boliim sayilarinda

astronomik bir biliylime kaydedilmistir (Alyakut ve Kiiclikkomiirler 2018: 830).

2019 yili itibariyle 16 yilim1 doldurmus olacak gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimii en fazla artisini 2017-2018 ve 2018-2019 yillar1 arasma %43,5 oraninda
gerceklestirmistir (Tablo 3). Bu durum gastronomi boliimiiniin ne denli hizla ve biiyiik
oranda gelistigini gostermektedir. Bu denli biiyiime karsisinda binlerce istthdam olanagi
saglayan ve iilkelerin 6nemli gelir kaynaklarindan olan gastronomi sektoriine nitelikli
ve sektor ihtiyaglarina cevap verebilecek uzman eleman yetistirmek son derece

Onemlidir.
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Avrupa Komisyonu(AK) (2014) verilerine gore Amerika Birlesik Devletleri
(ABD), Ingiltere, Fransa ve Italya gibi iilkelerde gastronomi egitimi yaklasik 200 yil
oncelere degin uzanmaktadir. Gastronomi egitimine Onem veren bu iilkelerde
gastronomi sektoriinden ciddi gelirler elde edilmektedir. Gastronomi sektoriinden en
fazla gelir elde eden iilkeler sirasiyla Amerika 139,6 milyar dolar, Ispanya 24,852
milyon Euro gastronomi alaninda istthdam sayis1 1,230,7 bin kisi, Fransa 34,458 milyon
Euro istihdam sayis1 992,6 bin kisi, Italya 25,516 milyon Euro istihdam sayis1 1,251,0
bin kisi, Ingiltere 33,984 milyon Euro ve istihdam say1s1 1,880,0 bin kisi ve Tiirkiye’nin
turizm sektoriinden geliri 27,9 milyar dolar iken gastronominin ekonomiye sagladigi
katma deger ise 3,558,8 milyon Euro’dur. Bu alanda istihdam edilen personel ise 608,8
bin kisidir (https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-
explained/index.php?title=Main_Page, 20 Mart 2019°da erisildi). Tiirkiye’nin diger
Avrupa lilkelerine gore ekonomik gdstergeleri ortalamanin lizerinde olsa da biinyesinde
barindirdigi gastronomik unsurlar g6z Oniinde bulundurularak bu kaynaklardan

yeterince yararlandig1 soylenemez (Unver 2015: 33).

Gastronominin kiiltlir ve turizm alaninda 6nemi giinden giine hizla artmaktadir.
Gastronomiyi kiiltiirel bir 6ge olarak goren gelistirilmesi ve korunmasi igin birgok
faaliyette bulunan iilkeler bunun olumlu sonuglarim almaktadir. Bugiin Fransa, italya,
Cin gibi birgok iilke gastronomi alanindan 6nemli ekonomik kazanclar elde etmektedir.
Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat Orgiitiiniin raporuna gére seyahat eden
turistlerin %88,2’si “Seyahat icin destinasyon se¢me kararimda yemek c¢ok onemli”
diistincesindedir. Gastronomik unsurlar seyahat eden turistlerin géziinde bu denli biiyiik
iken Amerika Birlesik Devletleri (ABD) bundan en biiyiik payr alan aktorlerden
birisidir. Nitekim Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi (TURSAB) nin raporuna gore
Maine Istakoz Festivaline gelen binlerce turistin 3 giinde ekonomiye katkisi 1 milyon

dolar olmustur.

Tirkiye’de gastronomi turizmi ve ydresel {iriinlerin tanitimina verilen énemin
artmas1 sonucu gastronominin ekonomiye katkisi da artis gdstermistir. TURSAB’
aragtirmasina gore 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turistin yaptigi

toplam harcama 34,3 milyar dolardir. Bu rakamin gastronomiye harcanan kismi ise 6
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milyar 523 milyon dolardir. Yani toplam turist harcamalarinin %19,0’luk kisminm

gastronomi harcamalar1 olusturmaktadir.

Gastronomiyi bir kiiltlir kavrami olarak gérmek bu dogrultuda yemegi gorsel bir
sunuma ve kaliteli {irtinlere doniistiirmek bugiin sadece iilkelerin degil isletmelerin ve
egitim kurumlarinin da sorunsali haline gelmistir. Tiirk gastronomisi isin teknik yonii
gdz oOniinde bulundurularak uzun yillar kiltiir-sanat iliskisi kurulamadigindan

uluslararasi bir marka olamamstir (Oney 2016: 194).

Diinyada gitgide Onemini artiran gastronomi sektorii iilkeleri gastronomi
egitimini gelistirmeye ve giiglendirmeye tesvik etmistir. Ogrencilerin is yasamlarindaki
basar1 ve karsilastiklar1 problemlerle basa c¢ikma becerileri 6grenim hayatlarinda
aldiklar1 egitimin kalitesi ve icerigiyle baglantilidir. Egitimin kalitesi ve igeriginin
sektor ihtiyaglarmma cevap verecek nitelikte olmast mezunlarin sektorde kariyer
basamaklarim1 daha hizli tirmanmalarini = saglayacaktir. Ayni  zamanda asiri
kiiresellesmeye karst Tiirk gastronomisini koruma ve yayma faaliyetlerinin
genisletilmesi noktasinda gastronomi bilgi birikiminin saglanmasi gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerinin saglam bir alt yapiya sahip olmasi ile dogru orantidadir

(Oney 2016: 196-198).

1.2 Gastronomi Egitiminin Amag ve Hedefleri

Giliniimiiz yogun rekabet kosullarinda miikemmelligi yakalamak artik bir
zorunluluk halini almistir. Biitlin alanlarda oldugu gibi basar1 ve bu basariy1 devam
ettirebilme egitim ile miimkiin olmaktadir. Alaninda egitimli ayn: zamanda basarili
kimseler yaptiZi meslekten zevk almakta boylelikle isinde kisa siirede uzmanliga
ulagmaktadir. Bu da calistigl isletmede iyi kalitede ve kar orami yiiksek iiriinler

tiretilmesinde etki saglayacaktir (Daylar 2015: 1).

Gastronomi egitimi, gida maddelerinin sektdr standartlarina uygun sekilde

hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi islemlerinin programa kayithh ogrencilere
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kazandirilmasidir (Kili¢ vd. 2014: 43). Gastronomi egitimi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
gelecegini inga edecek olan 6gretim elemani ve sektdr profesyonellerini mesleki bilgi,

insan iligkileri ve liderlik konularinda tam donanimli yetistiren bir programdir.

Mutfak, tiretimi yapilan farkli maddeler ile etkilesimi, 1s1 degisimlerinden dolay1
kimyasal reaksiyonu ve gidalarin molekiil yapilar1 gibi 6zellikleri yoniinden bilimsel bir
yapiya sahiptir. Bu bilimsel yap1 ne kadar iyi bilinirse yapilan yemekler saglik ve kalite
yoniinden o kadar iyi olur. Dolayis1 ile gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin
hedefleri arasinda sadece yemek yapmak degil yapilan yemegin bilimsel yonleriyle

bilinmesini saglamak da yer almaktadir (Cakir 2010: 1).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi igeriginde bulundurdugu sanatsal ve
bilimsel unsurlarin tarihsel siirecinden baglayarak tiim ozelliklerinin ayrintili olarak
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uygun hale getirme
calismalarin1 yiirliten bir bilim dahidir. Gastronomi ve mutfak sanatlart boliimiiniin
temel amaci ise ulusal ve uluslararas1 alanda rakipleri ile rekabet edebilecek, yiyecek
icecek sektoriiniin ihtiyaglarint karsilayabilecek pratik ve teorik bilgilerle donanmus,
genis bir sahaya yayilmis olan Tiirk gastronomisinin akademik alanda arastirilmasini ve
korunmasini saglayarak bu kiiltiiriin tanitimmi yapan akademisyen, yonetici, igletmeci
ve mutfak sefleri yetistirmektir. Akin (2018: 489)’a goére gastronomi egitimi
toplumlarin, iilkelerin ve isletmelerin yemek/mutfak kiiltiiriinii gastronomi bilimi
icerisinde arastirmak ve yaymak olarak tanimlamistir. Oney (2016: 198) ise gastronomi
egitimini glinlimiiz yogun kiiresellesme etkilerine kars1 kiiltiirii korumak, gelistirmek ve
yaymak i¢in yiyecek-igecek faaliyetlerinin her agamasinda nitelikli eleman yetistirilmesi

olarak tanimlamistir.

1.3 Ulusal ve Uluslararasi Literatir

Kosan (2003) tarafindan okul ile endiistri isbirligi Mesleki ve Teknik Egitim
Bolgesi (METEP) programi iizerinden anket yontemi ile Atatiirk Universitesi’nde

Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulunda 6grenimine devam eden 120 &grenci teste tabi
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tutulmustur. Aragtirma evreninin belirli bir sinirliligi oldugu i¢in genel yargilarda
bulunulmamistir. Arastirmanin baslangi¢ sorusu “endiistri-okul is birligi ile verilen

egitimi nasil buluyorsunuz’’ sorusuna %87,0 oran ile olumlu bakildig: tespit edilmistir.

Sonug olarak mesleki egitimin okul-endiistri is birligi ile verilmesinin genel

kabul gordiigii anlasilmis ve bunun ile ilgili bazi ¢ikarimlarda bulunulmustur;

Turizm egitiminin belirli bir politikasinin olmamasi derinlemesine kararlar
alinmasin1  gerektirmektedir. Bunun i¢in sirlamalar ve gereklilikler
belirlenmelidir.

e Mesleki egitim kontrol ve standardizasyonu ile daha stabil ve kaliteli olacaktir.

e Turizm sektoriiniin mesleki egitime daha ¢ok katki saglamasi gerekmektedir.

e Opretim gorevlilerinin sektdr calisanlari ile calistiklart alanda azami uyum
saglamalar1 gerekmektedir. Boylelikle 6gretim gorevlilerinin 6zgiivenleri artip

bulunduklar1 konumu saglamlastiracaklardir.

La Lopa (2010)’nin “Lessons Learned From The Scholarly Works Of Others To
Stimulate Teaching And Research Ideas in The Culinary Arts and Hospitality
Discipline” (Mutfak Sanatlar1 ve Otelcilik Hizmetleri Disiplinlerini Tesvik Ermek
Amact ile Farkli Alanlarin  Bilimsel Calismalarindan Alinan Dersler) isimli
calismasinda 6zellikle tez 6grencilerinin uykularini kagiran konu bulma problemlerinde
yol gosterici bazi ipuglar gelistirmistir. Yapilan c¢alismanin genel amaci farkh
alanlardaki disiplin ve uzmanliklar kullanilarak mutfak sanatlar1 ve otelcilik hizmetleri
alanlarinin  gelistirilebilecegi yoniindedir. La Lopa esinlendigi caligmalar1 Bilis
(Cognition) ve Degisim (Change) dergilerinden almistir. Bu calismalardan bir tanesi
sOyledir;

e Cocuklarm igsel faktorlerden digsal faktorlere dogru nasil davranis sergiledigini
belirlemeye yonelik bir calismadan yola ¢ikmistir. Calismada ¢ocuklarin nasil
oluyor da kendi basina yapamadiklarini bir siire sonra yapabiliyor olmalarindaki
sebepler arastirilmistir. Calismanin ileri evrelerinde ¢ocuklarin giinliikk yasamda
kullandiklar1 kelimeleri daha ¢abuk yazabildikleri yoniinde olmustur. Yapilan bu

arastirmadan islenen mutfak derslerinin oyun yontemi ile Ogrencilere
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verildiginde nasil sonuglar elde edilebilecegini aragtirma konusu olarak ornek

gostermistir.

La Lopa (2011)’nin ‘Student Reflection on Quality Teaching and How to

Assess It in Higher Education’ (Yiiksek Ogretimde Kaliteli Egitimin Nasil Olmasi
Gerektigine Yonelik Ogrenci Diisiinceleri) isimli ¢alismasinda grencilerin gdziinden
nitelikli egitimin nasil olmas1 gerektigi degerlendirilmistir. Bu dogrultuda 6grencilere
ti¢ adet soru sorulmustur. Bunlar;

e Ideal dgretim elemani nasil olmalidir?

e Universitelerdeki tipik dgretim elemani nasildir?

e Bir dersin degerlendirilmesi noktasinda bir soru soracak olsaydiniz bu ne

olurdu?

Verilen cevaplar genel olarak 6gretim elemaninin bilgili ve yeterli, derslere
ilgi gosteren, dersi ve Ogrencileri Onemseyen kisilikte ayrica islenen derslere
ogrencilerin de dahil edilmesiyle daha aktif halde olmasini istemektedirler. Sonug
olarak beklenenin aksine 6grenci ile dgretim elemaninin arasinda bir doniit olmadig:
tespit edilmektedir. Ogretim elemani-6grenci arasinda yeterli ve verimli doniitlerin

saglanmasiyla kaliteli egitim-6gretim verilmesi miimkiin olacaktir.

Baltaci, Ungiiren, Avsalli ve Demirel (2012) tarafindan yiiriitiilen “Turizm
Egitimi Alan Ogrencilerin Egitim Memnuniyetlerinin ve Gelecege Yonelik Bakis
Agilarin Belirlemesine Yo6nelik Bir Arastirma” isimli ¢aligmada, halen 6n lisans, lisans
ve yiiksek lisans egitimi almakta olan dgrencilerin aldiklari egitimden memnuniyetlerini
ve gelecek beklentilerinin tespiti degerlendirilmistir. Arastirmaya ti¢ farkli tiniversiteden
toplamda 466 katilimci katki saglamistir. Arastirmada turizm egitimi alan 6grencilerin
bilingsiz tercih yaptiklar1 ve tst smif Ogrencilerin gelecekten tedirgin olduklar1 ve
sectikleri bolimden memnun olmadiklart sonucuna varilmistir. Calismada erkek
ogrencilerin gelecekten kaygi diizeylerinin kadin 6grencilerden daha fazla olmasinin
gelecekte aile kurmakla  ylikiimlii  olduklar1  diisiincesinden  kaynaklandigi
diigiiniilmiistiir. Bu durumun da mezun O&grencilerin farkli alanlara ydnelmelerine

dolayis1 ile turizm sektoriinde kalifiye eleman probleminin dogurmasina sebep olacagi
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yorumu yapilmistir. Bunun ¢6ziimii olarak, turizm egitimi veren iniversitelerce
sektoriin ihtiyaglarma yonelik yine sektor temsilcileri ile miifredat hazirlamalari
boylelikle mezun 6grencilerin kalifiye eleman olarak gelecek kaygilarinin azaltilmasi

saglanmali Onerisi getirilmistir.

Yen, Cooper & Murrmann (2013)’in ‘Exploring Culinary Graduates’ Career
Decisions and Expectations’ (Kariyer Kararlar1 ve Beklentileri Yoniinden Ascilik
Mezunlarinin  Arastirilmasi) isimli ¢alismalarinda ascilik mezunlarmin kararlarimi
etkileyen kariyer planlarinin tespit edilmesi hedeflenmistir. Aragtirmaya gore iki yillik
ascilik mezunlarinin dort yillik lisans egitimini bitirmeye daha istekli olduklari
goriilmiistiir. Calismada dikkat ¢ceken bulgulardan bir tanesi de 6grenci ve mezunlarin
sektorde calisma kosullar1 ve terfi konular1 hakkinda yeterli bilgiye sahip
olmadiklaridir. Arastirmanin sonuglarindan elde edilen bilgi ise as¢ilik mezunlarinin
kariyer kararlarini ve beklentilerini etkileyen 6nemli ti¢ faktér maas (alinan ticret), insan

kaynaklar1 (verilen haklar) ve terfi olanaklar1 olmustur.

Sarioglan (2013) tarafindan yapilan “Industrial Provision of Practice Skills of
Students Training Gastronomy Education (Case Of Turkey)” (Gastronomi Ogrencileri
Staj Egitiminin Uygulama Becerilerinin Sektdrel Karsihigi (Tiirkiye Ornegi)) isimli
calismasinda Ornekleme yontemi kullanilarak sektorde faaliyet gosteren firma
yoneticileri ile goriisiilmiis bu dogrultuda gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin
sektor beklentilerini karsilaylp karsilayamadiklar1 Ol¢iilmiistiir. Arastirma sonuglari
beklenilenin aksine gastronomi ve mutfak sanatlar1 staj Ogrencilerinin sektdriin
ithtiyaclarmi kargilamakta yetersiz oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir. Calismada niteliksel
olarak gastronomi ve mutfak sanatlar1 ders igeriklerinin yiyecek icecek sektdriinde is
taleplerine uygun olmadig1 dolayisi ile beklenilen talebi karsilayamadigi sonucuna
vartlmistir. Yazar, hem stajyer Ogrencilerin hem de ders igeriklerinin sektor
beklentilerini karsilayabilmesi i¢in bazi 6nerilerde bulunmustur bunlar;

e Gastronomi ve mutfak sanatlari miifredati yiyecek-icecek sektoriiniin is
taleplerini karsilayacak sekilde diizenlenmelidir.
e Lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren okullarin uygulama mutfaklar

niteliksel ve niceliksel olarak gelistirilmelidir.
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e Yiyecek icecek sektorliniin gerektirdigi yetenek, bilgi ve uygulamalarin

kazandirilmasi i¢in gerekirse verilen egitim kurslar ile giiclendirilmelidir.

Akoglan ve Dalkiranoglu (2013)’nun  “Mezun  Ogrencilerin ~ Kariyer
Algilamalari: Anadolu Universitesi Ornegi” isimli ¢alismasi, Anadolu Universitesi n
lisans ve lisans diizeyindeki 2901 mezunun katilimi ile gergeklestirilmistir. Verilerin
toplanmasinda anket yontemi kullanilmis analizinde ise t-testi, ki kare testi, frekans ve
yiizdeler kullanilmistir. Ogrencilerin genellikle kariyer planlamalarmi gerektigi gibi
yonlendirme olmadig1 i¢in mezuniyet sonrasina biraktiklari, maddi kaygilarin kariyer
olanaklarinin Oniine gectigi, yiiksek lisans1 kariyer i¢in Onemli bir firsat olarak
gordiikleri ve kadin katilimcilarin kariyer planlama ve uygulamada daha basarili
olduklar1 saptanmistir. Sonu¢ olarak 6grencilerin ihtiyac ve beklentilerinin saptanmasi
ve profesyonel kariyer planlamalar1 yapilmasit gerektigi bu arastirmanin diger
tiniversitelerce de yapilmasi boylelikle olusacak kariyer planlamasi kaynakl

problemlerin ¢6ziilmesinde yardimci olacagi savunulmustur.

Eren vd. (2013)’nin yaptiklar1 “Lisans Diizeyinde Turizm Egitimi Alan
Ogrencilerin Egitim Memnuniyetlerinin Belirlenmesi: Nevsehir Universitesi Ornegi”
isimli ¢alismada, anket yontemi ile veriler toplanip ¢esitli bilgisayar programlari ile
analizi  yapilmistir. Lisans diizeyinde oOgrenim goren Ogrencilerin  bolim
programlarindan memnun oldugu sonucuna varilmistir. Genel olarak 3. ve 4. siiflarin

1. sniflara goére memnuniyetlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Maberly ve Reid (2014)’in “Gastronomy: An Approach to Studying Food”
(Gastronomi: Yiyecek Egitimine Bir Yaklasim) isimli ¢aligmalarinda Ingiltere nin ilk
master programinin baslatildig1 Iskogya’daki Queen Margaret University (QMU)’ nin
genel programini ortaya koymaktadir. Bu caligmada ayrica programa neden
‘gastronomi’ isminin verildigine de deginilmektedir. Queen Margaret Universitesinde
master programinin ac¢ilmaya karar verilisinin akabinde Amerika’daki Boston
University ve Italya’daki The University of Gastronomic Siences rol model olarak
belirlenmistir. Agilan bu programda sadece mutfak egitimi degil gidanin kapsadigi her

alana temas edilip kapsamli bir egitim verilmesi hedeflenmistir. QMU gastronomi
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master programinin temeli 6 modiil iizerine oturtulmustur. Ilk 4 modiil programin
temelini olusturup geri kalan 2 modiil ise arastirma teknikleri ile bitirme projesini

kapsamaktadir.

Daylar (2015)’mn yiiksek lisans tezi olan “Otel Mutfak Yéneticilerinin Is
Gorenlerin Yeterlilik Diizeyi Hakkindaki Algilar: Karsilastirmali Bir Uygulama”
isimli galismasinda, ortadgretim ve yiiksekOgretim diizeyinde ascilik egitimi alan
Ogrenciler arasinda farkliligin  olup olmadigmin sektér ¢alisanlar1 tarafindan
degerlendirilmesini kapsamaktadir. Calismada egitim, pratik ve teorik egitim olarak ayr1
tutulmus ve buna gore degerlendirilmesi istenmistir. Calismanin amaci Tirkiye’deki
ascilik egitiminin sektor istek ve beklentilerini ne diizeyde karsiliyor sorusuna yanit

bulmaktir.

Gorkem ve Sevim (2016)’in “Gastronomi Egitiminde Ge¢ mi Kalind1 Acele mi
Ediliyor?” isimli ¢alismasinda gastronomi ve mutfak sanatlart bolimiinde 6gretim
gorevlisi 51 akademisyen ile yaptiklart calismada Tiirkiye’de hizla sayis1 artan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin lisans diizeyi egitiminde ge¢ mi kalindig:
veya acele mi edildiginin sorgulamasi yapilmistir. Anket yontemiyle yapilan bu
aragtirmada varyans testleri kullanilarak analizler yapilmistir. Ankete katilanlarin
%47,0’si kadin %53,01 erkektir. Katilimc1 akademisyenlerin %31,0’inin ortaggretimde
alam1 mutfak iken, lisans diizeyinde alan1 mutfak olan akademisyenlerin orani ise
%45,0’tir. Fakat bu oran Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Yiyecek igecek Isletmeciligi,
Gida Miihendisligi, Aile Ekonomisi ve Beslenme bdliimlerinin  mezunlarini
kapsamaktadir. Arastirmacilar katilimeilarin @ %14,0’iintin  gérev yaptiklar1 okulda
uygulama mutfagr olmadigmin sonucuna varmalar1 gastronomi ve mutfak sanatlar
alaniyla alakali dikkat ¢ceken bir bulgudur. Arastirmada %40,6 oranla en fazla eksikligi
atdlye ve donanim olustururken bunu %35,2 ile malzeme yetersizligi ve %?21,2
diizeyinde de akademisyen yetersizligi takip etmistir. Sonug olarak 1960’11 yillarda orta
Ogretim diizeyinde verilen asgilik egitimi distiniildiigiinde ge¢ kalindig: fakat 6gretim
gorevlisi kadrolarinin yetersizligi ayrica arag gere¢ ve teknik ekipmanlarin yeterli

diizeyde olmamasi noktasinda da acele edildigi yoniindedir.
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Oney (2016)’in “Gastronomi Egitimi Uzerine Bir Degerlendirme” isimli
makalesi ikincil veriler temelinde kavramsal bir calisma seklindedir. Calismada
gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimiinde yapilmasi gerekenler ve mevcut durumdaki
yapilanma hakkinda bilgi verilmesi amaglanmistir. Caligma yazin incelemesi ve
Gastronomi Egitimi Arama Konferansi ¢ergevesinde ilerlemis ve bu dogrultuda oneriler
sunulmustur. Gastronomi Egitimi Arama Konferansi 1s18inda yapilan ¢alismanin sonug
kisminda gastronomi egitiminin temel sorunu program miifredatinin oldugu
vurgulanmaktadir. Gastronomi egitimi, miifredati, 68renci staj egitimi ve mezun 6grenci
problemleri ve 6gretim elemani eksiklikleri hakkinda bilgi veren ¢alismada sorunlarin
cozlimiine yonelik bazi Oneriler getirilmistir. Bunlar; ders programlarinin sektor
profesyonelleri ile belirlenmesi, gastronomi egitiminin uygulamaya dayali derslerden
olugmas1 gerektigi, staj siirelerinin sektér sezonuna gore diizenlenmesi, uygulama
mutfaklarinin ara¢ gere¢ yoniinden yeterli diizeyde olmasi, 6gretim elemanlarinin pratik
bilgilerinin yerinde ve sektor tecriibesi olan kisilerden secilmesi gerektigi konulari
Gastronomi  Egitimi Arama konferansinda vurgulanmigtir. Boylelikle sektor
ihtiyaglarinin daha iyi anlasilip karsilanmasi, 6grencilerin en iyi yiyeceklerin neler
oldugu, nasil iretildigi ve tiiketildigi konularinda pratik ve deneyim sahibi olmalari,
teoriyi pratige dokebilme yeteneklerinin gelismesi, egitimin daha profesyonelce

verilmesinin Onii agilacaktir kanisina varilmistir.

Akoglu vd. (2017) tarafindan yapilan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi
Alan Ogrencilerin Sektdrde Calismaya Yonelik Bakis Acilar1” baslikli calismaya Abant
[zzet Baysal Universitesi'nde gastronomi ve mutfak sanatlari bdliimiinde egitimine
devam eden 104 6grenci katilmistir. Caligmada anket teknigi kullanilmig verilerin
yorumlanmasinda ise frekans ve ylizde analizinden yararlanilmistir. Arastirmanin amaci
gastronomi ve mutfak sanatlar1 Ogrencilerinin sektorde caligmaya yonelik bakis
agilarimnin tespiti yoniindedir. Arastirmada gastronomi 6grencilerinin tamaminin boliimii
isteyerek sectigi, mezuniyet sonrast ¢alismak istenilen alanin 6gretmenlik ve mutfak
oldugu, gastronomi boliimiiniin ilgi ¢ekici bir 6zellige sahip oldugu ve gastronomi
alaninin Tirk toplumu igin prestijli bir meslek oldugu bunun yaninda gastronomi

alaninda ¢alisanlara hak ettiginin altinda {icret verildigi, terfi olanaklarinin adil
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olmadigi, ¢aligma kosullarinin yorucu ve stresli oldugu ve cinsiyet ayrimcilig1 yapildigi

sonuclaria ulasilmistir.

Boylu ve Giidek (2017)’in “Tirkiye’de Yiiksekogretim Diizeyinde
Gastronomi Egitimi Alan Ogrencilerin Beklenti ve Degerlendirmelerine Yonelik Bir
Aragtirma” konulu aragtirmaya 7 {niversitenin gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimiinde okumakta olan 967 6grenci katilmistir. Arastirmada gastronomi ve mutfak
sanatlar1 6grencilerinin alandan beklentilerinin hangi yonde oldugu ve bu beklentilerin
ne yonde gerceklestiginin tespiti amaglanmistir. Arastirmada toplanan verilerin analizi
istatistik paket programi ile yapilmigtir. Arastirmaya gore yiiksekokuldan mezun
olanlarin fakiilte mezunlarina, kiz 6grencilerin ise erkek ogrencilere gére memnuniyet
diizeylerinin daha yiiksek oldugu, Ogrencilerin iist siniflara dogru program
memnuniyetlerinin azaldigi, Ogrencilerin gastronomi egitimi degerlendirmelerinde
cinsiyetin onemli bir etken olmadigi, gastronomi egitiminde Onemli bir altyap:
eksikliginin oldugu sonuglarma varilmistir. Ayrica arastirmada gastronomi egitiminin
sektor sartlarina uygun atolyelerde yeterli ara¢ gere¢ ile yapilmasi bu sorunun
sponsorluk mekanizmasi ile ¢oziilebilecegini, topluma gastronomi ve mutfak sanatlari
hakkinda dogru ve etkin bilgilendirmeler icin yeni stratejiler gelistirilmesi,
tiniversitelerin internet ve medyayr boliim tanitimi i¢in kullanmasi gerektigi ve
ogrencilerin okul ve boliime bagliliklarinin artirilmasi i¢in dgrenciler icin sosyal

faaliyetler diizenlenmesinin yararl olacagi onerilerinde bulunulmustur.

Ozdemir (2017)’in “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programlarindan
Sektor, Ogrenci ve Ogretim Elemani Beklentilerinin Degerlendirilmesi” isimli tez
caligmasinin amaci gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinden sektor, 6gretim elemant
ve gastronomi Ogrencilerinin  beklentilerinin  belirlenmesi  yoniinde olmustur.
Caligmanin sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlari programinin Ogrenciler
tarafindan neden segildigi, gastronomi sektoriiniin boliimden ihtiya¢ duydugu kalifiye
eleman agigim karsilayip karsilayamadigini ve 6gretim elemanlarimin beklentilerinin
karsilanip karsilanmadiginin tespiti hedeflenerek Oneriler sunulmustur. Caligmaya 15
iniversitenin 6grenci ve dgretim elemanlart katilmistir. 15 tiniversitenin 11’1 devlet 4

ise vakif tiniversitesidir. Calismaya 97 6gretim elemani ve 1946 6grenci katilmigtir.
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Arastirmaya 354 sektor yoneticisi katilmistir. Bu katilimcilarin gogu (%51.7) erkek, lise
mezunu ve Antalya ilinde gorev yapan mutfak yoneticileridir. Toplanan veriler SPSS-21

paket programina islenerek analizleri yapilmistir.

Yazicioglu ve Ozata (2017)’nin yapmis oldugu “Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Béliimii Ogrencilerinin Ders Programi Algilarinin  Akademik Basarilari
Uzerine Etkisi” baslikli calismaya Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren 17 fakiilte ve 9
yiiksekokulda Ogrenimlerine devam eden 1367 ogrenci katilmustir. Veriler anket
yontemi ile toplanip analizleri istatistik paket programlarinda T-testi, Anova ve Yapisal
Esitlik Modeli kullanilarak yapilmistir. Aragtirmanin amaci 0grencilerin gastronomi ve
mutfak sanatlart bolim ders programlarina yonelik algilariin akademik basarilar

tizerine etkilerinin tespitine yoneliktir.

Arikan, Altun6z ve Arman (2018)’1n “Yiiksekogretim Kurumlarindaki Egitim
Mutfaklarinda Karsilagilan Sorunlar ve Coziim Onerileri” bashikli calisma, 6gretim
elemanlarinin uygulama mutfaklarinda karsilastiklar1 sorunlari tespit etmeyi ve ¢oziim
Onerileri sunmay1 amaclamaktadir. Bu arastirmaya farkli illerden 15 6gretim elemant
katilmistir. Katilimeilarda uygulamali mutfak egitimi veren bir béliimden mezun olmak
(lise, 0n lisans veya lisans), 3 yildan fazla uygulama mutfaklarinda egitim vermek ve 3
yildan fazla konaklama hizmeti veren isletmelerin mutfaginda calisma kosulu
aranmaktadir. Arastirmada katilimcilara “Egitim mutfaginda karsilasilan sorunlar
nelerdir?” ve “Kargilagilan sorunlara yonelik ¢6ziim Oneriniz nedir?” sorulari
yoneltilmistir. Aragtirmada egitim mutfaklarinda karsilagilan en 6nemli sorunlar; mutfak
kapasitesinin Ogrenci sayisina gore yetersiz kalmasi, sabit ve set lizeri ekipmanlarin
ithtiyaclar karsilamadigi sonucuna varilmistir. En 6nemli problemlerden biri de mutfak
uygulamalar1 i¢in ayrilan biitgenin yetersiz olmasidir. Bu problemlerin okul
kontenjanlarinin uygulama mutfag kapasitesine gore belirlenmesi, donemsel
caligmalarin egitim 6gretim yil1 baginda planlanip biit¢genin bu dogrultuda hesaplanmasi,
malzeme teminini saglayacak sistem gelistirilmesi malzemelerin sektdrle uyumlu hale
getirilmesi ve Ogretim elemanlarinin gelisimi i¢in workshoplar ve yarismalar

diizenlenmesinin énemi arastirmacilar tarafindan 6nerilmistir.
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Caliskan ve Seyitoglu (2018) tarafindan yiiriitiilen “Akademik Disiplin Olarak
Gastronomi: Kavramsal Bir Caligma” baslikli ¢alismada gastronominin akademik bir
disiplin olarak hangi konumda oldugunun tespiti yapilmaya calisilmistir. Calismada
gastronomi bdliimiiniin kuramsal altyapi, paradigma, 6zgiin arastirma sorusu ve doktora
programinin yaygin olmamasi gibi eksiklikleri olsa da gastronomi konulu akademik
makale ve dergilerin ¢ogalmasi, lisans ve lisansiistii egitimin yayginlasmasi ve
gastronomi alaninda bir bilim camiasiin olugsmasi akademik disiplin olma yolunda
gelisen 6nemli asamalar olarak goriilmiistiir. Calismada incelenen akademik literatiirde
gastronominin heniiz akademik bir disiplin olarak goriildiigli noktasinda bir bilgiye
ulasilmamis fakat dolayli olarak bahseden kaynaklar tespit edilmistir. Calismanin sonug
kisminda gastronominin akademik bir disiplin olarak taninmasi noktasinda doktora
programlarinin yayginlastirilmasi, kuramsal altyapinin genisletilmesi, belirli paradigma

ve hipotezlere ihtiya¢ duyuldugu belirtilmektedir.

Kurnaz (2019)’m “Universite Se¢imini Etkileyen Faktdrler: Ascilik ve
Gastronomi Ogrencileri Uzerine Bir Arastirma” isimli ¢alismasinin amaci, gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimii ile ascilik programlarini segen Ogrencilerin tercihlerini
etkileyen faktorleri tespit etmeye yoneliktir. Arastirmaya Tiirkiye ve Kibris’ta 30
tiniversitenin aggilik ve gastronomi bdliimiinde okuyan 1213 ogrenci katilmustir.
Arastirmanin analizi Analysis Of Variance (ANOVA) ve t-testi kullanilarak
yapilmistir. Arastirma sonuglarina gore katilimcilarin yartya yakini tercihte bulunurken
1. sirada gastronomi veya ascilik boliimiinii segmislerdir. Ogrencilerin {iniversite
secimlerini etkileyen en Onemli faktorlerin, tiiniversitenin mezunlara is bulma
konusunda yardimc1 olmasi, toplumdaki akademik sayginligi, sehir merkezine yakinligi,
bulundugu kentte ev kiralariin uygun olmasi, ailenin ikamet adresine yakin olmasi ve

tercihinde arkadas tavsiyesinin etkili oldugu sonucuna varilmistir.



II. BOLUM

2. GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI EGITIiMi

Gastronomi toplumlarin kendi i¢lerinde yasadiklar1 bir konu olmanin disinda, bir
tilkenin pazarlamasi ve tanitiminda 6nemli yere sahiptir. Cesitli aktivite, festival ve
sempozyumlar ile uluslararasi alanda adi gecen gastronomi Onemini daha da

artirmaktadir (Daylar 2015: 13).

2.1 Gastronomi Egitimini Gelistirme Calismalari

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 diinyada oldugu gibi lilkemizde de hizla
gelismekte gastronomiye duyulan ilgi giderek artmaktadir. Gastronomi alaninda yapilan
akademik c¢aligmalar giderek artmis ve bilimsel bir zemin kazanmaya baslamistir.
Gastronomi sektortii tiiketicilerin 1lgi duydugu gastronomik bilgiyi elde etmek amaci ile
bu alandan mezun olan pratik bilginin yaninda akademik bilgilerle de donanmis
personel istihdamina yonelmektedir (Birdir ve Kilichan, 2013: 616).

Gastronomi; konaklama ve turizm igerisindeki rolii giderek artarken ekonomik,
sosyal, toplumsal, kiiltiirel ve tarihsel acidan incelenebilen bir kavram halini almistir
(Hjalager ve Richards 2002: 224). Gastronomi egitiminin saglam bir alt yapiya sahip
olmast i¢in toplumun bu alanda nabzini tutan profesyonellerin ve yoneticilerin
gastronomi egitiminin alt yapist olusturulurken her evresine miidahil edilmesi

gerekmektedir (Brookes 2003: 124).
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Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda yapilacak olan akademik arastirmalar
boliim karar vericilerinin daha isabetli kararlar almasini saglayacaktir. Ayrica bu sayede
gastronomi egitimi ile dogrudan veya dolayl1 olarak ilisigi bulunan (6grenci, 6gretim

elemani, sektor) kisi veya kurumlarin béliimden memnuniyet ve tatmin diizeyleri
artirtlmis olacaktir. Bolimle alakali yapilacak olan aragtirmalarin siirekliligi
programlarin zamana ve hizla gelisen gastronomi sektoriine, nitelikli mezun
yetistirilmesine ve bu alanda daha kaliteli 6gretim elemanlariin istihdam edilmesi gibi

konularda da fayda saglayacaktir (Ozdemir 2017: 53).

Gastronomi ve mutfak sanatlarini gelistirme cabalar1 sadece akademik makale ve
yayinlar olmamalidir. Bunun yaninda 6gretim elemanlarinin da pratikte yeni bilgileri ve
calismalar1 6zlimseyerek bunlar1 aktaracak bilgi ve donanimda olmasi gerekmektedir

(Ilhan 2008: 2).

Ogretim elemanlar1 arasinda ders paylasimi yapilirken uzmanhk alanlar1 ve
akademik liyakate uygun davranilmalidir. Bu konuda duyarli davranmasi beklenen kisi
boliim bagkanlaridir. Gorevlendirmeler nesnel egitim kalitesi gozetilerek ve
komisyonlar olusturularak yapilmalidir. Gastronomi ve mutfak sanatlari mezunlarinin
akademik kariyere tesvik edilmesi i¢in maas ve daimi kadro verilmesi gibi problemlerin

¢dziilmesi gerekmektedir (Oney 2016: 200).

2.2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitim Miifredati

Gelecekteki  yoneticilerin ~ bugilinkii ~ 6grenciler oldugu gbz Oniinde
bulunduruldugunda, kariyerlerindeki basarilari problemler karsisindaki durusu, bilgi,

beceri ve insan iliskilerine bagl olacaktir (Gillespie ve Cousins 2001: 87).

Ulkemize 6nemli ekonomik katkilar saglayan kalemlerden biri de gastronomi
sektorlidiir. Gastronomi sektoriinlin kalite seviyesini yiikselten ise bu alanda egitim
almis kisilerdir. Gastronominin gerek ekonomik gerekse kiiltiirel oneminin oldukga

fazla oldugu cografyamizda gastronomik arglimanlari daha az olan iilkelere gore
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gastronomi egitimine ve gelistirilmesine daha az 6nem verilmektedir. Gastronomi
egitimine gereken dnemin verilmemesi durumunda zamanla prestiji olmayan ve nitelikli
Ogrenciler tarafindan tercih edilmeyen bir bdliim olacaktir. Bu agidan gastronomi
miifredatlarinin  olusturulmasinda gastronomi sektorii 6nemli bir partnerdir fakat
sektoriin rekabet kalitesi konusunda bilinglendirilmesi gerekmektedir. Sektor
beklentileri ve 6grenci beklentileri dogrultusunda 6gretim elemanlarinin bilgi, deneyim
ve uzmanliklar1 ile birlestiginde ortaya dogal olarak kaliteli bir egitim ¢ikacaktir

(Kocaoglu 2002: 169).

Gastronomi sektoriinde islenecek iiriin liretim tezgahindan sunum tabagina kadar
gecen siirede sorumluluk, lezzet ve kalite tamamen mutfak calisanina aittir. Bu vasiflara
sahip olmak ise nitelikli bir gastronomi egitimine baghdir. Ogrenciye nitelikli bir
miifredat sunmak sektoriin ihtiyaglarina cevap verecek elemanlar yetistirmek anlamina

gelmektedir (Cakir 2010: 69).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlar1 yurtdisindan aynen alinip
uygulamanin otesinde tamamen Ozgiin miifredatlar, sektor temsilcileri ve Ogretim
tiyelerinin Ogrencilerin kariyer planlamalar1 siirecinde yol goOstermesi, Ogrencilerin
gelisimi ve mezuniyet sonrasi gastronomi sektoriinde terfi alma siireglerine 6nemli katki

saglayacaktir (Oney 2016: 199).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 pratik egitiminin  sunuldugu uygulama
mutfaklarina 6grencilerin sektér mutfaklarindaki uyari, levhalar ve hijyen kurallarinda
yabancilik ¢ekmemesi i¢in ayni kural ve uyart levhalari konulmalidir. Uygulama
mutfaklarinda kullanilacak uyari, levha ve hijyen kurallar1 6grencilerin bu konuda hem
daha disiplinli hem de toplum sagligit 6neminin farkinda olmalarim1 saglayacaktir

(Sevim ve Gorkem 2015: 61).

Uygulanan meslek dersleri ile bireylerin boliimden mezun olduktan sonra ihtiyag
duyacag biitiin bilgilerin 6grencilere 6gretilmesi amaglanmistir. Pisirme tekniklerinden
pasta yapim asamalarina, uluslararas1 mutfaklardan mutfak yonetimine en alt ve en {ist

seviyeye kadar biitiin mesleki bilgiler 6grencilere 6gretilmektedir (Daylar 2015: 65).



36

Gastronomi egitiminde sektdr profesyonellerinin ihtiya¢ duyulan durumlarda
egitim i¢in gorevlendirmeleri bunun i¢in gerekli izin ve {licret detaylarinin iyilestirilmesi

ogrencilerin profesyonel egitim alma olanagini saglayacaktir (Oney 2016: 200).

2.2.1 Gastronomide Staj Egitimi

Staj, 6grencinin egitim siiresinde edindigi is tecriibesidir. Egitimci ve isverenin
gbzetimi altinda olan bu siirecte 6grenci aldig1 egitimi uygulayabilmektedir. Bu sayede
ogrenci eksiklerini goriip, yeteneklerini gelistirerek kendini is hayatina hazirlamaktadir

(Yiu ve Law 2012: 379).

Staj uygulamalar1 6grencilere meslegi tanima ve sevme imkani saglarken ayni
zamanda tecriibe, sorumluluk, pratik, is disiplini kazandiracak ve kendilerini gelistirme
sans1 bulacaklardir (Arman ve Sahin 2013: 22). Staj egitimini erken donemlerde alan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri artan deneyimleri sayesinde farkli kiiltiirleri

de tecriibelerine ekleyeceklerdir (Baltaci vd. 2012: 24).

Stajin amaci gelecekte sektorde yer alacak adaylari meslege hazirlayarak gesitli
bilgiler edindirmek ve aday1 is yasamina adapte etmektir. Egitim kurumlarinin da
yonde yetistirmektir. Bunun i¢in oOgrencilerin aldigi dersleri pekistirmede ve
uygulamada stajin onemi oldukg¢a biiyiiktiir. Staj ve okul 6grenimini karsilastiracak
olursak; okul 6grencilere bilgiyi anlatim yoluyla dgretirken staj ise bilgiyi uygulayarak
anlatir. Okul da 6grenci pasiftir sadece bilgi edinir. Stajda ise 6grenci aktiftir aldig
bilgiyi uygularken kendini gelistirir (Aymankuy vd. 2013: 106). Verilen egitimin
amacma ulagsmasi i¢in egitim kurumlarn ve staj yapilan kurumlarm uygulama
olanaklarinin yeterli olmas1 gerekmektedir. Uygulama bilgisi yeterli olmayan mezunun
hem is bulma sans1 diisiik olacaktir hem de en alt kademe islerde gorevlendirilmesi
egitimin amacina ulagmasini engelleyecektir. Ayn1 zamanda staj egitimi i¢inde gecerli
olan bu durum uygulamay1 bilmeyen O0grencinin staja gonderilmesi ve okulun itibari

acisindan yanlis bir yaklagim olacaktir (Soybali ve Bayraktaroglu 2013: 187).
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2.2.2 Teorik Egitim

Egitim kurumlarinin islevselligi o kurum mezunlarina sektérde gosterilen ilgi ve
talep ile dogrudan iligkilidir. Yeterli derecede teorik ve pratik bilgi ile donatilmis birey
sektorde ayirt edilen bir konumda olacaktir. Piyasada egitim kurumlari mezunlarina

talep oraninda o kurum deger kazanacaktir (Sar1 2007: 120).

Mesleki egitimin en 6nemli iki kolu uygulamali ve teorik egitimdir. Teori ve
uygulama birbiriyle iliskili olarak yiiriitilmek zorundadir. Diger bir ifade ile mesleki
egitimde sadece uygulamali egitime agirlik verilip gelistirilmesi yeterli degildir bunun
yaninda teorik egitime de gereken 6nemin verilmesi gerekmektedir (Daylar 2015: 17).
Gastronomi egitiminin 6nemli iki ayagindan biri olan teorik egitim bilgilerini meslek
yasamlarinda kullanabilmeleri i¢in 6grencilerin teorik becerilerini egitim siireclerinde
gelistirmeleri gerekmektedir. Ogrencilerin egitim siirelerince dgrendikleri bu bilgileri
uygulayabilecekleri ii¢ asama bulunmaktadir. Bu asamalar egitim kurumlarinin
blinyesinde mevcut olan uygulama mutfaklar1 veya otelleri, sektorel stajlar1 ve
mezuniyet sonrasi ¢alisma alanlaridir (Pelit ve Giliger 2006: 143). Ayrica yapilan bir
aragtirmada gastronomi Ogrencilerinin bilyiik ¢ogunlugu (%73,0) okul ve meslek
hayatlarinda biiylik 6neme sahip olan teorik egitimin GMS mezunu 6gretim elemanlari

tarafindan verilmesi goriisiindedir (Ozdemir 2017: 110).

Gastronomi egitiminde teorik dersler genel diizeyde verilmekte Ogrencilerin
bolimleriyle bu alanlari sentezlemesi miimkiin olmamaktadir. Gastronomi teorik
egitiminde ihtiya¢ duyulan farkli alanlardaki derslerin boliime uyarlanarak verilmesi
gerekmektedir. Ornegin isletmecilik dersinin otel isletmeciligi, maliyet muhasebesi
dersinin gastronomi isletmelerinde maliyet muhasebesi seklinde verilmesi konunun
Ogrenciler tarafindan kavranabilirdik oranini artirmasi yoniinden dnemlidir (Kozak ve

Ac¢ikoz 2015: 10).
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2.2.3 Pratik (Uygulamali) Egitim

Gastronomi egitiminin amaclarina ulagsabilmesi i¢in 6grencilerin tecriibe kazanip
pratik yapacaklar1 uygulama dersleri kritik Oneme sahiptir. Bu Onem igerisinde
uygulama olanaklarinin da yerinde olmasit gerekmektedir. Gastronomi egitimi alan
ogrencilerin 6grenmedigi uygulamalar, staj siirelerinde veya calisma hayatlarinda
karsilarina ¢iktiginda, onlara yetersiz goziiyle bakilmasina neden olmaktadir. Bu gibi
olaylar hem egitim kurumlarmin itibarin1 sarsmakta hem de stajyer veya mezun
Ogrencilerin en alt kademelerde gorevlendirilmesine neden olmaktadir. Sonugta bu
bireyler gastronomi sektoriinde tutunamayip farkli alanlara yonelme arzusunda
olacaklardir. Bu da iilkenin hem gastronomi hem de ekonomik olarak bazi
olumsuzluklarla kars1 karsiya kalmasina neden olacaktir (Soybali ve Bayraktaroglu,
2013: 187). Gastronomi egitiminin genel yapist geregi uygulama agirlikli olmasi
gelecekte Ogrenci ve mezunlar i¢in olumsuz sonuglar vermemesi agisindan pratik
egitimin profesyonelce yapilmasi son derece 6nem arz etmektedir. Gastronomi pratik
egitiminde uygulama mutfagi altyapisi, pratik egitim verecek Ogretim elemani veya
sektor profesyonelleri, uygulama firiinlerinin sektdr teknoloji ve gilincelligine uygun

olmasi en &nemli etmenlerdir (Ozdemir 2017: 15).

Uygulama egitiminin sektor ihtiyaglarma tam anlamiyla hakim olmayan ve
meslegin biitiin alanlarinda bilgi sahibi olmasi miimkiin olmayan 6gretim elemanlar
tarafindan verilmesi 6grencilerin mezuniyet sonrasi sektore tutunmalarinda problemlere
neden olacaktir. Sektor profesyonellerinin gerek uygulama derslerine gerekse
workshop, panel ve acik oturum gibi faaliyetlere davet edilmesi gastronomi egitimi
veren kurumlarin kalitesini ve sektorde zamanla gastronomi ve mutfak sanatlari

mezunlarmin prestijini artiracaktir (Kurnaz 2018: 506).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim dgrencilerinin farkl kiiltiir mutfaklarinda
tecriibe kazanmalar1 amaci ile uygulama derslerinin biitgeleri iyilestirilmelidir. Farkl
etnik kiiltiir yemeklerini uygulama firsati bulan o6grencilerin uluslararasi alandaki

rakipleri ile rekabet sans1 artacaktir (Yigit ve Dogdubay 2017: 167).
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2.3 Ascilik Egitimi

Kiiltiirel unsurlarin tanitilmasinda 'yemek' olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bir
kiiltiirin yiyeceklerinin islenme asamalarindan sunum zamanina kadar gegen islemler o
kiiltiirtin iklimi, ekonomik diizeyi, cografi yapisi, refah seviyesi ve gelismislik diizeyi
hakkinda bilgi verir. Tiirk mutfak kiiltiirii zengin icerigi, derin tarihi ve kiiltiir yapis1 ile
gelismis bir yasam biciminin sentezidir. Tiirk gastronomi kiiltiiriinlin korunmasi ve
gelistirilmesi gorevi de sliphesiz gastronomi sektoriinde calisanlara diismektedir. Bu
acidan Tiirk mutfak kiiltliriiniin korunmasi ve gelistirilmesinde 6nemli rol oynayacak

olan mutfak ¢alisanlarinin da egitimi 6nemli goriinmektedir (Ozdemir 2017: 52).

Ascilik egitimi lilkemizde orgiin ve yaygin olmak {izere iki gruba ayrilmistir.
Orgiin egitim; ortadgretim ve on lisans diizeyinde verilen ascilik egitimini
kapsamaktadir. Yaygin egitim ise belediye veya farkli orgiitlerin sundugu ascilik
egitimleridir (Tekin ve Cidem 2015: 977). Genel olarak ascilik egitimini tanimlayacak
olursak; yiyecek i¢ecek sektoriiniin ihtiya¢c duydugu kalifiye eleman acigini kapatmak

acisindan bireylere sunulan pisirme ve mutfak disiplini egitimidir.

Ascilik egitimi veren kurumlarin sayisinin giderek arttigi giiniimiiz sartlarinda
mutfak ¢alisanlarinin sektore adim atmadan teorik ve pratik egitim almalar1 gastronomi
sektorliine uzman eleman yetistirilmesi yoniinden 6nemli goriilmektedir (Thibodeaux
2012: 1). Sektorel mutfaklarda istenilen kalitede ve hijyenik yapida iiriinler ortaya
konulabilmesi i¢in bu nitelik ve hassasiyete uygun elemanlar yetistirecek as¢ilik egitimi

veren kurumlar yayginlastirtlmalidir (Cemrek ve Yilmaz 2010: 208).

2.3.1 Orgiin Ascilik Egitimi

Orgiin ascilik egitimi 6grencilere temel ve ileri seviyelerde mutfak ile ilgili bilgi
birikimi saglamaya yonelik belirli yillik programi olan ve devam zorunlulugu bulunan

program tiiriidiir (Yang 2001: 10).
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Orgiin egitim, belirli bir meslekte uzmanlga erismenin gostergesi olan
diplomaya sahip olmak amaci ile egitim kurumlarinca belli kurallara gére devam eden
formal bir egitim tiiriidiir. Orgiin egitimin amaci; bireylerin toplum icerisindeki
miicadelesinde ihtiya¢ duydugu temel davranislarinin gelistirilmesidir (Sezgin 1998:
28). Tiirkiye'de orgiin ascilik egitimi Milli Egitim Bakanligi ve Yiiksek Ogretim
Kurumu (YOK) (6n lisans) catis1 altinda faaliyet gostermektedir (Dagdeviren 2007: 22).

2.3.1.1 Ortadgretim Ascilik Egitimi

Tiirk ve uluslararas1 mutfaklarda isttihdam edilmek {iizere ilk defa 1985-1986
egitim Ogretim yilinda Bolu ilinin Mengen ilgesinde Anadolu Asgilik Meslek Lisesi
faaliyete gecirilmistir. 2001-2002 yillarindan itibaren sayilari hizla artan bu liseler
turizm bakimindan verimsiz olarak tabir edilen Ekim-Mart aylarinda formal egitim
vermekte, Nisan-Eyliil aylar1 arasinda ise Ogrenciler staj egitimine gonderilmektedir
(Dayioglu 2010: 14).

Orgiin orta 6gretim as¢ilik liseleri turizm sektdriine kalifiye eleman yetistirmek
amaci ile Milli Egitim Bakanligi, Ticaret ve Turizm Egitim Miidiirliigline bagli olarak
faaliyet gosteren okullardir. Bu okullarin 6grenim stireleri 4 yildir. Dort yilin sonunda
Ogrencilere usta ascilik diplomalari ile birlikte is yeri agma belgeleri de sunulmaktadir.
Ogrenciler turizm sektdriinde faaliyet gdsteren isletmelerde her biri 4 ay siiren 2. ve 3.
yillarda zorunlu staj egitimine gonderilmektedir. Ogrenciler zorunlu staj egitimlerinden

mesleki becerilerini gelistirmis sekilde donmektedir (Sar1 2007: 25).

Tiirkiye'de asgilik egitimi verilen 5 tiir orta 6gretim diizeyinde lise mevcuttur.
Bunlar; Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi, Kiz Teknik ve Meslek Lisesi, Cok
Programli Lise, Ticaret Meslek Lisesi ve Mesleki ve Teknik Egitim Merkezi’dir (Daylar
2015: 22).
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2.3.1.2 On Lisans Ascilik Egitimi

Tiirkiye'de on lisans diizeyinde asgilik egitimi verilen ilk egitim kurumu Bolu
Abant Izzet Baysal Universitesine bagli Mengen Meslek Yiiksekokuludur. Bu as¢ilik
programinin amaci; yemek pisirme teknikleri, becerileri edinmeye yonelik uygulama
agirlikli bir egitimle yiyecek icecek isletmelerine ihtiyag duydugu destek eleman
yetistirmektir. Ayrica iilke ve diinya mutfaklarinda ¢alisabilecek ikinci bir yabanci dile,
meslek ahlakina, liderlik vasfina, insan iliskilerine ve etkili iletisime sahip bireyler

yetistirmek bu boliimiin temel amacidir (Daylar 2015: 26).

Tiirkiye’de On lisans diizeyinde toplamda 249 adet ascilik egitimi sunan program
bulunmaktadir. Bu programlarin 111°1 devlet 131°1 ise vakif {iniversitesi biinyesinde
bulunmaktadir. 7 adet 6n lisans ascilik programi ise Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti
(KKTC)’nde bulunmaktadir (Aslan 2018: 19). Tiirkiye’de 6n lisans diizeyinde asgilik
egitimi veren iiniversitelerin toplam kontenjani 7 bin 224’tiir. Bu sayisinin 5 bin 661’1
tam zamanli, bin 519°u Anadolu Universitesi agik dgretim biinyesinde ve yine uzaktan
egitim hizmeti sunan Ayvansaray Universitesi Plato Meslek Yiiksekokulunda ise 44
kontenjan ile gastronomi sektoriine kalifiye eleman yetistirmektedir (Denk ve Kosan

2017: 58).

2.3.2 Yaygm Ascilik Egitimi

Yaygin Ascilik egitimi Mesleki Egitim Merkezleri, Halk Egitim Merkezleri,
Turizm Egitim Merkezleri ile A¢ik Ogretim Lisesi Yiyecek Icecek Hizmetleri alani
mutfak dali kapsaminda verilmektedir. Cesitli odalar, sivil toplum kuruluslari,
belediyeler ve dernekler gibi kuruluslar vasitasi ile de ascilik egitimi sunulmaktadir
(Sar1 2007: 12).

Yaygmn egitim ile Milli Egitim Bakanligi kisinin yasam boyu &grenme
stratejisini hayata gecirmeye olanak saglanir. Ayrica bu egitim ile bireyin eksik
egitimleri tamamlanir, var olan egitim diizeyi daha {ist kademelere ¢ikarilir ve yeni bir

meslek kazanmasi saglanir (Okten ve Acar 2015: 22).
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Tablo2.1: Tiirkiye’de Yaygin Egitim Hizmeti Sunan Kuruluslar (Unliiénen ve Boylu
2005: 15)

Turizm Bakanhg (turizm egitim merkezleri (TUREM) vb.)

Milli Egitim Bakanhgi (MEB)(Cirakhik Egt. Merkezleri)

is Kurumu (iISKUR) (Cesitli kurslar)

Meslek Kuruluslar: (TOBB vb.)

Sosyal Kuruluslar (Turizm Gelistirme Ve Egitim Vakfi)(TUGEYV vb.)

(Acik Ogretim Fakiiltesi) (AOF) (Uzaktan egitim)

Universiteler (Sertifika Programlar)

Belediyeler

Sendikalar (Tiirkiye Otel Lokanta Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikasr)
(TOLEYIS vb.)

Ozel Egitim Kurumlar1 (Kurslar)

Isletmeler (Hizmetici Egitim)

Halk Egitim Merkezleri

Diger

Yaygin as¢ilik egitimini bir iist seviyeye tasiyan ve program sonrasinda sifirdan
baslaylp onemli derecede ascilik becerisi olusturmayr vadeden 6zel yaygin egitim
programlar1 bulunmaktadir. Son yillarda ascilik meslegine duyulan ilgi ile bu kurslara
da talep hizla artmustir. ileriki yillarda da 6zel yaygmn asgilik programlarinm hizla

artmast muhtemel gorinmektedir (Denk ve Kosan 2017: 60).



I11. BOLUM

3. GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI MEZUNLARININ
SEKTORDEKiI DURUMU

Bolimiinden mezun olan her bir gastronomi &grencisi ayni zamanda Tiirk
kiiltiiriinii yaymak ve gelistirmek ile yiikiimlii birer el¢i islevinde olacaktir (Oney 2016:
198).

Issizligin arti1 giiniimiiz piyasasinda gastronomi mezunlarinin  sektor
ihtiyaclara cevap verecek nitelikte olmalari terfi olanaklarina ve calisma iicretlerine
etki edecektir. Aksi takdirde piyasada ¢ok diisiikk bir iicret ile is bulabilecektir (Sar
20017: 40). Sektor ihtiyaglarini karsilayabilecek nitelik ve kabiliyette olan gastronomi
mezunlart aldigi egitim ile sektore cocuk yasta baslamis olan ve tecriibe agisindan

oldukga ileride olan alayli asgilar ile rekabet edebilecektir.

Gastronomi mezunlar1 yakin gelecekte sektor igerisinde dnemli bir yere sahip
olacaktir. Dolayis1 ile mezunlarin sektére karst tutumlari son derece Onemlidir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 mezunlarimin bagka sektorlere kanalize olmasi
gastronomi sektorii ve paydaslarini olumsuz etkileyecektir (Solmaz ve Erdogan 2013:
569). Bu yiizden mezunlarin sektdrdeki durumlar siklikla kontrol edilmeli ve olusacak

problemlere 6nceden miidahale edilmelidir.

Gastronomi egitimi veren kurumlarin sektdre asgibasi, yonetici, gastronom ve
yiyecek-icecek uzmani yetistirdigi yoniinde iddialarda bulundugu ve bu dogrultuda
mezun Ogrencilerde sektore {list pozisyonlarda baslamay1 arzu edip ve beklenti icerisine

girseler de alt pozisyon ve diisiik ticretlerde baslamalart hayal kirikligina neden
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olmaktadir (Ozdemir 2017: 29). Gastronomi egitimi veren egitim kurumlar1 dgrencilere
daha realist beklentiler sunmali veya tamamen modern ve 0zgiin bir egitim olanagi
sunarak sektore basladiklarinda beklentilerinin {izerinde bir pozisyon ve konuma

ulagabilmeleri saglanmalidir.

Gastronomi mezunlar1 ile ilgili problemler egitim kurumlarn ile sektor
temsilcilerinin bir araya gelip karsilikli fikir aligverisi ile ¢oziilecektir. Aksi takdirde
egitim kurumlar1 sektore kalifiye eleman yetistirmekte eksik kalacak, kurumlardan
mezun olan 6grenciler ise sektorde tutunamayip farkl alanlara yoneleceklerdir (Baltaci

vd. 2012: 24).

Gastronomi 6grencilerinin kesme, dograma ve pisirme gibi konularda uzmanlik
saglamas1 yeterli olmamaktadir. Bunlarin yaninda yoneticilik kabiliyetinin de
gelistirilmesi gerekmektedir. Ogrencilerin mezuniyet sonrasi mutfak hiyerarsisinde
ilerlerken ayn1 zamanda egitimini aldigi mutfak yoneticiligini de gelistirmesi

gerekmektedir (Cakir 2010: 12).

3.1 Gastronomi Sektoriiniin Mezunlara Bakis Agis1

Sektor karar vericileri yonetici pozisyonuna eleman secerken mesleki egitimden
daha ¢ok mesleki kidemin varlifina 6nem gostermektedir. Ayn1 zamanda gastronomi ve
mutfak sanatlarindan yeni mezun olmus kisilerin en alt kademe olan komi pozisyonunda
calismas1 gerektigini diisiinmektedir (Ozdemir 2017: 102). Bu problemin karsisina
gecebilmeli ve gastronomi mezunlarinin sektdrde kisa zamanda uzun yol kat etmeleri
saglanmalidir. Verilecek olan egitim nitelik ve kabiliyetlerinin gelisimi, elestirel
diistinmeyi, teoriden pratie nasil gecilmesi gerektigi, bilgiye en kisa yoldan ulagmayi,
girisimciligi, meslekte agik gorislilligii, dikkati ve Ogrenmeyi Ogrenmelerini

saglamalidir (Hegarty 2009: 14).

Sektor temsilcilerinin genel goriisii gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin

mutfak elemani yetistirmesi gerektigi bu yetisen elemanlarin mezuniyet sonrasinda



45

sektore en alt pozisyondan baslamasi gerektigi dogrultusundadir. Sektor temsilcileri,
isletmelere gelen gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlarinin usta olarak gortilmedigi,
usta veya kalfa unvani almak icin belirli bir siire gegmesi gerektigini diistinmektedirler.
Bunlara ilave olarak gastronomi egitiminin de yeterli olmadigi sektor temsilcileri
tarafindan vurgulanmaktadir (Ozdemir 2017: 128). Gastronomi mezunlarinin yiiksek
beklentileri ve sonugta diisiik pozisyon ve maas ile karsilagsmalar1 hayal kirikliklarina
neden olmaktadir. Bu soruna tliniversite ve sektor temsilcilerinin 6grencilere mezuniyet
sonras1 kariyer ve terfi olanaklar1 hakkinda bilgilendirme yapmasiyla ¢ozim

saglanacag diistiniilmektedir.

3.2 Mezunlarin Cirakliktan Yetisen Alayli Ascilar ile Iliskileri

Toplum tarafindan gastronomi sektoriinde uzun silire calisanlarin daha iyi
olduguna yonelik algilar1 Tiirkiye'deki gastronomi mezunlarina biiylik Ol¢iide zarar
vermektedir. Sektdrde bulunan alayli ascilarin gastronomi mezunlarii yetersiz bulup
kiigiik gdrmeleri mezunlarin sektdrde tutunmasini giiglestirmekte, verilen egitimin
niteligini etkilemekte, mezun 6grencilerin bir siire sonra farkli sektorlere yonelmelerine
neden olmaktadir. Bu konu ile ilgisi bulunan ve Tiirkiye'de gastronomi sektoriiniin
gelisimine 6zen gosteren Kiiltliir ve Turizm Bakanligi, Calisma ve Sosyal Giivenlik
Bakanligi, Aile ve Sosyal Politikalar Bakanligir ve Milli Egitim Bakanlig: ile ¢aligsmalar
yapilarak toplum bilinglendirilmeli, gastronomi ve gastronomi mezunu algilarinin

saglam temeller iizerine insa edilmesi saglanmalidir (Kozak ve A¢ikéz 2015: 17).

3.3 Gastronomi Mezunlarmin Istihdami

Mutfak biiyiik bir hizmet endiistrisidir. Insan bu sektdrdeki en énemli unsurdur.
Gastronomi igletmelerinin maksimum verimlilige ulagmasi rasyonel bir yonetim ile
saglanabilir. Rasyonel bir egitim ise ancak mesleki bir egitim ile saglanmaktadir. Bu
yiizden egitim verilen gastronomi ve mutfak sanatlar1 miifredati sektor beklentilerine

uygun olarak siklikla iyilestirilmelidir (Cakir 2010: 2).
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Mezunlarin sektérde tutunamamasi egitilmis insan giicli kaybina neden
olmaktadir. Bu durum da issizligin yiikselmesi ve yapilan egitim yatirimlariin bosa
gitmesine neden olacaktir. Sektdrdeki istihdam acigin1 mesleki egitim alamamis kisiler
dolduracak bu da iilkedeki turizm ve gastronomi sektoriiniin kalitesizlesmesine neden

olacaktir (Ozdemir 2017: 27).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 mezunlarinin sektordeki durumunun tespit
edilmesi ve aldiklar1 egitimin sektorde uygulanabilirligini 6lgmek iiniversitelerin
gastronomi egitiminde uyguladigr teknik ve metotlarda degisiklik gostermesine
dolayistyla hem deneyimli ig giicli hem de egitim i¢in harcanan para ve zamanin dniine
gecmek anlamina gelecektir. Sonugta yapilan ¢alisma ile sektdrde mutlu, meslegini
severek yapan, Tirk yemek kiiltiiriinii daha ilerilere tasiyacak bireyler yetistirilmis

olacaktir.



IV.BOLUM

4. YONTEM

Calismanin bu bolimiinde arastirmanin evren-orneklemi, veri analizleri, veri
toplama araglari, ¢calismanin hipotez ve modeli, bulgular, kisisel bilgi formu, mezunlarin
gastronomi egitimine ilisgkin memnuniyet diizeyi Ol¢egi, mezunlarin gastronomi
egitimine iliskin memnuniyet diizeylerine ait analiz sonuglari ve hipotezlere ait bulgular

ayrintili olarak ortaya konulmustur.

4.1. Evren ve orneklem

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye smurlart igerisinde bulunan gastronomi lisans
egitimi veren 52 tiniversiteden; mezun vermis olan 22 iiniversite olusturmaktadir (Tablo
1). Arastirmanin evreni belirlenirken; tiniversitelerin gastronomi boliimiinden mezun
vermis olmast g6z Onilinde bulundurulan en Onemli kriter olmustur. Arastirma
orneklemini ¢aligmaya katilmayr kabul eden Yeditepe Universitesi, Izmir Ekonomi
Universitesi, Antalya Akdeniz Universitesi, Gazi Universitesi, Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi, Necmettin Erbakan Universitesi, Gaziantep Universitesi, Nevsehir Haci
Bektas Veli Universitesi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Okan Universitesi,
Eskisehir Anadolu Universitesi, Maltepe Universitesi ve Beykent Universitesinde lisans
diizeyinde gastronomi egitimi almis mezunlar olusturmaktadir. Aragtirma orneklemini

ilgili tiniversitelerden mezun olan toplamda 350 gastronomi mezunu olusturmaktadir.
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4.2. \Veri Analizleri

Arastirmada elde edilen veriler Statistical Package 48ort he Social Sciences
(SPSS) ile analiz edilmistir. Arastirmaya katilanlarin demografik ozelliklerine ait
dagilimlarini belirlemek igin frekans ve yiizde analizinin yani sira Olgeklere ait
diizeylerin belirlenmesi icin betimsel analizlerden ortalama ve standart sapma
kullanilmistir. Arastirmada kullanilan Glgeklere ait gecerlilik giivenirlik analizlerinde
once madde analizi, ardindan madde toplam korelasyon analizi yapilmis olup; daha
sonra Olgeklerin gegerliliklerinin belirlenmesi igin agiklayict faktor analizleri (AFA)
yapilmistir. Elde edilen Olgeklerin giivenirlik diizeylerini belirlemek i¢in Cronbach’s
Alpha i¢ tutarlilik analizi yapilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen verilerin
dagilimlarini belirlemek i¢in normal dagilim analizlerinden Kolmogorov-smirnova
analizi yapilarak verilerin basiklik garpiklik degerleri ile ortalama-medyan degerlerinin
yakinlig1 incelenmis ve verilerin dagiliminin normal dagilimdan geldigi belirlenmistir.
Verilerin dagilimin normal olmast sonucu alt problemlere iliskin analizlerin test
edilmesinde ikili gruplar igin bagimsiz 6rneklem t-testi, ikiden fazla gruplar igin ise tek
yonlii Anova analizi uygulanmistir. Anova analizi sonucu anlamli farkliligin hangi
gruplardan kaynaklandigmin belirlenmesi igin post-hoc testlerinden Scheffe analizi

yapilmugtir.

4.3. Veri Toplama Araclari

Arastirmada elde edilen verilerin toplanmasi i¢in iki bdliimden olusan anket
formu kullanilmigtir. Arastirmada kullanilan anket formunun birinci bdliimiinde
katilimeilarin demografik 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in 5 adet soruya ek olarak
katilimcilarin gastronomi alaninda ¢alismama nedenleri, mezuniyet sonrasi ise yerlesme
sliresi, sektor tecriibesi, gdrev yapilan il, gorev yapilan isletme ve gorev tiirii sorulari
sorulmustur. Anketin ikinci bdoliimiinde mezunlarin gastronomi egitimine iliskin
memnuniyet diizeyini belirlemek icin tiglii likert tipli 6lgek sunulmustur. Arastirma
sorulart hazirlanirken ¢alisma ile ortak yonleri olan akademik tez ve makalelerden

yararlanilmistir (Aymankuy vd. 2013; Gérkem 2011; Ozdemir 2017; Oztiirk ve Gérkem



49

2012). Arastirma Olgeginin hazirlanma asamasinda gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimiinde gorev yapan uzman akademisyenlerin goriisii alinmistir. Arastirmanin
verileri sosyal medyada faaliyet gosteren iiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlari

mezun gruplarindan mezunlara ulasilarak toplanmustir

4.4. Calismanin Hipotez ve Modeli

Hi: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri cinsiyetlerine gore
anlaml farklilik gosterir.

H,: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri ¢calisma durumlarina
gore anlamh farklilik gosterir.

Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri ¢alistiklari ile gore
anlaml farklilik gosterir.

Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri yas gruplarina gore
anlamli farklilik gosterir.

Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri mezun olunan siire
gruplaria gore anlamli farklilik gosterir.

He: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri gastronomi alaninda
calismama nedenlerine gore anlamli farklilik gosterir.

H7: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri is bulma siiresi
gruplarina gore anlamli farklilik gosterir.

Hg: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri sektor tecriibelerine
gore anlaml farklilik gosterir.

Ho: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri gorev yapilan
isletme tiirtine gére anlaml farklilik gosterir.

Hio: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri gérev (unvan)

tiiriine gore anlamh farklilik gosterir.
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4.5. Bulgular

4.5.1. Kisisel Bilgi Formu

Veri toplama aract olan anket formunun ilk bdliimiinde katilimcilarin
demografik yapilarini belirlemeye yonelik sirasi ile cinsiyet, yas, mezuniyet siiresi Ve
gastronomi alaninda g¢alisma durumlarina iliskin ifadeler yer almaktadir. Arastirmaya
katilan bireylerin demografik 6zelliklerine ait dagilimlar1 Tablo 4.1°de verilmistir.

Katilmeilarin -~ demografik  6zelliklerine gore dagilimlart incelendiginde,
katilimcilarin %57,9’unun kadin, %42,1’inin erkek, %29,6’sinin 20-23 yas araliginda,
%54,3’liniin 24-27 yas, %16,1’inin 28 yas veya lizerinde oldugu, %41,7’sinin 1 y1l veya
daha 6nce mezun oldugu, %32,4’linilin 2-3 y1l énce mezun oldugu ve %25,9’unun 4 yil
veya daha uzun zaman 6nce mezun oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin %57,5’inin
gastronomi alaninda calistigi belirlenirken; %42,5’inin ilgili alanda calismadig

belirlenmistir.

Hjalager ve Andersen (2001) yaptiklar1 ¢alismada turizme nitelikli ve egitimli
eleman ve yonetici yetistirmek amaci ile agilan boliim mezunlarinin en fazla 5 yil sonra
mesleklerini degistirdigini, bu yilizden sektorde egitimsiz kisilerin ¢cogunlugundan dogan
problemler ile sikca karsilasildigini vurgulamistir. Ayrica Ozdemir (2017: 211)’in
yiiriittiigii calismada gastronomi 6grencilerinin sadece %51,3’1linlin mezuniyetten sonra
sektorde c¢alismak istedigi bulgusu bu arastirmanin sonuglarindan elde edilen
gastronomi mezunlarmin %42,5’sinin sektérde ¢alismamasi sonucu ile ortiismektedir.
Arastirma sonuglar1 gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin yapisal ve islevsel
yonlerinin tekrar gézden gecirilip iyilestirilmesini mecburi kilmaktadir. Bunun yani sira
katilimcilarin  gastronomi alaninda calismama nedenleri degerlendirildiginde sektor
kaynakli problemlerin varligt da g6z ardi edilmemelidir (Tablo 4.2). Aksi halde
egitilmis, vasifli i giiclinlin bagka alanlarda istihdam edilmesi sonucunda egitim
yatirnmlar1  bosa gidecektir. Ayrica nitelikli is giicliniin turizm sektoriinde
kullanilmamas1 sonucunda iilke ekonomisi ve gastronomi turizmi de olumsuz olarak

etkilenecektir.
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Tablo 4.1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Ait Dagilimlar

Cinsiyet * %
Kadin 203 57,9
Erkek 147 42,1
Toplam 350 100
Yas f %
20-23 Yas 103 29,6
24-27 Yas 190 54,3
28 Yas veya Uzeri 57 16,1
Toplam 350 100
Mezuniyet Siiresi f %

1 Yil veya Alt1 146 41,7
2-3 Y1l 113 324
4 Y1l veya Uzeri 91 259
Toplam 350 100
Gastronomi Alaninda Calisma f %
Calistyorum 201 57,5
Calismiyorum 149 425
Toplam 350 100
f: Frekans

Katilimeilarin ~ istihdam  6zelliklerine  iliskin =~ bulgular  incelendiginde,
katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%40,2) calisma saatlerinin uzun olmasi nedeni ile
gastronomi alaninda c¢alismadiklari, %45,7’sinin mezun olduktan sonra hemen ise
yerlestigi, %37,4’{iniin 3 y1l veya iizeri tecriibeye sahip oldugu, %59,2’sinin Istanbul
disinda diger illerde gorev yaptigl, %32,7’sinin egitim kurumunda gorev yaptiklar1 ve

%31,9’unun gorev tiiriinlin akademisyen/6gretmen oldugu belirlenmistir.

Tablo 4.2°de gastronomi mezunlarinin sektdrde caligmama nedenleri arasinda en
yiiksek oranda tespit edilen bulgu, ¢alisma saatlerinin uzunlugu (%40,2) ve is bulamama
(%35,0)’dir. Bu bulgular dogrultusunda mezunlarin ¢alisma saatlerinin diizensizligi ve

sektor kosullarinin agir olmasindan dolayr gastronomi sektoriinde caligmaktan
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kagindiklari, 6gretmenlik veya akademisyenligin sektodr sartlarina gore daha cazip
gelmesinden dolay1 bu alana yoneldikleri; fakat kontenjan veya istenilen sinav tiirtinde
yeterli puan alamamalar1 sonucunda gastronomi harici alanlara yo6neldikleri
sdylenebilir. Nitekim Cat1 ve Bilgin (2013); Ozdemir (2017); Akoglu vd. (2017);
Comert (2014); Birdir vd. (2013); Aymankuy ve Aymankuy (2013) caligmalarinda
mezunlarin yarisina yakininin sektérde calismaya sicak bakmadigini ve Tablo 4.2°de
tespit edilen durumun dogrulugunu arastirmalarinda isaret etmislerdir. Arastirma,
gastronomi sektoriinde c¢alisan mezunlarin %45,7’sinin gastronomi alaninda hemen is
buldugunu, ilk 6 ayda ise mezunlarin %75,1’inin ise yerlestigini gostermektedir.
Gliniimiiz istihdam kosullar1 degerlendirildiginde gastronomi mezunlarinin kisa stirede
istthdam olanagina sahip oldugu sdylenebilir. Bu durum son yillarda yiyecek-igecek
isletme sayisinin ve okullasmanin artis1 ile iligkilendirilebilir. Ayrica Tablo 4.2°de
sunulan verilerde gastronomi mezunlarinin %57,4’inlin gastronomi sektorii igerisinde
tam zamanli calismaya devam ettigi, gastronomi sektdriinde hizmet verenlerin
%31,9’unun ise 6gretmen veya akademisyenlerden olustugu goriilmektedir. Ozdemir
(2017)’in galismasinda da kadin gastronomi Ogrencilerinin biiyliik ¢ogunlugu sektor
kosullarindan  kaynaklanan problemler nedeni ile mezun olduktan sonra
akademisyen/6gretmen olmak istemektedir. Gastronomi mezunlarinin  egitim
kurumlarinda egitici olarak gorev almasi, ililkemizde olduk¢a yeni bir disiplin olan
gastronomi egitiminin kendi akademik bilim alanmi olusturmasi agisindan oldukca

onemli goriinmektedir.

Aragtirmaya katilan bireylerin istihdam ozelliklerine iliskin dagilimlari Tablo

4.2°de verilmistir.
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Gastronomi Alaninda Caligmama Nedeni f %
Caligma Saatlerinin Uzunlugu 60 40,2
Ucret Yetersizligi 16 10,7
Is Bulamama 52 35,0
Mesleki Yetersizlik 21 141
Toplam 149 100,0
Mezuniyet Sonras1 Gastronomi Alaninda Ise Yerlesme Siiresi f %
Hemen Yerlestim 92 45,7
3 Ay Igerisinde 38 18,9
6 Ay Igerisinde 21 10,5
1 Yil R;erisinde 29 14,4
2 Yil kerisinde 21 10,5
Toplam 201 100,0
Sektor Tecriibesi f %

1 Y1l veya Alt1 63 31,3
2-3 Y1l 63 31,3
3 Y1l veya Uzeri 75 37,4
Toplam 201 100,0
Gérev Yapilan 1 f %
Istanbul 82 40,8
Diger 119 59,2
Toplam 201 100,0
Gérev Yapilan Isletme Tiirii f %
Egitim Kurumu (Egitici) 66 32,7
Restoran 59 29,4
Otel 47 23,5
Diger 29 14,4
Toplam 201 100,0
Gorev Tiirl f %
Akademisyen/Ogretmen 64 31,9
Kisim Sefi Yrd. 28 13,9
Mutfak Komisi 22 11,0
Ascibagt Yrd. 34 16,9
Diger 53 26,3
Toplam 201 100,0
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4.5.2. Mezunlarin Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyet Diizeyi Olcegi

Veri toplama aract olan anket formunun ikinci boliimiinde, arastirmaci
tarafindan, yararlanilan Slgek (Ozdemir, 2017) izni almmis olup, uzman goriisleri de
almarak gelistirilen 25 maddelik tUg¢li likert (1= Katilmiyorum, 2= Kararsizim, 3=
Katiliyorum) tipte, mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyi 6lgegi

yer almaktadir. Olcege ait gecerlilik giivenirlik analizi sonuglar1 asagida verilmistir.

Tablo 4.3 incelendiginde Olgekte 0,45’in  altinda bulunan 10 madde
(2,3,6,7,10,12,17,20,21 ve 22 nolu maddeler) goze carpmaktadir. Madde-toplam
korelasyon degeri 0,45’in altinda olan maddelerin madde 6l¢me giiciinii zayif olmasi ya
da yeterince giicli olmamasi, Olgekle olgiilmesi beklenen yapiya ait diizeyin
saptanmasinda yeterince katki saglamayacaklar1 diisiincesiyle (Yasar, 2014) diger
analizlere devam edebilmek i¢in Oncelikle 6l¢ekte 10 maddenin ¢ikarilmasinin uygun
olacagma karar verilmistir. Olgekten madde cikarimi yapildiktan sonraki giivenirlik

analizi sonuglar1 Tablo 4.4’deki gibidir.
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Tablo 4.3: Mezunlarin Gastronomi Egitimine iliskin Memnuniyet Olgegi Maddelerine

Ait Istatistikler
Madde Madde Madde Silme
Madde Standart Toplam Giivenirlik
Madde No Ortalamasi Sapmasi Korelasyonu  Katsayisi
1 55,920 91,952 0,688 0,879
2 55,610 100,487 0,251 0,888
3 56,310 99,555 0,130 0,893
4 56,140 90,763 0,722 0,878
5 56,160 90,695 0,708 0,878
6 56,590 102,388 -0,028 0,897
7 55,980 100,061 0,165 0,890
8 56,100 92,422 0,703 0,879
9 56,000 92,577 0,599 0,881
10 56,310 99,266 0,153 0,893
11 55,960 91,875 0,668 0,879
12 56,270 100,568 0,073 0,895
13 56,080 91,127 0,708 0,878
14 55,960 91,751 0,676 0,879
15 55,960 91,091 0,751 0,877
16 56,040 94,431 0,541 0,883
17 56,240 99,156 0,167 0,892
18 56,140 91,546 0,693 0,879
19 56,180 90,131 0,752 0,877
20 56,390 100,446 0,087 0,894
21 55,860 99,134 0,201 0,890
22 55,820 98,502 0,292 0,888
23 56,020 91,402 0,680 0,879
24 56,160 89,705 0,750 0,876
25 56,080 93,808 0,622 0,881

Cronbach’s Alpha= 0,888
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Tablo 4.4 incelendiginde, mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet
Olgeginde 0,45’in altinda bulunan madde kalmadigi belirlenmistir. Madde-toplam
korelasyon degeri 0,45’in altinda madde olmamasindan dolayr bu asamada O6l¢ekten
madde ¢ikarimina gerek duyulmamustir. Olgegin i¢ tutarliligimi belirlemek igin
Cronbach’s Alpha analizi kullanilmis olup; Olgegin giivenirlik seviyesi 0,888’den
0,971’e yiikselmistir, bu deger de Olgek giivenirliginin yliksek diizeyde oldugunu

gostermektedir.

Bu asamadan sonra degiskenlerin toplam Slgekle arasindaki iliski incelenmistir.
Bu baglamda r>30 diizeyindeki iliskiler veri setinin faktor analizine uygunluguna isaret

etmektedir.

Tablo 4.4: Mezunlarm Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyet Olgegine Ait Yeni

Istatistikler
Madde Madde Madde
Madde Standart Toplam Giivenirlik
Madde No Ortalamasi Sapmasi Korelasyonu  Katsayisi
1 33,000 85,155 0,943 0,967
4 33,220 85,083 0,886 0,968
5 33,240 85,218 0,853 0,969
8 33,180 88,028 0,781 0,970
9 33,080 86,385 0,793 0,970
11 33,040 85,565 0,879 0,968
13 33,160 86,117 0,825 0,969
14 33,040 85,895 0,854 0,969
15 33,040 86,184 0,865 0,968
16 33,120 88,975 0,694 0,971
18 33,220 87,104 0,769 0,970
19 33,270 85,517 0,839 0,969
23 33,100 86,814 0,765 0,970
24 33,240 84,970 0,843 0,969
25 33,160 89,458 0,696 0,971

Cronbach’s Alpha= 0,971
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Tablo 4.5 incelendiginde, 6l¢ek maddeleri ile toplam 6l¢ek arasindaki iligkinin
tamaminin s6z konusu olgiitii karsiladigr goriilmektedir. Tablo 4.5°e gore maddelerle
toplam Olgek arasindaki iliskilerin 731-951 arasinda oldugu ve tiim maddeler igin
iligkilerin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,01). Bu bulgular
Olcekteki maddelerin toplam puan ile iliskisinin yeterli oldugunu ve maddelerde

tutarlilik agisindan problem olmadigini gostermektedir.

Tablo 4.5: Mezunlarin Gastronomi Egitime iliskin Memnuniyet Ol¢eginin Madde ve

Toplam Olgek Korelasyonu

Madde No r p

1 0,951 0,000**
4 0,903 0,000**
5 0,875 0,000**
8 0,808 0,000**
9 0,822 0,000**
11 0,896 0,000**
13 0,850 0,000**
14 0,875 0,000**
15 0,884 0,000**
16 0,732 0,000**
18 0,801 0,000**
19 0,863 0,000**
23 0,797 0,000**
24 0,867 0,000**
25 0,731 0,000**

**p<0,01 p: Anlamlilhik Degeri
r:  Korelasyon Katsayisi

Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet 6l¢egine ait toplam 15
maddeye indirgenen 6l¢egin, faktor analizinin 6n sartlart olan degiskenler arasinda belli
oranda korelasyon bulunmasinin sonucunda veri setinin faktdr analizine uygunluguna

karar vermek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degeri, Barlett Kiiresellik testi ve
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degiskenler arasindaki iliskiler esas alinmistir (Tabachnick ve Fidel, 2014). KMO
degerinin 60’tan biiyilk olmasi veriler iizerinden faktér analizi yapilabilecegini

gostermektedir (Blylikoztiirk, 2009).

Tablo 4.6’da gorildigii izere KMO o6rneklem yeterligi 911 (>60) ve Barlett
kiiresellik testi p<0,01 6nem diizeyinde anlamli bulunmustur. Bu bulgular 6rneklem
blytikliglniin faktor analizi i¢in uygun oldugu ve verilerin ¢ok degiskenli normal
dagilimdan elde edildigini gostermektedir (Kan ve Akbas, 2005). Sonraki siire¢ olan
AFA’da faktor ¢ikarimi i¢in Temel Bilesenler Analizi kullanilmis, faktorlerin nasil
dondiiriileceginin belirlenmesi icin de dikey dondiirme yontemlerinden olan varimax
dik dondiirme yontemi tercih edilmesine ragmen faktor yapisinin tek boyutta ¢ikmasi bu

dondiirme islemine gerek kalmadigini gostermektedir.

Tablo 4.6: Mezunlarin Gastronomi Egitimine iliskin Memnuniyet Olgegi KMO ve

Barlett Testi Sonucu

[statistik Deger

KMO Orneklem Yeterliligi : 0,911
Ki-kare Degeri (2): 1730,72
Serbestlik Derecesi (df): 105

Bartlett's Test of Sphericity Anlamlilik Degeri (p): 0,000

Olgekteki maddelerin kalmasi ya da kalmamas1 durumuna karar vermede faktor
yiik degerlerinin 45 veya daha {zeri bir deger olmasi Olgiit olarak alinmistir
(Biiyiikoztiirk, 2009). Bununla birlikte maddelerin tek bir faktor altinda yiik degeri
tagima Ozelligi de dikkate alinmistir. 15 maddelik 6l¢ekte faktor analizi sonucu toplam
varyansin %71,527’sini agiklayan tek faktorli bir yapi ortaya ¢iktigi gorilmistiir. Tablo
4.7°de yapilan analize iliskin bulgular gdsterilmistir.

Tablo 4.7°de goriildiigii ilizere mezunlarin gastronomi egitime iligkin

memnuniyet 6l¢egi 6z degeri 1°den biiyiik tek faktorli bir yapr sergilemektedir. Birinci
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faktoriin tek basma toplam varyansin %71,527’sini acikladigi belirlenmistir. Faktor

yapisinin daha iyi belirlenmesi i¢in scree plots grafigi asagida verilmistir.

Tablo 4.7: Mezunlarin Gastronomi Egitime Iliskin Memnuniyet Olgeginin Oz Degerleri
ve Acikladiklar1 Varyans Diizeyi

Dondiirme Sonrasi Yiklerin Kareler

Baslangic Oz degerleri
Toplami
5
=
:)(,1. Toplam Varyans %  Kiimiilatif % Toplam Varyans %  Kiimiilatif %
E
1 10,729 71,527 71,527 10,729 71,527 71,527

Scree plot grafigi incelendiginde dlgegin tek faktorlii yapidan olustugu, kiritlimin

birinci faktorden sonra oldugu goriilmektedir.

Scree Plot

12

10

&=

5

Eigenvalue

T T T T T T T T T T T T T T T
1 2 3 4 5 [} T a8 o 10 11 12 12 14 15

Component Number

Sekil 4.1: Faktor Analizi Sonucuna Ait Scree Plots Grafigi

Tablo 4.8’de olusan faktor yapist ve faktor yiik degerleri sunulmaktadir.
Tablodaki bulgular degerlendirilirken faktor yiik degerinin >45 in (45’in iizerinde)



60

oldugu durumlar dikkate alinmigtir (Cokluk, Sekercioglu ve Biiylikoztiirk, 2016).

Tabloda goriildigl iizere faktdr yiik degerleri ise 728-952 arasinda degismektedir.

Ozetle, degerlendirilen 6lgiitler agisindan sorunlu maddeye rastlanmamis, faktor

yiiklerinin diizeyine goére madde ¢ikarimi yapilmasina gerek duyulmamastir.

Olgegin faktor yapist incelendiginde ise 1. faktor altinda toplanan maddeler goz

Ontine alinarak faktér 1’in adina 6lgegin adi olan “Mezunlarin Gastronomi Egitimine

[liskin Memnuniyeti” ad1 verilmistir.

Tablo 4.8: Mezunlarm Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyeti Olcegi Maddeleri

Faktor Yiik Degerleri
Faktor

Maddeler 1
1.Gastronomi ve mutfak sanatlari programindan mezun oldugum i¢in memnunum. 0,952
4.Aldigim egitimin iyi bir isletmede istihdamim i¢in yeterli oldugunu diisiiniiyorum. 0,905
5.Miifredatta bulunan teorik derslerin is yasami i¢in yeterli oldugunu diisiiniiyorum. 0,878
8.Uygulamali derslerde 6grendigim beceriler ile sektorde kullandigim beceriler ortiistii. 0,811
9.Uygulama mutfaklarimiz donanim ve teknolojik acidan sektorel sartlara uygundu. 0,821
11.0kulda aldigim hijyen ve gida giivenligi egitiminin yeterli oldugunu diisiiniiyorum. 0,899
13.0kulda maliyet hesab1 (cost-control) konusunda yeterli diizeyde egitim aldigimi 0.849
diisiiniiyorum.

14.0Okulda menii planlama ve beslenme konusunda yeterli diizeyde egitim aldigim 0878
diisiiniiyorum.

15.0kulda firtin ve malzeme bilgisi konusunda yeterli egitim aldigim diisiiniiyorum. 0,887
16.0kulda yeterli diizeyde yabanci dil egitimi aldigimu diistiniiyorum. 0,728
18.Meslek derslerini yiiriiten 6gretim elemanlari alaninda uzman kisilerdi. 0,796

19.Egitim siirecinde derslere giren Ogretim elemanlarinin sektér hakkinda bilgi ve

tecriibeleri yeterliydi.

0,861

23.Gastronomi mezunlarinimn istihdam olanaklarimin iyi oldugunu diistiniiyorum.

0,794

24.Gastronomi mezunlarinin sektdrde yeterli maas ve sosyal haklara sahip oldugunu

diisiiniiyorum.

0,864

25.Bagkalarina da gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde egitim almayr tavsiye

ediyorum.

0,730
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Tablo 4.9°da Olgme aracinda yer alan araliklarin esit oldugu varsayilarak

seceneklere iligkin alt ve iist sinirlar ve diizeyleri belirlenmistir.

Tablo 4.9: Olgeklere iliskin Diizey Sinirlart

Segenekler Sinirlar Diizeyler
Katilmiyorum 1,00-1,66 Diisiik
Kararsizim 1,67-2,32 Orta
Katiliyorum 2,33-3,00 Yiksek

4.5.3. Mezunlarm Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyet Diizeylerine Ait

Analiz Sonuglari

Aragtirmanin  bu bdliimiinde mezunlarin  gastronomi  egitimine yonelik
memnuniyet diizeylerine iliskin betimsel istatistikleri, demografik oOzelliklere gore

farkliliklarinin belirlenmesine ait bulgulara yer verilmistir.

Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin orta diizeyde
oldugu (X=2,40) belirlenirken; en yiiksek memnuniyet diizeyine sahip ifadenin 2,68
ortalama ile 15. madde olan “bagkalarina da gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
egitim almay1 tavsiye ediyorum” ifadesi oldugu, en diisiik diizeye sahip maddenin ise
2,16 ortalama ile “miifredatta bulunan teorik derslerin is yasami i¢in yeterli oldugunu

diigiiniiyorum” ifadesi oldugu belirlenmistir.

Elde edilen verilere gore (Tablo 4.10) 2. 3. ve 4. maddelerde yer alan ifadeler
ortalamanin ¢ok altinda kalmistir. Biitiin Slgekte en diisiik diizeye sahip madde (3.
madde) “miifredatta bulunan teorik derslerin is yasami icin yeterli oldugunu
diistinliyorum” ifadesidir. Digerleri “aldigim egitimin iyi bir isletmede istthdamim ig¢in
yeterli oldugunu diisiinliyorum” ve “uygulamali derslerde 6grendigim beceriler ile
sektorde kullandigim beceriler ortiistii” ifadelerini igeren 2. ve 4. maddeleridir. Teorik
ve uygulamali derslerden memnuniyet temel alinarak bakildiginda ise teorik derslerden

memnuniyet diizeyinin (2,16) uygulamali derslerin memnuniyetinden (2,20) daha diisiik
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oldugu goriilmektedir. Bu durumda mezunlarin genel olarak islenen teorik derslerin is
yasami i¢in yeterli olmadigi goriisiinde olduklar1 ve en fazla bu durumdan rahatsiz
olduklar1 sdylenebilir. Uygulamali derslerin yeterliligigi sorulan 4. maddenin
memnuniyet diizeyi her ne kadar teorik derslere gore yiiksek olsa da yine de
ortalamanin ¢ok altinda kaldigin1 ve mezunlarin aldiklart uygulamali derslerden de
memnun olmadigini gostermektedir. Bu bulgulardan hareketle, egitim kurumlarinda
gastronomi miifredatlart olusturulurken sektor ihtiya¢ ve beklentilerinin goz ardi
edildigi, paydaslar ile fikir alisverisinde bulunulmadigi ve egitim kurumlarinda verilen
egitim ile ig yasamindaki pratiklerin uyusmadigi sdylenebilir. Nitekim mezunlar genel
olarak aldiklari egitimden memnun olmadiklar1 gériisiindedir. Yine Baltaci, Ungiiren,
Avsalli ve Demirel (2012) tarafindan yiiriitiilen aragtirmada da turizm egitimi veren
tiniversitelerce sektoriin ihtiyaglarina yonelik yine sektor temsilcileri ile miifredat
hazirlamalari, boylelikle mezun 6grencilerin kalifiye eleman olarak gelecek kaygilarinin
azaltilmas: saglanmali Onerisi getirilmistir. Sarioglan (2013) c¢alismasinda sektorde
faaliyet gosteren firma yoneticileri ile goriisiilmiis, bu dogrultuda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 6grencilerinin sektor beklentilerini karsilayip karsilayamadiklar: 6lgiilmiistiir.
Igili arastirmada beklenilenin aksine gastronomi ve mutfak sanatlar1 staj dgrencilerinin
sektorlin ihtiyaglarini kargilamakta yetersiz oldugu belirlenmistir. Caligmada niteliksel
olarak gastronomi ve mutfak sanatlar1 ders igeriklerinin yiyecek icecek sektdriinde is
taleplerine uygun olmadigi dolayist ile beklenilen talebi karsilayamadigi sonucuna

varilmistir. Daylar (2015)’1n ¢alismasi da benzer sonuglar géstermektedir.

Tablo 4.11°de 1. boliime gore daha iyi durumda olan fakat yine de ortalamanin
cok altindaki 2. boliimde yer alan iki madde ise “gastronomi mezunlarinin sektorde
yeterli maas ve sosyal haklara sahip oldugunu diisiiniiyorum” ve “okulda maliyet hesab1
(cost-control) konusunda yeterli diizeyde egitim aldigimi diistinliyorum” ifadeleridir.
Gastronomi mezunlarinin maas ve sosyal haklar yoniinden sektdrde sikint1 yasadigi bu
yiizden memnuniyetlerinin diisiik diizeyde oldugu sodylenebilir. Bu bulgu Akoglu vd.
(2017)’in ve Ozdemir (2017)’in bulgular: ile ortiismektedir. Nitekim Yen, Cooper &
Murrmann (2013) tarafindan yiiriitilen ¢alismada da mutfak mezunlarinin kariyer
kararlarin1 ve beklentilerini etkileyen en dnemli {i¢ faktdriin maas (alinan {icret), insan

kaynaklar1 (verilen haklar) ve terfi olanaklar1 oldugu belirlenmistir. Ayrica mezunlarin
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en diisiik memnuniyet diizeyine (2,29) sahip ilk 5 madde igerisine aldiklar1 ve mutfakta
en 6nemli konulardan biri olan maliyet hesaplama (cost-control) konusunda kendilerini

yetersiz gordiikleri sdylenebilir.

Diisiik diizeye sahip olan 11. (2,31) ve 12. (2,32) maddelere gore meslek
derslerine giren 0gretim elemanlarinin gastronomi sektdriine uzman eleman yetistirecek
yeterlilige sahip olmadiklar1 sdylenebilir. Ayrica 10. maddede gastronomi mezunlarinin
gastronomi sektorii igerisinde ¢ok dnemli yeri olan yabanci dil egitiminden memnuniyet
diizeylerinin ortalamanin ¢ok altinda (2,34) oldugu tespit edilmistir. 8. maddede ise 2,35
diizeyinde ortalamanin altinda kalarak mezunlarin menii planlama ve beslenme
derslerinden aldiklar1 egitimden memnun olmadiklar1 sdylenebilir. 5. madde ve
ortalamaya en yakin (2,38) fakat yine de ortalamanin altinda kalan ‘“uygulama
mutfaklarimiz donanim ve teknolojik agidan sektorel sartlara uygundu” ifadesidir. Bu
bulgular Boylu ve Giidek (2017), Gérkem ve Sevim (2016) ve Ozdemir (2017)
tarafindan yapilan alt yapi ve donanim yeterligi gozetilmeksizin gastronomi
boliimlerinin kurulduguna dikkat cektigi c¢alismalar1 destekler niteliktedir. Arikan,
Altunéz ve Arman (2018) tarafindan ylritilen calismada egitim mutfaklarinda
karsilagilan en Onemli sorunlar; mutfak kapasitesinin dgrenci sayisina gore yetersiz
kalmasi, sabit ve set iizeri ekipmanlarin ihtiyaclar1 karsilamamasi olarak belirlenmistir.
En 6nemli problemlerden biri de mutfak uygulamalar: i¢in ayrilan biitcenin yetersiz
olmasidir. Bu problemlerin okul kontenjanlarinin uygulama mutfagi kapasitesine gore
belirlenmesi, donemsel calismalarin egitim 6gretim yili basinda planlanip biitgenin bu
dogrultuda hesaplanmasi, malzeme teminini saglayacak sistem gelistirilmesi
malzemelerin sektorle uyumlu hale getirilmesi ve §gretim elemanlarinin gelisimi igin
workshoplar ve yarigmalar diizenlenmesinin Onemi arastirmacilar tarafindan

onerilmistir.

Oney (2016)’in Gastronomi Egitimi Arama Konferansi sonuglarini sundugu
calismada, ders programlarinin sektor profesyonelleri ile belirlenmesi, gastronomi
egitiminin uygulamaya dayali derslerden olusmasi gerektigi, staj siirelerinin sektor
sezonuna gore diizenlenmesi, uygulama mutfaklarmin ara¢ gere¢ yoniinden yeterli

diizeyde olmasi, 0gretim elemanlarinin pratik bilgilerinin yerinde ve sektor tecriibesi
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olan kisilerden secilmesi gerektigi konular1 vurgulanmistir. Boylelikle sektor
ihtiyaclarinin daha iyi anlasilip karsilanmasi, 6grencilerin en iyi yiyeceklerin neler
oldugu, nasil iiretildigi ve tiiketildigi konularinda pratik ve deneyim sahibi olmalari,
teoriyi pratige dokebilme yeteneklerinin gelismesi, egitimin daha profesyonelce

verilmesinin 6nii agilacaktir kanisina varilmaistir.

13, 15 ve 1. madde en yiiksek diizeyde memnuniyet duyulan ifadelerdir.
Gastronomi mezunlarinin mesleklerini ve bdliimlerini sevdikleri dolayisiyla bdliim ve
meslek se¢imlerini bilingli yaptiklari diisiniilmektedir. Bu bulgu Akoglu vd. (2017)’in,
Ozdemir (2017)’in ve Kurnaz (2019)’m calismalar1 ile benzerlik gostermektedir.
Gastronomi mezunlarmin aldiklar1 hijyen ve gida giivenligi, ayrica malzeme bilgisi
derslerinin sektor sartlarma goére yeterli oldugunu séylemek miimkiindiir. Ancak genel
olarak degerlendirildiginde mezunlarin gastronomi egitiminden memnuniyet diizeyleri

oldukga diisiik bulunmustur.
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Tablo 4.10: Mezunlarin Gastronomi Egitimine Y énelik Memnuniyet Goriislerine Iliskin

Betimsel Bulgular

Maddeler/Olcek X S.S
1.Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programindan mezun oldugum igin
memnunum. 2,61 0,66
2.Aldigim egitimin iyi bir isletmede istihdamim i¢in yeterli oldugunu
diisiiniiyorum. 2,19 0,85
3.Miifredatta bulunan teorik derslerin is yasami i¢in yeterli oldugunu
diisiiniiyorum. 2,16 0,87
4.Uygulamali derslerde 6grendigim beceriler ile sektdrde kullandigim
beceriler ortiistii. 2,20 0,78
5.Uygulama mutfaklarimiz donanim ve teknolojik acgidan sektorel
sartlara uygundu. 2,38 0,80
6.0kulda aldigim hijyen ve gida giivenligi egitiminin yeterli oldugunu
diisiiniiyorum. 2,57 0,72
7.0kulda maliyet hesabi1 (cost-control) konusunda yeterli diizeyde egitim
aldigimi diistiniiyorum. 2,29 0,81
8.0kulda menii planlama ve beslenme konusunda yeterli diizeyde egitim
aldigimi diisiiniiyorum. 2,35 0,76
9.0kulda iirtin ve malzeme bilgisi konusunda yeterli egitim aldigim
diisiiniiyorum. 2,61 0,93
10.0kulda yeterli diizeyde yabanci dil egitimi aldigimi diigtintiyorum. 2,34 1,05
11.Meslek derslerini yiiriiten Ogretim elemanlar1 alaninda uzman
kisilerdi. 2,31 0,99
12.Egitim siirecinde derslere giren 6gretim elemanlarinin sektor hakkinda
bilgi ve tecriibeleri yeterliydi. 2,32 1,01
13.Gastronomi mezunlarmin istihdam olanaklarinin 1iyi oldugunu
diisiiniiyorum. 266 0,83
14.Gastronomi mezunlarinin sektorde yeterli maas ve sosyal haklara
sahip oldugunu diigiiniiyorum. 2,27 1,06
15.Bagkalarina da gastronomi ve mutfak sanatlart boliimiinde egitim
almayi tavsiye ediyorum. 2,68 0,76
2,40 0,59

Mezunlarin Gastronomi Egitimi Memnuniyet Diizeyleri

x: Aritmetik Oratlama ss: Kareler Toplami
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Tablo 4.11: Gastronomi Mezunlart Almis Olduklar1 Egitimden Memnuniyet

Diizeylerinin Siniflandirilmasi

1.Bolim 2. Bolim 3. Bolim 4. 5. Bolim
Bolim
Memnuniyet | 2,16-2,20 2,27-2,35 2,38 2,40 2,50-2,68
Diizeyleri
Maddeler 2,34 7,8,10,11,12,14 5 Ort. 1,6,9,13,15

Verilerin hangi dagilimdan geldigini belirlemek i¢in; aritmetik ortalama,
medyan, carpiklik ve basiklik katsayilar1 incelenmis olup, aritmetik ortalama ve
medyanin esit ya da yakin olmasi, carpiklik ve basiklik katsayilarinin +2 sinirlari igcinde
bulunmasindan verilerin dagiliminin normallikten geldigi belirlenmistir (Tabachnick ve

Fidell, 2014).

Tablo 4.12: Verilerin Dagilimina Ait Normallik Testi Sonuglari

Olgek Statistic Sd p X Medyan Carpiklik Basiklik
Mezunlarin
Gastronomi  Egitimi

] 0,074 350 0,002 2,40 2,41 0,055 -0,937
Memnuniyet
Diizeyleri

Sd: Standart Sapma

4.5.3.1. Hipotezlere Ait Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda, mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet
diizeylerinin demografik 6zelliklere gore farkliliklarina ait hipotezlere ait bulgulara yer

verilmistir.
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Hi: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri cinsiyetlerine gore

anlaml farklilik gosterir.

Hipotezde gastronomi mezunlariin cinsiyetlerine gore aldiklari egitimden ne
6lgiide memnun olduklarmin tespiti yapilmak istenmis olup 350 gastronomi mezunu
degerlendirilmistir. Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin
cinsiyetlerine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla
yapilan bagimsiz orneklem t-testi sonucunda; mezunlarin gastronomi egitimine iliskin
memnuniyet diizeylerinin cinsiyetlerine gore farkinin istatistiksel olarak anlamli oldugu
belirlendiginden (t= 14,320; sd= 245; p=0,000; p<0.01) H; hipotezinin kabul edildigi
belirlenmistir. Cinsiyeti kadin (¥=2,74) olan katilimcilarin almis olduklari egitimden
memnuniyet diizeylerinin erkeklere (Xx=1,93) gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Giidek ve Boylu (2017: 494)’nun ve Yildiz (2019: 63)’1n bulgulari ile ayn1 dogrultuda
olan bu bulgudan hareketle kadinlarin gastronomi alanina daha ¢ok ilgi duyduklar
sOylenebilir. Fakat Dagasan (2017: 29)’in, Denk ve Kosan (2017: 69)’in ve Gorkem
(2011: 103)’in bulgularinda ise gastronomi sektdriinde cinsiyet ayrimciligi, calisma
saatlerinin asosyal olmasi gibi sorunlardan dolay1 ¢alisan kadin sayisinin erkek sayisina
oranla ¢ok az oldugu tespit edilmistir. Kadin mezunlarin gastronomi egitiminden
memnuniyet oranlarinin erkeklere oranla daha yiiksek oldugu diisiiniildiiglinde sektorde
kadinlara yonelik problemlerin giderilmesiyle kadinlarin gastronomi alaninda daha fazla

basar1 elde edecekleri diisiiniilmektedir.

Tablo 4.13: Mezunlarin Gastronomi Egitimine iliskin Memnuniyet Diizeylerinin

Cinsiyetlerine Gore T-testi Sonuglari

Cinsiyet n X SS t sd p

Kadin 203 2,74 0,45 14,320 245 0,000**
Erkek 147 1,93 0,41

**p<0.01

n:Nicel Degisken t: t-testi

H2: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri ¢aliyma durumlarina

gore anlaml farklilik gosterir.
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Mezuniyet sonrasinda gastronomi alanindan ayrilip farkli alanlarda istihdam
olan kisilerin mi yoksa meslegine devam edenlerin mi daha memnun oldugu tespit
edilmeye calisilmistir. Hipoteze 350 gastronomi mezunu dahil edilmistir. Mezunlarin
gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin c¢alisma durumlarina gore
anlamli bir farklilik gdsterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan bagimsiz
orneklem t-testi sonucunda; mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet
diizeylerinin ¢alisma durumlarima gore farkinin istatistiksel olarak anlamli oldugu
belirlendiginden (t= 8,745; sd= 245; p=0,000; p<0.01) H, hipotezinin kabul edildigi
belirlenmistir. Gastronomi alaninda ¢alisanlarin  (¥=2,64) egitimlerine iliskin
memnuniyet diizeylerinin gastronomi alaninda calismayanlara (x=2,06) gore daha
yiikksek oldugu belirlenmistir. Elde edilen bu bulgu iiniversite se¢iminin dogru bir
kariyer i¢in ne kadar dnemli oldugunu gostermektedir. Yanlis planlanmis kariyer veya
her yonii ile arastirilmadan sadece meslegin popiiler olmasindan kaynakli {iniversite
secimi bireyin gelecekteki hayatin1 olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu bulgular
1s1¢inda gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiini bilerek ve isteyerek se¢cmis ve is
yasamini bu alanda planlamis olan gastronomi mezunlarinin daha memnun oldugu
cikarimina varilabilir. Ayrica Kozak ve Agikdéz (2015: 17)’tin de belirttigi gibi
Ogrencilerin mezuniyet oncesinde beklentilerinin yiiksek olmasi; fakat sektore adim
attiklarinda hayal kirikligina ugrayarak diisiik {icret ve pozisyonda ise baslamalar1 bir
siire sonra sektdorden uzaklagmalari ve yeni arayislar igerisine girmelerine neden
olacaktir. Mezunlara mezuniyet dncesi okul-sektor is birligi ile mezuniyet sonrasinda

karsilagilacak problemler hakkinda bilgi verilmesi 6nemli goriilmektedir.

Tablo 4.14: Mezunlarin Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyet Diizeylerinin

Calisma Durumlarina Gore T-testi Sonuglari

Calisma Durumu  n X ss t sd p
Calistyorum 201 2,64 0,51 8,745 245 0,000**
Calismiyorum 149 2,06 0,53

**n<0.01
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Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri ¢alistiklar ile gore

anlaml farklilik gosterir.

Gastronomi mezunlarinin memnuniyetlerinin c¢aligtiklart sehre gore degisiklik
gosterip gostermedigi Ol¢lilmeye calisilmistir. Hipoteze 201 gastronomi mezunu dahil
edilmistir. Mezunlarin  gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin
calistiklar1 ile gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla
yapilan bagimsiz orneklem t-testi sonucunda; mezunlarin gastronomi egitimine iliskin
memnuniyet diizeylerinin calistiklar1 ile gore farkinin istatistiksel olarak anlamli
olmadig1 belirlendiginden (t= -1,269; sd= 140; p=0,206; p>0.05) Hj hipotezinin
reddedildigi belirlenmistir. Mezunlarin egitimlerine iliskin memnuniyet diizeylerinin
calistiklar1 sehre gore degisiklik gostermemesi ¢evresel etmenlerin yani gastronomi dis1

etmenlerin mezunlari rahatsiz etmedigini gostermektedir.

Tablo 4.15: Mezunlarin Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyet Diizeylerinin Gorev
Yaptiklar1 il Durumlarina Gére T-testi Sonuglari

Gorev Yapilanil  n X ss t sd p
Istanbul 82 2,58 0,48 -1,269 140 0,206
Diger 119 269 053

H4: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri yas gruplarina gore

anlamli farklilik gosterir.

Gastronomi  egitimlerine iliskin mezunlarinin memnuniyet diizeylerinin
meslekteki ilk yillar m1 yoksa sonraki yillar m1 yiiksek oldugu anlagilmaya ¢alisilmistir.
Arastirmaya 201 gastronomi mezunu dahil edilmistir. Mezunlarin gastronomi egitimine
iliskin memnuniyet diizeylerinin yas gruplarima goére anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii anova testi sonucunda;
mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin yas gruplarina gore
farkinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlendiginden (F(2-242= 3,981; p=0,020;
p<0.05) H,4 hipotezinin kabul edildigi belirlenmistir. Anlamli farkliligin kaynagini
belirlemek icin post-hoc testlerinden Scheffe testi yapilmistir. Yapilan Scheffe testi

sonucuna gore 1. grup ile 2. Yas gruplarnn arasinda anlamli farkliliklar oldugu
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belirlenmistir. Yas1 23 ve alt1 olan mezunlarin (¥=2,55) gastronomi egitimine iliskin
memnuniyet diizeylerinin yas1 24-27 yas grubunda olanlara (x=2,31) gore daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Sektore yeni adim atmis olan gen¢ mezunlarin egitimlerine iliskin
memnuniyet diizeylerinin yliksek olmasinin, sektdrde ¢alismaya yonelik daha istekli

olmasindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 4.16: Mezunlarm Gastronomi Egitimine Iliskin Memnuniyet Diizeylerinin Yas

Gruplarina Gore Anova Analizi Sonuglar

Yas n X Ss sd f p Scheffe
20-23 Yas 103 2,55 0,59 2-244 3981  0,020* 1-2
24-27 Yas 190 2,31 0,57

28 Yas veya Uzeri 57 2,42 0,61

*p<0.05

1.Grup= 20-23 Yas; 2. Grup= 24-27 Yas; 3.Grup=28 Yas veya Uzeri

Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri, mezuniyet yilindan

itibaren gecen siire gruplarina gore anlaml farklilik gosterir.

Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeylerinin mezun
olduklar1 yila gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla
yapilan tek yonlii anova testi sonucunda; mezunlarin gastronomi egitimine iliskin
memnuniyet diizeylerinin mezun olunan yil gruplarina gore farkinin istatistiksel olarak
anlaml1 olmadig1 belirlendiginden (F(o-244= 2,012; p=0,136; p>0.05) Hs hipotezinin red

edildigi belirlenmistir.

Tablo 4.17: Mezuniyetten itibaren Gegen Y1l Durumuna Ait Tek Y&nlii Anova Analizi

Sonugclari
Mezun Yili n X Ss sd f p
1 Y1l veya Alt1 146 2,48 0,55 2-244 2,012 0,136
2-3 Y1l 113 2,33 0,62

4 Y1l veya Uzeri 91 2,34 0,61
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He: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri gastronomi alaninda

calismama nedenlerine gore anlamli farklilik gosterir.

Gastronomi mezunlarinin sektorii terk etme sebepleri ile aldiklar1 egitimden
memnuniyeti arasinda anlamli farkliligin olup olmadigi tespit edilmeye g¢alisilmistir.
Arastirmaya 149 kisi katilmistir. Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet
diizeylerinin gastronomi alaninda calismama nedenlerine goére anlamli bir farklilik
gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii anova testi sonucunda;
mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin gastronomi alaninda
calismama nedenlerine gore farkinin istatistiksel olarak anlamli olmadig:
belirlendiginden (F.101= *,406; p=0,749; p>0.05) Hg hipotezinin red edildigi

belirlenmistir.

Tablo 4.18: Gastronomi Alaninda Calismama Nedenlerine Gore Farklilasma Durumuna

Ait Tek Yonlii Anova Analizi Sonuglari

Calismama Nedenleri n X Ss sd f p
Calisma Saatlerinin Uzunlugu 60 2,02 0,49 3-101 0,406 0,749
Ucret Yetersizligi 16 2,19 0,54

Is Bulamama 52 2,10 0,53

Mesleki Yetersizlik 21 2,00 0,64

H7: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri, is bulma siiresi

gruplarina gore anlamli farklilik gosterir.

Sektorde 1 bulma siirelerinin memnuniyete etki etme diizeyi tespit edilmeye
calisilmistir. Hipoteze 201 mezun katilmistir. Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin
memnuniyet diizeylerinin is bulma siiresi gruplarina gore anlaml bir farklilik gosterip
gostermedigini  belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii anova testi sonucunda;
Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin is bulma siiresi
gruplarma gore farkinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlendiginden (Fs.148)=
3,981; p=0,020; p<0,05) H7 hipotezinin kabul edildigi belirlenmistir. Anlaml farkliligin
kaynagini belirlemek i¢in post-hoc testlerinden Scheffe testi yapilmistir. Yapilan
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Scheffe testi sonucuna gore 1. grup ile diger is bulma siiresi gruplar1 arasinda anlaml
farkliliklar oldugu belirlenmistir. Mezuniyet sonrasi gastronomi alaninda hemen is
bulanlarin (x¥=2,95) gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeylerinin 3 ay
icerisinde is bulanlara (X=2,27), 6 ay igerisinde is bulanlara (¥=2,33), 1 yil icerisinde is
bulanlara (x¥=2,29) ve 2 yil igerisinde is bulanlara (¥=2,49) gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Gastronomi sektoriinde hemen is bulan mezunlarinin egitimlerine iliskin
memnuniyet diizeylerinin daha geg ise baslayanlara gore daha yiliksek olmasinin nedeni
akademik alanda istihdam edilebilmek i¢in alt siniflardan itibaren hazirlik yaparak
hemen yerlesmeleri veya meslek ile daha alakadar, staj siirecinde 6nemli diizeyde basari
gosteren, sektor isteklerini karsilayacak diizeyde kendisini yetistirmis dolayist ile
alaninda talep edilir duruma gelen mezunlarin tatmin edici diizeyde licret ve yiiksek

pozisyonlarda ise baslamalar1 gosterilebilir.

Tablo 4.19: Mezuniyet Sonras1 Alaninda Ise Girme Siiresine Gore Farklilasma

Durumuna Ait Analiz

Is Bulma Siiresi n X Ss sd f p Scheffe
Hemen yerlestim 92 2,95 0,44 4-148 23,512 0,000** 1-2

3 ay igerisinde 38 2,27 0,36 1-3

6 ay igerisinde 21 2,33 0,26 1-4

1 y1l igerisinde 29 2,29 0,45 1-5

2 yil igerisinde 21 2,49 0,37

**p<0,01

1.Grup= Hemen yerlestim; 2. Grup= 3 ay igerisinde; 3.Grup=6 ay igerisinde,
4.Grup= 1 yil igerisinde; 5.Grup=2 yil igerisinde

Hg: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri sektor tecriibelerine

gore anlaml farklilik gosterir.

Gastronomi sektdriinde daha dnce tecriibesi olan kisilerin ve yeni baglayanlarin
gastronomi egitiminden memnuniyet diizeyleri arasinda farkliligin olup olmadig: tespit
edilmeye calisilmistir. Hipoteze 201 mezun katilmistir. Mezunlarin  gastronomi

egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin sektor tecriibelerine gére anlamli bir farklilik
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gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii anova testi sonucunda;
mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin sektor tecriibelerine
gore farkiin istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlendiginden (F(.132= 0,253;

p=0,777; p>0.05) Hg hipotezinin red edildigi belirlenmistir.

Tablo 4.20: Sektordeki Tecriibelerine Gore Farklilasma Durumuna Ait Tek Yonli

Anova Analizi Sonuglari

Sektor Tecriibesi n X Ss sd f p

1 Yil veya Alt1 63 2,63 0,46 2-132 0,253 0,777
2-3 Y1l 63 2,57 0,54

3 Y1l veya Uzeri 75 2,64 0,53

Ho: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri gorev yapilan

isletme tiirtine gére anlaml farklilik gosterir.

Gastronomi mezunlarimin aldiklar1 egitimden memnuniyet diizeyinin gorev
yapilan igletme tiirline gore farklilik gdsterip gostermedigi tespit edilmeye ¢aligilmistir.
Hipoteze 201 mezun dahil edilmistir. Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin
memnuniyet diizeylerinin gorev yapilan isletme tiirline goére anlamli bir farklilik
gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii anova testi sonucunda;
mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin gorev yapilan isletme
tirtine gore farkinin istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlendiginden (F 3 149)=

0,754; p=0,522; p>0.05) Hg hipotezinin red edildigi belirlenmistir.

Tablo 4.21: Gérev Yapilan Isletme Tiiriine Gore Farklilasma Durumuna Ait Tek Yonlii

Anova Analizi Sonuglari

Gorev Yapilan Isletme n X Ss sd f p
Egitim kurumu (Egitici) 66 2,68 0,48 3-149 0,754 0,522
Restoran 59 2,56 0,55

Otel 47 2,65 0,56

Diger 29 2,53 0,39
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Hio: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri gérev (unvan)
tiiriine gore anlamh farklilik gosterir.

Gastronomi mezunlarinin gorev tiiriiniin egitimlerine iliskin memnuniyet
diizeylerine etkisi arastirllmistir. Arastirmaya 201 mezun katilmistir. Mezunlarin
gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeylerinin gorev (unvan) tiirline gore
anlaml bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii
anova testi sonucunda; mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet
diizeylerinin gorev (unvan) tiirline gore farkinin istatistiksel olarak anlamli olmadigi
belirlendiginden (Fai48= 0,297; p=0,274; p>0.05) Hio hipotezinin reddedildigi

belirlenmistir.

Tablo 4.22: Gorev Tiiriine Gore Farklilasma Durumuna Ait Tek Yonlii Anova Analizi

Sonuglari
Gorev (Unvan) Tiirii n X Ss sd f p
Akademisyen/ogretmen 64 2,70 0,46 4-148 0,297 0,274
Kisim sefi yrd. 28 257 0,59
Mutfak komisi 22 2,73 0,60
Ascibast yrd. 34 2,62 0,54
Diger 53 2,48 0,45

Hipotez sonuglarina gore 1, 2, 4 ve 7. hipotezler kabul edilip 3, 5, 6, 8, 9 ve 10.
Hipotezler reddedilmistir.

Mezunlarin gastronomi egitimine ilisgkin memnuniyet diizeylerinin calistiklari
sehre, gérev (unvan) tiiriine, gorev yapilan isletme tiiriine gore farklilik géstermemesi,
mezunlarin bilgi ve becerilerini sehir, gorev tiirii ve isletme tiirii farketmeksizin
kullandigini gosterebilir. Ayrica mezuniyet yilina, gastronomi alaninda ¢alismama ve
sektor tecriibelerine gére memnuniyet diizeylerinin degisiklik gostermemesi ise
tiniversitelerin gastronomi programlarinda koklii degisikliklere gitmedigi, mezun olan

her bireyin ayn1 problemler ile karsilagtiginin gostergesi olarak anlasilmaktadir.
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Hipotezler Kabul/Red
Hi: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri | Kabul
cinsiyetlerine gore anlamli farklilik gosterir. Edilmistir
Hz: Mezunlarin gastronomi egitimine ilisgkin memnuniyet diizeyleri | Kabul
calisma durumlaria gore anlamli farklilik gosterir. Edilmistir
Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri | Reddedilmistir
calistiklar1 sehre gore anlamli farklilik gosterir.
H4: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri yas | Kabul
gruplarina gore anlamli farklilik gosterir. Edilmistir
Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine ilisgkin memnuniyet diizeyleri | Reddedilmistir
mezun olunan y1l gruplaria gore anlaml farklilik gosterir.
Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri | Reddedilmistir
gastronomi alaninda g¢alismama nedenlerine gore anlamli farklilik
gosterir.
H7: Mezunlarin gastronomi egitimine iliskin memnuniyet diizeyleri, is | Kabul
bulma siiresi gruplarina gére anlamli farklilik gosterir. Edilmistir
Hs: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri | Reddedilmistir
sektor tecriibelerine gore anlamli farklilik gosterir.
Ho: Mezunlarin gastronomi egitimine ilisgkin memnuniyet diizeyleri | Reddedilmistir
gorev yapilan isletme tiirline gore anlamli farklilik gosterir.
Hio: Mezunlarin gastronomi egitimine iligkin memnuniyet diizeyleri | Reddedilmistir

gorev (unvan) tiirtine gore anlamli farklilik gosterir.

Gastronomi mezunlarinin cinsiyetlerine, gastronomi alaninda ¢alisma/calismama

durumlarina, yas gruplarina ve is bulma siirelerine gore almis olduklar1 egitimden

memnuniyet diizeylerinde anlamli farkliliklar goriilmesi

kadmlarin  gastronomi

egitiminden daha memnun oldugu, mezunlarin sektordeki ilk yillarinda gastronomi

egitimine daha olumlu baktig1, gastronomi egitiminden memnun mezunlarin hemen is

bulabildigi ve meslege daha ¢abuk adapte oldugu, memnun olmayanlarin bir siire sonra

sektorii biraktigl hipotez sonucglarindan anlasilmaktadir.




V. BOLUM

5. SONUC VE ONERILER

Global alanda sirketlerin dolayisiyla {lkelerin biiylik kazang sagladig:
gastronominin énemi hizla artmaktadir. Gastronomi sektoriinii daha ilerilere tasiyacak,
mutfagin her yoniinii bilen, alaninda uzmanlasmis, Tiirk ve diinya mutfaklarina hakim,
Tiirk mutfak kiiltlirii degerlerinin farkinda olan gastronomi ve mutfak sanatlari mezunu

bireylerdir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine gereken 6nemin verilmesi gastronomi
sektdriinde istenilen kalitede verim alinmasina olanak saglayacaktir. Ozellikle iilke
mutfak kiiltiirlerinin  tanitilmasinda 6nemli yeri olan gastronomi turizminin
gelistirilmesinde gastronomi egitimi almis akademisyen, Ogretmen ve sefler biiyiik
onem arz etmektedir. Alaninda uzman akademisyen, Ogretmen ve mutfak sefleri

yetistirmenin yolu ise kaliteli bir egitim silirecinden ge¢mektedir.

e Tirkiye smirlar i¢erisinde 2003-2018 yillar1 arasinda 27°si devlet 25’1 vakif
olmak tiizere 52 adet GMS boliimi agilmistir. Bu iiniversitelerde ortama
8900 Ogrenci bulunmaktadir ayrica 52 iniversiteden 22’si ortalama 3500
mezun vermistir. Ayrica GMS béliimlerinin yarisina yakin kisminin (%43,5)
2017-2018 ve 2018-2019 egitim 6gretim yillarinda agildigr tespit edilmistir.

e Arastirma GMS boliiminden mezun olmus 203 (%57,9)’ti kadin 147
(%42,1)’s1 erkek olmak iizere toplamda 350 kisiyle yiiriitilmiistiir.

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 mezunlarinin yarisina yakint (%42,5) nin
gastronomi sektoriinii bir siire sonra birakip farkli alanlara yoneldigi tespit

edilmistir.
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Mezunlarin  %45,7’s1 egitim siirelerinin sonrasinda hemen is bulurken
%24.,9’u ise 1 yil veya daha sonra istihdam olanagi bulmustur.

Gastronomi mezunlarinin almis olduklar1 egitim ve boliimden memnuniyet
diizeylerinin orta diizeyde (X=2,40) oldugu, egitimlerine iliskin en diisiik
memnuniyet diizeyinin X = 2,16 ile “miifredatta bulunan teorik derslerin is
yasami i¢in yeterli oldugunu diislinliyorum” maddesi oldugu, ardindan gelen
en diisik memnuniyet diizeyleri ise X = 2,19 ile ‘alman egitimin iyi bir
istidam icin yeterli oldugu’ ve X = 2,20 ile de “uygulamali (pratik) derslerin
is yasami i¢in yeterli oldugunu diisiiniiyorum” maddesi oldugu anlasilmistir.
Dolayistyla mezunlarin en diisik memnuniyet diizeylerinin miifredatta
bulunan teorik ve uygulamali derslere iliskin oldugu belirlenmistir.
Mezunlarin sektorde yeterli maas ve sosyal haklara sahip olmadigim
(X =2,27) memnuniyet anketi sonuglar1 gdstermistir.

Gastronomi egitiminde diisiik memnuniyet diizeyine iligkin maddeler
sirastyla, maliyet muhasebesi (X = 2,29), yabanci dil (X = 2,34) ve menii
planlama (X = 2,35) egitimleridir.

Ortalamanin altinda kalan memnuniyet diizeyleri X =2,31 ile “meslek
derslerini yiiriiten 6gretim elemanlar1 alaninda uzman kisilerdi” ve X = 2,32
ile de “egitim siirecinde derslere giren Ogretim elemanlarinin sektor
hakkinda bilgi ve tecriibeleri yeterliydi” ifadeleri olmustur.

Gastronomi mezunlarinin ortalamaya en yakin (X =2,38) memnuniyet
diizeyleri uygulama mutfaklarinin donanim ve teknolojik acidan sektore
uyumlu oldugu yoniindedir.

Mezunlarin egitim stirelerince yliksek diizeyde hijyen ve gida giivenligi
(X =2,57) ile iiriin ve malzeme bilgisi (X =2,61) egitimi aldiklar
anlasilmistir.

Arastirmaya katilan bireylerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinden
mezun olduklart i¢in memnun olduklari, gastronomi alaninin istthdam
olanaklarinin iyi oldugu ve boliimden egitim almay1 baska bireylere tavsiye

etme gorilisiinde olduklar tespit edilmistir.
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5.1 Oneriler

Gastronomi programlart tamamen bilimsel yontemlerle ve sektor igbirligi ile
gelistirilerek teorik ve pratik egitim yeniden diizenlenmeli,

Universiteler biinyesinde GMS béliimii kurulma asamalarinda uygulama mutfagi
profesyonel diizeyde kurulmali ve gastronomi sektoriinden gelen uzman 6gretim
elemanlari ile 6gretime baslanmali,

Sektorde cinsiyet ayrimciliginin 6niine gegecek calismalar yapilmali,
Gastronomi boliimii {iniversite tercihinde bulunacak adaylara programin
artilariyla birlikte mutlaka eksileri de anlatilmali,

Gastronomi alaninin en biiyiikk kaybi olan sektorden ayrilmalarin Oniine
gecebilmek adina gastronomi egitimini olan bireylere mezuniyet sonrast
istthdamlar1 i¢in danigmanlik hizmetleri saglanmalidir. Bunun yaninda
gastronomi egitimine yeni baslayan Ogrencilere yonelik kariyer planlama
olanagi sunulmali, hedeflerinin ¢ok Onceden belirlenerek bu dogrultuda
kendilerini yetistirmeleri saglanmali,

Gastronomi boliimiinde gorev yapan 6gretim elemanlarinin sektor tecriibelerinin
hizmeti¢i egitimle iyilestirilmesi gerekmektedir. Bunun yani sira o6gretim
elemanlan siirekli kendilerini gelistirmeli ve ihtiya¢ duyuldugu siirece sektor
profesyonellerinden destek alinmal,

Yabanci dilden gegme Ol¢iitii bagimsiz kuruluslarca (YDS, TOEFL, IELTS)
saglanmalidir. Konusma, yazma ve anlama testlerinden olusan ve birinci siniftan
itibaren uygulanmas1 gereken sistem en alt seviyeden en iist seviyeye ulasacak

sekilde diizenlenmeli,

Ornegin;

Tablo 5.1: Siniflara Goére Yabanci Dil Seviyeleri

Smif

1 2 3 4

Seviye

D C B A
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Uygulama mutfaklarinin giderlerinin karsilanmas1 ve Ogrencilerin daha cok
deneyim kazanabilmeleri i¢in her iiniversitenin kendi biinyesinde uygulama
restoranlari olmali,

Uygulama mutfaklar1 haftanin belirli giin veya derslerine degil her zaman
Ogrencilere acik olmali,

Dordiincii smif, 6grenciler i¢in sektdrde ilk yil gibi olmali teorik derslerden

aridirilmis tamamen uygulamali dersler ile 6grenciler sektore hazirlanmalidir.
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EK 1: MEZUN ANKET FORMU

Degerli Mezun;

Yanitlama siiresi ortalama 5 dakika siirecek bu anket, gastronomi ve mutfak sanatlar
mezunlarinin egitim siiresince egitim ve 6gretim programindan memnuniyet derecelerinin ve
varsa egitim kaynakl sektorde yasadiklar1 sikintilarin tespiti amaciyla Yiiksek Lisans Tezi i¢in
veri toplama araci olarak hazirlanmistir. Tamamen bilimsel arastirma igin kullamlacak olan bu
veriler kesinlikle amac1 disinda kullamilmayacaktir. isbirliginiz ve katkilarmz icin tesekkiir
ederim.

Yusuf ARSLANHAN

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dah
E-posta: y.arslanhan@gmail.com

1. BOLUM: KiSIiSEL BILGILER

1) Cinsiyetiniz: Kadin ( ) Erkek ()

2) Yasmiz: .......... (Y1l: 1990 gibi)

3) Mezun oldugunuz iiniversite: ............

4) Mezuniyet yiliniz

5) Gastronomi alaninda veya gastronomi egitimi sunan egitim kurumlarinda
calisma durumunuz.
1 () Calistyorum 2 () Calismiyorum

Liitfen gastronomi alaninda ¢calijmama nedeninizi belirtiniz (birden fazla
secenek isaretleyebilirsiniz).

1( ) Is bulamamak

2() Baska bir ig planimin olmasi

3( ) Diizenli bir yasam i¢in uygun olmamasi

4( ) Alayl ustalarin baskis1

5( ) Calisma saatlerinin uzunlugu

6( ) Pozisyon verilmemesi

7( ) Is yogunlugu

8( ) Ucret yetersizligi

9( ) Yoneticilerin gorev dagiliminda adil davranmamasi
10( ) Cinsiyet Ayrimciligt

11( ) Saygin bir meslek olmamasi

12() Ailemin bu sektorde ¢aligmami desteklememesi
13() Is garantisinin olmamasi

14(') Mesleki yetersizligim
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15() Diger (belirtiniz)..........cooeviviinniieiinnan...

6) Mezuniyet sonrasi gastronomi alaninda ise yerlesme siireniz?

1( ) Hemen 2( ) 3 ayicinde 3( ) 6 ayi¢inde
4( ) 1 y1l iginde 5( ) 1 y1l 6 ay icinde 6( )2 yil icinde
7( ) Diger (Liitfen belirtiniz......................... )

7) Sektor tecriibeniz ............. (Y1)

8) Gorev yaptiginiz sehir..............

9) Gorev yaptiginiz igletme tiiriinii belirtiniz.
1 () Otel
2 () Egitim Kurumu (Egitici)
3 () Restoran
4 () Kafe —Bar
5 () Firm-Pastane
6 () Fast-Food Restorani
6 () Catering Firmas1
7 () Havaalani, Istasyon ve Otogar Restorani
8 () Kurum (okul, hastane, endiistriyel isletme) Mutfagi
9 () Aligveris Merkezi Restorani
10 () Diger (Liitfen belirtiniz............... )

10) Gorevinizi belirtiniz.

1 () Genel midiir 2 () Yiy-icecek miidiirii 3 () Ascibasi 4 () Ascibasi
yrd.
5 () Kisim sefi 6 ( ) 7( ) Restoran 8 ( ) Bar
Akademisyen/Ogretmen  miidiirii miudiiri
9 () Kisim sefi yrd. 10 () Gida teknikeri 11 () Girisimei ~ 12(  )Mutfak
komisi
13()Gurme/Gastronom  14()Yemek 15 () Diger........

yazari/arastirmact
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2. BOLUM: MEZUNLARIN GASTRONOMIi EGITIMINE IiLiSKIiN
MEMNUNIYET DUZEYI VE YETERLIK DEGERLENDIRMESI

Asagida verilen anketi liitfen katilma derecenize gore puanlayiniz.

() KATILMIYORUM

() KARARSIZIM

() KATILIYORUM

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programindan mezun oldugum i¢in memnunum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Aldigim egitimin 1yi bir isletmede istthdamim icin yeterli oldugunu
diisiiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Miifredatta bulunan teorik derslerin is yasami i¢in yeterli oldugunu
diisiiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Uygulamali derslerde 6grendigim beceriler ile sektorde kullandigim beceriler
ortustu.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Uygulama mutfaklarimiz donanim ve teknolojik agidan sektorel sartlara
uygundu.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Okulda aldigim hijyen ve gida gilivenligi egitiminin yeterli oldugunu
diisiiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Okulda maliyet hesab1 (cost-control) konusunda yeterli diizeyde egitim aldigimi
diistiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

Okulda menii planlama ve beslenme konusunda yeterli diizeyde egitim aldigimi
diisiiniiyorum.
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() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

9) Okulda {irin ve malzeme bilgisi konusunda yeterli egitim aldigimi
diistiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

10) Okulda yeterli diizeyde yabanc1 dil egitimi aldigimi diisiiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

11) Meslek derslerini yiiriiten 6gretim elemanlari alaninda uzman kisilerdi.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

12) Egitim siirecinde derslere giren 6gretim elemanlarinin sektor hakkinda bilgi ve
tecriibeleri yeterliydi.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

13) Gastronomi mezunlarinin istihdam olanaklarinin iyi oldugunu diisiiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

14) Gastronomi mezunlarinin sektérde yeterli maas ve sosyal haklara sahip
oldugunu diisiiniiyorum.
() Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum

15) Bagkalarina da gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde egitim almay1 tavsiye
ediyorum.
( ) Katilmiyorum () Kararsizim () Katiliyorum
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