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YUKSEK LiSANS TEZi

TURKIYE’DE LISANS DUZEYINDE GASTRONOMi VE MUTFAK
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Batman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dah

Danisman: Doc¢. Dr. Serhat HARMAN
2019, 104 Sayfa
Juri
Damisman Dog¢. Dr. Serhat HARMAN
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Turizmde meydana gelen gelismeler, turizm igerisinde de farkli alanlarin artmasina ve

bliyimesine olanak saglamistir. Bu alanlardan bir tanesi de insanlarin yeme-igmeleri ile dogrudan
ilgilenen gastronomi bilimidir. Gastronominin ortaya ¢ikmasi ve gelismesi ile birlikte gastronominin st
basamaklara ¢ikmasi icin bu alandaki egitimin Onemini de ortaya c¢ikarmistir. Gastronominin ve
gastronomi turizminin iilkemizde gelisimini ve bu alanda ortaya g¢ikan egitimli personel ihtiyacini
karsilamak amaciyla gastronomi egitimine verilen 6nem giderek artmaktadir. Bunlarin saglanmasi
gastronomi alanindaki bireylerin iyi bir sekilde yetistirilmeleri ile miimkiin olacaktir. Tez ¢aligmasinin
amaci, Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren programlarin ders
miifredatlarinin  incelenmesidir. Calisma ii¢ ana bolimden olusmaktadir. Birinci béliimde tezin
nedenselligi ve dnemine yer verilmektedir. Ikinci bdliimde ilgili alan yazin ve kuramsal gerceveye yer
verilmistir. Turizm egitimi ve gastronomi egitimi iizerinde durulmustur. Ayni zamanda konuyla ilgili
aragtirmalara bu boliimde yer verilmistir. Calismanin {igiincii ve son boliimiinde, arastirmanin yontemi,

bilgi toplama kaynaklar1 ve arastirma kapsaminda elde edilen bulgular yer almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Turizm Egitimi
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Developments in tourism have enabled the diversification and growth of different areas in
tourism sector. One of these areas is the science of gastronomy, which is directly interested in eating and
drinking. With the emergence and development of gastronomy, it has also revealed the importance of
education in this field in order to increase gastronomy. The importance given to gastronomy education is
gradually increases in order to development of gastronomy and gastronomy tourism in our country and
the need for trained staff in this field. This will be achieved by training individuals in the field of
gastronomy. Purpose of the study at the undergraduate level of gastronomy and culinary arts education
programs in Turkey, which is to examine the curriculum. The study consists of three main sections. The
causality and importance of the thesis is given in the first part. In the second part, related literature and
theoretical framework are given. Also we concentrated on tourism education and gastronomy concepts,
then we mentioned about gastronomy education in the world and Turkey. At the same time, the related
researches are also included in this section. In the third and last part of the study is included the method of
the research, sources of information gathering and the obtained findings from this research.
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ONSOZ

Gastronomi, Diinya’da oldugu gibi iilkemizde de son yillarda parlayan bir yildiz
olmustur. Insanlar artik sadece yemek icin bile seyahat eder hale gelmistir. Boyle bir
turizm diinyasinda, gastronomi turizminin 6nemi yadsinamaz. Gastronomide {ist ¢italara
yerlesmek iyi bir gastronomi egitimi alma yolundan ge¢mektedir. Tez calismamda
Turkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren programlarin ders miifredatlar
incelenmistir.

Yiiksek lisans Ogrenimim sirasinda gerekli olan her tiirli bilgiyi almam
konusunda emegini esirgemeyen, tez ¢alismamin hep en iyi noktaya gelmesi i¢in destek
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zaman yanimda olan babama, anneme, kardesime, beni her zaman neselendiren
yegenime ve degerli esime tesekkiir ederim.

Uzeyir Emrah ILTER
BATMAN-2019

Vi



ICINDEKILER

ICINDEKILER.........cococooiiiiieeee ettt
KISALTMALAR ... ..ttt e e et e e e e
TABLOLAR . .. ot e e e e e

BIRINCi BOLUM
TEZIN NEDENSELLIGi VE ONEMI
1.1. PROBLEMIN TANIMI. ..ottt e e e
1.2. TEZIN NEDENSELLIGI ... ...ooo oo,

1.3. TEZIN ONEMI.......oooiiiiiiiiii i e e
1.4, TEZIN KAPSAMI......ooiiiiitit ittt et e
1.5. TEZIN ARASTIRMA SORULARI.............oiviiiiiiiie e
IKINCi BOLUM
GENEL HATLARI iLE TURIZM VE GASTRONOMI EGITiMi
2.1. TURIZM EGITIMI ...,

2.1.1. Diinya’da Turizm Egitiminin Durumu..

2.1.2. Tirkiye’de Turizm Egitiminin Durumu "
2.1.2.1. Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Tur1zm Eg1t1m1n1n Durumu ............
2.1.2.2. Tirkiye’de Lisans Diizeyindeki Turizm Egitimine Y6nelik Alan

YazZin Taramasi. .. ...cououeei et et e e e e e e
2.2. GASTRONOMI KAVRAMI VE GASTRONOMI EGITIMI.................

2.2.1. Diinya’da Gastronomi EGitimi..........c.oovviiiiiiii i i e,
2.2.1.1. Amerika’da Gastronomi EGItimi.............ooveiiiiiiiii i,
2.2.1.2. Avrupa’da Gastronomi EZItimi..........coovuiiiiiiiiiiiin i

2.3. TURKIYE’DE GASTRONOMI EGITIMI..........cccoooooiiiiiiii

2.3.1. Tirkiye’de Ortadgretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi...................

2.3.2. Tiirkiye’de On lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi.......................

2.3.3. Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi..........................

2.4. TURKIYE’DE LiSANS DUZEYINDE GASTRONOMI EGIiTiMi
UZERINE ALAN YAZIN TARAMASL.........oiiiiiiiiiiiiieeiic e,
UCUNCU BOLUM
TURIZM EGITiMi VEREN TURIZM FAKULTELERI VE
YUKSEKOKULLARININ GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
PROGRAMLARININ DERS MUFREDATLARI UZERINE BiR
ARASTIRMA VE SONUCLARI
3.1. ARASTIRMANIN AMAC ... ..ot i e e
3.2. ARASTIRMANIN YONTEMI.......cooviiiiiii e,

3.2.1. Arastirmanin Evreni.. . e

3.2.2. Aragtirmanin Veri Toplarna Yontem1

3.2.3. Veri Analiz Teknikleri..

3.3. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARI ........................
3.4. ARASTIRMANIN BULGULARI........ccoiiiii e e,
SONUC VE ONERILER............oiiiiiiii e e,

vii

16
19
20
21

23
29
30
31
32
33
34
35
38

41



KISALTMALAR

ABD: (Amerika Birlesik Devletleri)

ISKUR: (Is ve Is¢i Bulma Kurumu)

MEB: (Milli Egitim Bakanligi)

OSYM: (Ogrenci Secme ve Yerlestirme Merkezi)
TAFED: (Tirkiye As¢ilar Federasyonu)

UNWTO: (Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii)

YOK: (Yiiksekogretim Kurulu)

viii



Tablo 2.1
Tablo 2.2

Tablo 2.3

Tablo 2.4

Tablo 2.5
Tablo 2.6

Tablo 2.7

Tablo 2.8

Tablo 2.9

Tablo 3.1
Tablo 3.2
Tablo 3.3
Tablo 3.4
Tablo 3.5
Tablo 3.6
Tablo 3.7
Tablo 3.8
Tablo 3.9
Tablo 3.10
Tablo 3.11
Tablo 3.12
Tablo 3.13
Tablo 3.14
Tablo 3.15
Tablo 3.16
Tablo 3.17
Tablo 3.18
Tablo 3.19
Tablo 3.20
Tablo 3.21

TABLOLAR

Tirkiye’de Turizm Egitiminin Genel Yapisl......vovvivvieiiiiieiieiieiieineennn, 21
Tirkiye 2018 Yili Lisans Seviyesinde Turizm Egitimi Veren Vakif

Universiteleri Programlari, Kontenjan ve Kayit Olan Ogrenci Sayilar ...... 22
Amerika’da Gastronomi Egitimi Veren Bazi Egitim Kurumlari................... 32
Tirkiye’de Profesyonel Mutfak Egitimi Veren Kuruluslardan Bazilari......... 34
Anadolu Otelcilik ve Meslek Liselerinin Yillara Gore Dagilimu... 35

Tiirkiye’de 2018 Yili itibariyle On Lisans Diizeyinde Gastronoml Egltlml
Veren Devlet Universiteleri Programlari, Kontenjan ve Kayit Olan Ogrenci

T 4 1 36
Tiirkiye 2018 Yil1 On Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi Veren Vakif
Universiteleri Programlari, Kontenjan ve Kayit Olan Ogrenci

T2 4 1 38
Tiirkiye 2018 Yili Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi Veren Devlet
Universiteleri Programlar;, Kontenjanlari ve Kayit Olan Ogrenci
SAYIIATT. ettt e ————— 39

Iiirkiye 2018 Yili Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi Veren Vakif
Universiteleri Programlari, Kontenjanlar1 ve Kayit Olan Ogrenci

T2 4 1 40
Olusturulan Kategori AdIart...........coooiiiiiiiiiii e 48
Gastronomi Egitimi Veren Universitelere Ait Bilgiler....................ccceee. 49
Akademik Katki Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler...................ccccceeeeee.. 51
Deneyim Kazandirma Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler..................... 52
Temel Isletme Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler................ccevuvevnn.... 53
Gidalarm Bilesimi ve Islenmesi Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler.......... 54
Temel Hukuk Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler...........ccovvviinnininn.n. 55
Sanat ve Estetik Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler................cooeeeenn. 55
Tanitim ve Satis Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler.............c.ccooveiinnnes 56
Turizm Sektoriinii Tanima Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler................ 57
Maliyet Planlamas1 Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler......................... 58
Mesleki Temel Hijyen Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler..................... 58
Menii Olugturma Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler................ccoevennee. 59
Mesleki Kiltir Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler..............ccooevvennnn.n. 60
Is Giivenligi ve Ik Yardim Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler................ 61
Servis Bilgisi Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler.............ccooviieinnnnn. 61
Bilgisayar Bilgisi Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler.................c...co.... 62
Is ve Is¢i Yonetimi Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler................c......... 62
Mutfak Bilgisi Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler...............coviiiveinn. 63
Mesleki Matematik Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler......................... 63
Uyum Sireci Kategorisi Altinda Yer Alan Dersler...........c.ooooviiiinnnnnnnnn. 64



GIRIS

Turizmin diinyada giderek yayginlagmasiyla ve turizme harcanan paralarin hizli
bir sekilde artmasiyla birlikte bu alanda iilkeler arasinda rekabetlerde yogunlasmistir.
Turizm faaliyetlerinden daha fazla gelir elde edilmesi i¢in ¢ok fazla ugras veren iilkeler

bir ¢ok turizm tiiriinii kendi cografyalarinda sergilemeye ¢alismaktadirlar.

Atesin icadindan bu yana insanlarin yeme-igme aliskanliklarinda stirekli bir
degisiklik kaydedilmistir (Pedersen, 2012). Bu degisikliklerin hepsi gastronomi bilimini
yakindan ilgilendirmektedir. Gastronomi iyi yemek yapmanin disinda yemegi giizel bir
sekilde pisirmek, sunmak ve nasil muhafaza edilecegini bilmek ile ilgilidir (Santich,
2007). Gliniimiiz turizm faaliyetlerinde insanlar yemek i¢in turizm faaliyetlerine katilir
hale gelmistir. Hal boyle olunca ve de bu isten iyi gelir elde edilince gastronomi turizmi

cok cazip bir hal almistir.

Ulkemizde de gastronominin onemi son yillarda ¢ok daha fazla anlasiimaya
baslanmistir. Gilintimiizde artik iiniversitelerde sadece turizm egitimi degil gastronomi
egitimleri de verilmeye baslanmistir. Clinkli gastronomi egitimi almadan gastronomi

turizminde basarili olunmayacagi bilinmektedir.

Tez ii¢ bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde problemin tanimi, tezin
nedenselligi, tezin Onemi, tezin kapsami ve tezin arastirma sorularma deginilmistir.
Ikinci béliimde turizm egitimi kavrami, diinyada ve Tiirkiye’de turizm egitimlerinin
mevcut durumlari, gastronomi kavrami, diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi
egitimlerinin mevcut durumlan iizerinde durulmustur. Uciincii ve son béliimiinde ise

aragtirmanin yontem ve bulgularina yer verilmistir.



BiRINCi BOLUM

TEZIN NEDENSELLIGi VE ONEMI

Diinyada turizm amacl seyahatler her gecen gilin artmaktadir. Giinlimiizde
gastronomi, turizmin olmazsa olmazlarindandir. Turizm olgusu ile gastronomi kavrami
birlikte anilir hale gelmistir. Turizm faaliyetlerine katilanlar artik temel yeme-igme
ithtiyaclarmi karsilamanin 6tesinde yeni tatlar kesfetmenin yollarini aramaktadirlar. Bu
nedenle gastronomi ulusal diizeyden ¢ikip uluslararasi alana yol almis olup, bu durum
iilkelerin tanmitiminda ve gelirlerinde higte azimsanamayacak bir seviyeye ulasmistir.
Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi veren fakiilte ve yiiksekokullarin gastronomi
ve mutfak sanatlar1 programlarinda verilen dersleri incelemeye doniik olan tez
caligmasinin birinci boliimiinde, 6ncelikle tezin problemi ortaya konulmustur. Bunun
ardindan, tezin nedenselligi, 6nemi, kapsamina deginilmis ve son olarak arastirma

sorular1 siralanmastir.

1.1.Problemin Tanim

Yiyecek-icecek endiistrisi insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri igin ihtiyag
duyduklart yiyecek ve igecekleri hazirlayip, belirtilen yiyecek ve icecekleri belli bir
sistem cercevesinde ortaya koyan ve her gegen giin gelisim gosteren bir endiistri olarak
kabul edilmektedir (S6nmez, 2008). Otel isletmelerinin yani sira gerek ticari amaglarla,
gerekse de ticari amac¢ hedeflenmeksizin mutfak hizmetlerinin sunuldugu bir¢ok
isletmeden s6z edilebilir. Bir endiistri olarak yiyecek-igecek imkanlar1 otel
restoranlarindan ziyafet alanlarina, barlardan kantinlere kadar ev disinda yiyecek-igcecek
faaliyeti saglayan ve ¢esitli departmanlardan bir araya gelen bir topluluktur. Biitiin bu
sistemin birlesimi ile meydana gelen endistriye de “yiyecek-igecek hizmetleri
endiistrisi” denir (Saruisik,1994).

Yiyecek-icecek endiistrisi kapsaminda yer alan gastronomi turizmi endiistrisi
sadece yiyecek ve icecek isletmeleri olarak diigiiniilmemelidir. Gastronominin altinda
yemek okullari, isletmeler, seyahat acentalar1 ve tur operatorleri, gastronomi ile ilgili
programlar ve faaliyetler, tarim is¢ileri, medya kuruluslari ve televizyon programlari
vardir (Cagli, 2012). Yeme igme faaliyetleri insanlarin karsilanmasi gereken temel
ihtiyaclarindan birisi olmasi hasebiyle, yiyecek- igecek endiistrisi diinya capinda
ekonomik dar bogazlar oldugunda dahi devamli olarak gelisme gosteren endiistrilerden

biri konumdadir (Pirnar, 2015).



Ulke veya bolge mutfaklarim farkli kilan, iilkelerin veya bolgelerin yiyecek ve
iceceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve gida hazirlama usullerini anlatan gastronomi
kavrami (Kivela ve Crotts, 2006) ayn1 zamanda diisiinsel, kiiltiirel, iktisadi ve sosyal
yap1 igerisinde olan bu yapilar sonucunda sekillenen bir unsurdur (Caligkan, 2013).
Yenilenebilir her seyin, temiz bir sekilde, en iist seviyede goz ve damak zevki dikkate
alinarak hazir hale getirilmesine kadarki gecirdigi zaman dilimi gastronomi alani i¢inde
incelenir (Cekig, 2015). Yiyecek-igecek bilimi olarak kabul gbéren gastronomi, diger
bilim dallariyla da yakindan iliskilidir. Fen Bilimleri (fizik, kimya, biyoloji) , sosyal
bilimler (ekonomi, antropoloji, psikoloji, sosyoloji, pazarlama, yonetim ) vb. bilim
alanlarindan yararlanir. Ayrica yeme - i¢me ile ilgili oldugundan beslenme ile de
iliskilidir. Besinlerin insan sagligi {izerindeki etkileri fen bilimleriyle yakindan
iliskilidir. Bunun yani sira liretim yontemlerinin ve isleyisin hijyenik olmasi da fen
bilimlerine dayanir (Altinel, 2006). Gastronomi, fen ve sosyal bilimler ile yakindan
iligkilidir.

Yiyecek ve icecek faaliyetleri turizmin olmazsa olmaz bir pargasidir. Siradan
olmayan yiyecek ve icecekler bir alisveris yapma veya bir miize gezme kadar etkilidir.
Yemek, turistler acisindan yeni yerleri kesfetmenin en iyi yontemleri arasindadir. Bagka
bir {ilkenin ziyaretini yapan kisiler o iilkenin tarihini, kiiltiiriinii 68renmek isterler.
Bunun yani sira yemeklerini de hayal ederek ziyarette bulunurlar. Seyahat ederken
turistlerin hemen hemen hepsi icin yemek en buyuk ¢ favori etkinlikten biridir.
Gastronomiden kazanilan gelir belli bir zaman diliminde degil tiim yi1l boyunca elde
edilebilir (Kesici, 2012).

Diinyada turizm faaliyetleri yayginlagirken ve destinasyonlar arasi rekabet
artarken (lke veya bolgelere 6zgi kiltirel miras, etkinliklerde turistlere oldukca
cazibeli gelmektedir. Gastronomi turizmi iste tam bu noktada ortaya ¢ikmustir. Ciinkii
belli bir kesim turistin seyahat nedenleri sadece yiyecek ve icecege dayanir. Gastronomi
turizmi, genelde modern turizmin gelisiminde yer alan geleneksel degerleri de igine alir.
Bu degerler; kiiltiir, gelenek, ozgiinlik ve siirdirtlebilirliktir. Gastronomi turizmi,
turizmi siirekli olarak tekrardan canlandirma ve gesitlendirme, yerel kalkinmay1 tesvik
etme ve farkli sektorleri de turizm zincirinin igerisine dahil etme ile ugrasir. Bundan
dolay1, gastronomi turizmi destinasyonlar1 tanitmaya, destinasyonlarin markalasma
cabalarina, yerel gelenek ve kiiltiirleri korumaya katkida bulunur. Bu markalagma
cabasi icerisinde bazi destinasyonlar essiz mutfaklarini kullanmaktadirlar. Gastronomi

kendi igerisinde yeni kiiltiirlerinde olusmasini saglar ve bu kdlttrel durum sirekli



geligir. Gastronomi turizmi bundan dolayr sadece geg¢misi korumayla degil, ayni
zamanda gelecegin 6zgiin yapisin1 korumakla ilgilidir. Gastronomi, profesyonel olarak
bu isi yapanlar i¢in meydan okuma goérevini de tistlenir (UNWTO, 2017).

Gastronomi turizmi, farkli ve yeni tatlar1 denemek isteyen bireylerin, yeni
yerlere seyahat etmelerini kolaylastiran bir turizm ¢esididir. Ayn1 zamanda gastronomi
turizmi, iiretilen yemeklerin nerede iiretildiyse o yorenin tanitimina dolayisiyla turizm
gelirlerine dogrudan etki eder. Bu denli 6nemli olan gastronomi turizminin farkina
varan iilkeler kendilerini diger iilkelerden farklilagtirma c¢alismalarina girisirler
(Caliskan, 2013). Farklilasma wugrasinda olan biitiin ilkeler kendi yiyecek ve
iceceklerini bir turizm faaliyeti programinda kullanirlar. Hemen hemen her yore ve
iilkede turizm hizmetlerinin standartlasmasina bagli olarak benzer olan hizmetler
turistler i¢in artik c¢ekiciligini yitirmeye baslamistir. Bu baglamda yeni yerleri ve
lezzetleri kesfetme yolculuguna katilan bireyler veya topluluklar farkli deneyimler
pesinde kosmaktadirlar (Cagli, 2010). Bu gelismeler dogrultusunda turistlerin yiyecek
ve iceceklerdeki beklentileri degismekte ve artmaktadir (Ayaz ve Yali, 2017):

e Yiyecek ve iceceklerde hijyen konusuna daha fazla agirlik verilmekte,
o Kauilturel restoranlara ve yemeklere merak artmakta,

e Yiyecek ve iceceklere kolay ulasim 6n plana ¢ikmakta,

e Organik besinlerle hazirlanan yemeklere ilgi artmakta,

e Saglikli gida alimina daha fazla 6nem verilmektedir.

Gastronomi turizmi, yerel ve bolgesel olarak turizmin gelismesine oldukca
onemli katkilar saglamaktadir. Gastronomi turizmi, rekabet avantaji saglamada,
destinasyonlardaki farkli yiyecek ve igeceklerin markalasmasinda, tatil reklamasyonu
acisindan da olduk¢a Onemlidir. Ayrica tarim sektoriiniin canlanmasinda da bas rol
oynamaktadir. Ureticilerin iirettikleri mallarin turizm sektdriinde kullanilabilirligini de

bu dogrultuda artirmaktadir (Eren, 2011).

Farkli o6zelliklere sahip yiyecekleri yemek iizere seyahatler yapan bireylere
gastro-turist denir (Hatipoglu, 2010). Gastro-turistler, kiiltiir turistleri bashg altinda
siralanmaktadir. Bu turistler gezdikleri alanlarin ge¢misini, kiiltiirel eglencelerini ve
bazi degerlerini 6grenip uygulamak isterler. Bu boyuttaki festival tirtindeki etkinlikler
turistik alanlara 6nemli katkilarda bulunur. Bu alanlarin disinda yer alan gastronomik

degerlerde destinasyonlar i¢in ¢ekim giicii olusturmaktadir. Gastronomi turizmi agisinda



turist ¢eken en Onemli bolgeler asagida verilmistir (Ilhan, 2011°den akt. Uziimcii,
2018):
e ABD- Napa Vadisi
e Fransa- Champagne Bélgesi
e Italya- Toscana Bolgesi
Gastronomi turizminin en biiyiik avantajlarindan biri olan yerel gastronomi,
turizmin gelismesine Onemli katkida bulunur. Yemek ile ilgili mirasin korunarak,
tarimin, turizmin ve yerel ekonominin giiclendirilmesi yerel gastronomi ile
saglanmaktadir (Eren, 2011). Gastronomi turizminin yerel boyutta katkilar1 asagida
verilmistir (Oney, 2013):
e Yerel iireticinin biiylimesine katki saglar.
e Ureticilerin kolayca pazarlar olusturmasina yardimei olur.
e Miisteri giivenini kazanmada bas rol oynar.
e Bolgesel iirlinlerin 6nemini katkida bulunur.
e Bolgesel tiriinlerin tanitiminda etkilidir.
e Sermaye birikiminin olusmasina katkida bulunur.
e Saticilar ve miisteriler arasindaki diyalogu gelistirir.
e Bolgesel iiriin ve lezzetlerin ¢ekicilik kazanmasina yardimci olmak adina farkl
tiirde organizasyonlar hazirlanmasinda etkilidir.
Gastronomi turizminin ulusal ¢apta katkilar1 asagida siralanmustir (Oney, 2013):
e Turizm yatirimlarini tesvik eder.
e Ulusal anlamda gastronomi ve turizm stratejilerinin ortaya ¢ikmasini saglar.
e Ulusal manada markalarin meydana gelmesine katkida bulunur.
e Ekonomik a¢idan da gelir saglayarak agikliklarin kapanmasina yardime1 olur.
Diinya turizminde c¢ogunlukla Akdeniz Ulke ve bdlgelerinde meydana gelen
gastronomi seyahatleri Onemli bir noktaya ulasmistir. Fransa oOzellikle sarap ve
peynirleriyle, Amerika saraplartyla ve italya hamura dayali iiriinleriyle gastronomi
turlarina katilanlar i¢in 6nemli cazibe merkezleri haline gelmis durumdadir (Kilig,
2010).
Farkli farkli mutfaklar kesfetmeye ¢ikan ve sadece bu durum icin seyahat eden
gruplar vardir. Bu gruplar yeni yiyecek ve igecekleri deneyimlemekte ve bu iirlinlere

yiiksek {icretler vermektedirler. Ayrica bu gruplar yemekleri sadece denemekle



kalmamakta kendileri de uygulamak istemektedirler. Bu talebin farkinda olan seyahat

acenteleri gurme seyahati hizmeti vermeye baslamislardir (Akgol, 2012).

Gastronomi paket turlari, fiziki olarak yakin yorelerin mutfaklarini yansitan
Urlinlerin sergilendigi bir turistik hizmettir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016).Yiincii
(2010), gastronomi turizmine ait bu turlar1 {i¢ baslik altinda toplamstir:

e Yemeklerin hazirlanig bicimlerini 6greten temelli seyahatler,

e Yerel yemeklerin veya Unlu bir sefin hazirlamis oldugu yemeklerin tadimi igin
gerceklestirilen seyahatler,

e Diinyaca {inlii bir iiriinii ortaya ¢ikan iireticilerle bulusmaya yonelik yapilan
seyahatler.

Gastronomi kavrami ile ilgili ilk ¢alismalar1 yapan Savarin’e gore, (Brillat-
Savarin 1971’den akt. Oney, 2016) gastronomi, insanlarin yediklerini anlamasi ve
bunlar hakkinda bilgi edinmesidir. Gastronominin amaci, olabildiginde temiz gidalari
bulup insanlarin varliginin devamini saglamaktir. Gastronomi, insanlarin besin olarak
yedikleri her seyin sistemli bir sekilde irdelenmesidir. Yiyecek olarak kullanilabilecek
her tiir maddenin kullanim alanini, yapimini, pisirimini ve sunumunu diizenleyerek
insanoglunun faydasi i¢in kullanimina agma hedefini de yine gastronomi bilimi
kapsamindadir.

Tez calismasmmin Onemini olusturan etmenlerden bir tanesi de gastronomi
alaninda yetismis insan giiclidiir. Gastronomi biliminin gelismesi ve ilginin artis1 ile
birlikte iilkelere gelen yabanci ziyaretlerindeki sayilarda bu alandan etkilenmektedir.
Turizm gelirleri pastasindan daha ¢ok gelir elde etmek isteyen iilkeler galistiracaklari
veya calistirdiklar1 personellerinin egitimlerine ¢ok daha fazla dikkat etmek durumunda
kalmislaridir. Gastronomi alaninda kalifiye personel ihtiyacinin karsilanmasi ve
gastronomide yilksekOgretim egitimi almak isteyenler icin faaliyet gosteren tiim egitim-
Ogretim kurum ve kuruluglar yetismis Dbireyleri meydana getirmek igin
olusturulmuslardir. Giiniimiiz diinyasinda olduk¢a popiiler bir meslek haline gelen
ase¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda istthdam edilmek isteyenler i¢in ¢ok
onemli bir alan haline gelmistir. Sadece personellerini yetistirmekle kalmayan, diger
rakipleriyle aralarindaki farki da agmak isteyen isletmeler gastronomiyle birebir iliski
icerisinde olmalidir (Sengiin, 2017).

Tiirkiye’de lisans diizeyinde ilk gastronomi egitimi Yeditepe Universitesi Giizel

Sanatlar Fakiiltesi biinyesi altinda 2003 yilinda verilmeye baslanmistir. Yeditepe



Universitesi’nden sonra izmir Ekonomi Universitesi (2008) ve Okan Universitesi

(2009) tarafindan gastronomi programi agilmistir.

Devlet tniversitelerinde gastronomi programi ilk olarak 2010 yilinda lisans
diizeyinde Nevsehir ve Gazi Universitelerinde baslamistir (Gorkem, 2011). Gastronomi
egitimi lilkemizde ¢ok da eski zamanlara dayanmamaktadir. Bu konuda yapilacak
caligmalar gastronomi egitiminde diinya ¢apinda bir iist siralara gegmemize olanak
saglayacaktir.

Tiirkiye’de yliksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi on lisans, lisans,
yiiksek lisans ve doktora olmak lizere dort alanda verilmektedir. On lisans seviyesindeki
egitim siiresi 2 yildir. Lisans seviyesinde gastronomi egitimi siiresi 4 yildir fakat bazi
tiniversitelerde 1 yil hazirlik egitimi verilmektedir. Lisansiistii egitim 2-3 yil arasi
degismektedir. Doktora egitimi ise 6 yila kadar uzayabilmektedir (Daylar, 2015).

Diinyadaki  yiiksekdgretim  programlarindaki ~ gastronomi  egitimlerine
baktigimizda da {tlkemizdeki gastronomi egitimleriyle bazi konularda paralellik
gosterdigi belirlenmistir. Ornegin Amerika’daki Johnson& Wales Universitesi Mutfak
Sanatlar1 ve Yiyecek Hizmet Yo6netimi programinda da 4 yillik bir egitim verilmektedir.
Yine Ispanya’da Valencia Universitesinde gastronomi programi 4 yil siireli tam zamanl
ve yiiz yiize olarak egitim vermektedir. Ingiltere bulunan Birmingham Universitesinde
gastronomi egitimi 4 yillik bir egitim siliresinde verilmektedir ve egitim {icretlidir
(Karaca, 2018).

Gastronomi egitiminin baglamasiyla birlikte bazi sorunlar da bas gostermeye
baglamistir. Tiirkiye Ascilar Federasyonu’nun (TAFED) Onciiliiglinde diizenlenen
“Gastronomi Egitimi Arama Konferansi” sonucunda ¢ikan sonucglar asagidaki gibi
siralanmistir (Kozak ve A¢ikgoz, 2015);

o Sektorde c¢alismak i¢in 6zel niteliklerin bulunmayisi, sektore girisin kolay
olmasi ve sonugta mezunlarin istihdaminda sikintilar olusu,

e Sektorde bilgili personellerin sayisinin az olusu, alayli ¢alisanlarin idare
kademelerinde toplanmasi ve bunun sonucunda ¢ikan ¢ikar ¢atigsmalari,

e Mezun olan bireylerin ¢alisacaklar1 is kolundan beklentilerinin fazla olusu,

e Staj uygulamasina giden Ogrencilerin kendilerine uygun ortamlarda

calistiritlmamasi,



Farkli sektorler igerisinde ani bir gelisim yasayan turizm endiistrinde bulunan
isletmelerin basariya ulasmasinda kalifiye personelin 6énemi ¢ok fazladir. S6z konusu
isletmelerin, kalifiye personel arama, calistirma ve ellerinde olanlar1 da isletmelerinde
tutma gibi hedeflere daha fazla zaman ve emek ayirma ihtiyaglari olmaktadir (Emir,

Pelit ve Arslan, 2010).

Fakiilte ve yiiksekokullarda 6grenimin bir pargasi olan staj uygulamalari, tez
caligmasinin bir diger problemini olusturmaktadir. Staj, uygulamali ve etkili bir egitim
yontemidir. Staj, stajyerlere gelecekte yapacaklari isler hususunda bilgi verirken,
calisacaklar1 is kolundaki giincel bilgi ve degisikliklere kolayca ayak uydurmalari
acisinda da onemlidir (Akoglan Kozak, 2012). Staj, ¢calisanin is hayatindaki problemleri
iyl tanima, calisma arkadaslar1 ve yonetim kadrosuyla iyi iletisim kurma, miisterilerin
beklentilerini gdzlemleme ve ona gore hizmet verebilme gibi yetenekleri sunar
(Cetin,2005). Egitim-0gretim faaliyetlerinin toplumu belirli bir seviyeye getirme
amacimin yaninda ekonomik gereksinimleri de karsilama gibi bir misyonu vardir.
Ogrenim programlarinin dnemli uygulama parcalarindan bir tanesi de staj olarak

gerceklestirilen egitim-6gretim yontemidir (Demir ve Demir, 2014).

Turkiye’de turizmin gelisimine olumlu yonde etki eden birgok kurum ve kurulus
vardir. Bunlardan bazilar1 kalifiye eleman yetistiren egitim kurumlaridir. Bunlar egitim
alan bireylere teorik bilgiler verdikten sonra uygulamaya yonelik egitimler de
vermektedir. Ve daha sonra bu uygulama kapsaminda yapilmasi zorunlu olan staj siireci
baslamaktadir (Pelit ve Giicer, 2006). Staj uygulamasinin amaglarindan bazilar1 sdyle

siralanmistir (Sar1, 2007);

e Bireylerin cebirsel kavrama yetenegini ve liderlik o6zelliklerini 6n plana
cikararak gelistirmelerini saglamak,

e Isletmenin farkli alanlarinda ¢alisarak, tiim hizmet faaliyetleri hakkinda bilgiye
sahip olmalarini saglamak,

e Deneyimli personellerle birlikte ¢alisarak is kollarindaki 6nemli bilgileri
kazanmalarini saglamak,

e s ortaminda olas1 olumsuz durumlara hazirli olmay1 6grenmek,

e (Calisma esnasinda gozlem kabiliyetini gelistirebilmelerini saglamak.

Staj egitimi dgrenmenin ilk basamagidir. Ogrenmek calisanlarin is hayatina

bakis agilarini olumlu yonde etkiler ve degistirir. Bu nedenle staj dikkate alinmalidir



(Celik ve Tuna, 2012). Staj uygulamalar kisilere pek ¢ok fayda saglamaktadir (Yazit,
2013):

e Bireylerin ¢alisacaklar1 alanlar1 tanimlarini saglamaktadir.

e Bireylerin yaptiklari isi daha dikkatli yapmalarina olanak saglamaktadir.

e (Calisanlarin calistiklar isletmelerin suan ki durumunu ve gelecekteki hedeflerini
anlamay1 saglamaktadir.

e s ortamindaki calisanlar arasindaki iletisimi kolaylastirmaktadir.

e C(Calisilan is kolunda basariya ulagsmadaki basamaklarin neler oldugu hakkinda
bilgi saglamaktadir.

e Bireylere karar alma becerisi kazandirmaktadir.

e Bireylerin ve isletmelerin hedeflerine ylirlimesinde kolaylik saglamaktadir.

Lisans diizeyinde turizm egitimi veren kurumlarin sahip oldugu uygulama
imkanlarinin eksikliginden ya da bu imkanlara hi¢ sahip olmayislarinin, Tiirkiye’de
turizm egitimine baslandigi 1953 yilindan beri devam eden bir problem olduguna alan
yazinda oldukc¢a fazla rastlanmaktadir (Olali, 1981). Turizm egitimin hedeflerine
varmasl i¢in uygulama imkanlarinin yeterli seviyede olmasi gerekir. Turizm egitimi
alan bir bireyin uygulamayr Ogrenmeden mezun edilmesi de, staj uygulamasina
yollanmasi1 da dogru yaklasim degildir. Uygulamay1 6grenmeyen bir bireyin mezun
durumda olmasi is bulma ihtimalini alt siralara tasiyacaktir. Bu dogrultuda, uygulamayi
bilmeyen bireylerin staja yollanmasi hem okulun itibarin1 zedelemekte hem de
Ogrencinin en alt siralardaki islerde calistirilmasiyla, stajin hedefine ulagmasini

engelleyecektir (Tuna, 2002).

Gastronomi egitimi uygulamaya donlik bir sistem igerisinde olmalidir.
Ogrencilerin hizmet endiistrisinde kullanilan yiyeceklerin ve iceceklerin neler olduklari,
nasil iiretiminin yapildigi, nasil muhafaza edildigi ve tiiketildigini 6grenebilmeleri igin
ogrendikleri teorik bilgiyi uygulamaya dokmeleri gerekmektedir. Ogrencilerin deneyim
kazanmalar1 ve calisacaklari is kolunu taniyip islerinde deneyim sahibi olmalari i¢in en
uygun egitim siireci staj uygulamasi olarak belirlenmistir. Staj konusu ayni zamanda
heniiz ¢6ziime ulastirilamamis bir ¢ok sorunu da beraberinde getirmektedir. Stajyerlerin
devamli statiideki bir personel olarak goriilmesi ve uygun olmayan sartlarda
caligtirilmasi, {licrete yonelik sorunlar, staj donemleriyle ilgili sorunlar vb. (Santich,

2007’den akt. Oney, 2016).
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Yukarida belirtilen baslica sorunlar sonucunda gastronomi egitimi alan bireyler,
kendi sektorlerinde bu tarz sorunlarla karsilagma ihtimallerini g6z 6niinde bulundurarak

baska sektorlere kayma egilimi igerisinde olabilirler.

1.2.Tezin Nedenselligi

Turizm, insanlarin devamli yasadiklari, siirekli siradan ihtiyaglarini karsiladiklar
destinasyonlar haricinde yerlesmemek ve ekonomik boyutta bir kazang saglamamak
kaydiyla eglenme, gezme, alis veris yapma, dinlenme vb. gibi nedenlerle bireysel veya
grup seklinde organize ettikleri gezilerde en az bir gece konaklama yaparak turizm
kuruluglarmin iirettigi mal ve hizmetleri kullanmalar1 sonucu meydana gelen durumdur
(Atik ve Tiirker, 2002). Yine farkli bir tanimda turizm, insanlarin bosta kalan siirelerini
degerlendirmek amaci ile siirekli kaldiklar1 yerlerden baslayarak, gelir elde etmemek,
siyasi etkinliklere katilmamak sartiyla 6zgiir bir ruh igerisinde toplu ve bireysel anlamda
yaptiklar1 gezilerde vardiklar1 yerlerde en az bir giin ya da bir geceleme yapan ve bu
zaman dilimi igerisinde eglence, spor aktiviteleri, merakini giderme, din, saglik, kiiltiirel
programlarda yer alma, dost ve akraba ziyareti gibi hedeflerden en az birini
gerceklestirme, bu zaman igerisinde meydana gelen ihtiyaclar ile iligkileri kendisine
konu edinen kulturel, sosyal ve iktisadi bir olay, bir hizmet endiistrisidir (Simsek,
2008).

Calismanin nedenselliklerini olusturan etmenlerden bir tanesi turistlerin yasadigi
gastronomi deneyimleridir. Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi
deneyimlerini inceleyen bir ¢caligmada, 293 turistten elde edilen veriler dogrultusunda,
turistlerin Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi olma sebeplerinin yarisin1 daha 6énceden
Tiirk mutfagi yemeklerini deneyimleyenlerden 6grendikleri ortaya ¢ikmistir. Caligmaya
katilan turistlerin % 32,8’inin Tiirkiye’yi yeniden ziyaret etme isteklerinin Tlrk
mutfagina 6zgl yemekleri tekrardan tatma istekleri oldugu belirlenmistir. Arastirmanin
diger bir bulgusuna gore turistlerin Tirkiye’de kalislar1 siiresince %48.,8’inin yerel
ickileri tiikettigi tespit edilmistir (Birdir ve Akg6l, 2015). Turistlerin yasadigi
gastronomi deneyimlerinin ziyaret ettikleri lilke veya destinasyonlar1 yeniden ziyaret
etme olasiliklarini artirmada ne kadar 6nemli bir rol tistlendigi goriilmektedir. Buradan
hareketle, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimleri iilkemizde ne kadar {ist seviyeye
cikarsa, o oranda iilkemize yeme-igme i¢in gelecek olan turist sayisinda da artig

gorilecektir.
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Tez calismasinin nedenselliklerinden biri turizm enddistrisi ile ilgilidir. Turizm
endustrisi, turistik hizmet veren iktisadi faaliyetlerde ortak paydaslari olanlarin tamami
seklinde ifade edilmektedir (Kozak, 2014). Turizm endiistrisi, gerekli iiretim girdilerinin
elde edilmesinden itibaren bir degisim boyutu bitiminde meydana gelen {iriin ve
hizmetlerin pazara gonderimine degin devam eden isletmelerin ana bir ayagidir. (Er,
2016). Turizm endistrisinin hedefi, toplumlarin diisiince ve ihtiyaclarini meydana
getirerek onlara uygun bir zemin hazirlamak ve kullanilan drlinlerin tekrardan
ekonomiye kazandirilmasinmi gerceklestirmektir. Bunun ortaya ¢ikmasi i¢in ¢ogu ticari
etkinliklerde oldugu gibi, talebi karsilayacak arzin olusturulmasi gerekmektedir (Satar,
2016). Turizmi endiistri kavrami haline getiren etmenler su sekildedir (Bilgigli ve
Altinkaynak, 2016):

e Turistlere sunulmasi planlanan hizmetlerin meydana gelmesi icin yapilmasi
gereken alt ve iist yap1 yatirimlari,

e Turizmin, ihtiya¢ duydugu iiretim kollar1 ile iyi bir iletisim ag1 icerisinde olma
gerekliliginden entegre bir sistem olusu,

e Turizmde meydana ¢ikan {irlin somut olmadigindan bu trtin hizmet endustrisi
kapsaminda degerlendirilir.

e Uretim faktdrleri unsurlarmin hep bir arada olusu.

Gastronomi, turizm endiistrisiyle bire bir iligkilidir. Gastronomi faaliyetleri
insana dayali oldugundan olduk¢a esnektir. Diinyada her gecen giin yeme-igme
konusunda yasanan gelismeler, gastronomi bilimini de dogrudan etkilemektedir.
Yasanan gelismeleri zamaninda ve dogru bir sekilde takip eden ve tiiketici taleplerini
arza ¢evirebilen ve uygulamalarina yansitan isletmeler rakipleri arasinda farkliligini1 ve
siirdiiriilebilirligini devam ettirmeyi saglamis olacaktir (Dogdubay ve Saatci, 2017).
Gastronomi turizmi endiistrisi ¢ok genis kapsamli bir olaydir. Bu endiistrinin igerisinde;
ascilik okullari, gastronomi ile ilgili medya ve basili yayin organlari, gastronomi
etkinlikleri, gastronomi tur operatorleri ve rehberleri, alkol fabrikalar1 ve tarimsal

tiretime dayal1 Uireticiler yer almaktadir (Cagli, 2012).

Insanlar1 turizme y&nelten kiiltiirel, sosyal, eglenme, dinsel gibi cesitli nedenler
vardir. Ulke sinirlan icerisinde ve disinda gergeklesen bu turizm tiirlerinin hepsinde
ortak olan payda ekonomik agidan 6nemli olmalaridir (Barutgugil, 1989). Tirkiye gibi
ekonomisinde agiklar veren iilkeler icin turizm endiistrisinin ¢ok fazla 6nemli olusu

yadsimnamaz. Tirkiye 2003 yilinda turizmden ortalama 14 milyar dolar gelir elde
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etmigsken bu say1 2017 yilina geldigimizde yaklagik 26 milyar dolara ulagsmistir. Bu
rakamlar bile Turkiye i¢in turizmin ne kadar énemli ve oncelik verilmesi gereken bir

alan oldugunu alenen gostermektedir.

Tez calismasinin nedenselliklerinden bir digeri gastronomi egitimidir. Santich
(2007)’e gore gastronomi egitimi alan kisilerin insan ve kiiltiire yonelik bilgilerle egitim
almalar1 saglanmalidir. Alinan bilgiler uygulamayla pekistirilerek cesitli alanlarda
cesitli beceriler elde edilmesi saglanmalidir. Scarpato (2002)’ e gore gastronomi
egitiminde, ascilik egitiminin yani sira edebiyat, tarih, hukuk, tarim, ekonomi ve
teknoloji gibi alanlarda da egitim verilmelidir ve bunun sonucunda gastronomi
egitiminin daha fazla zenginlestirilmesi saglanmis olacaktir. Gastronomi de yetigmis
eleman ihtiyacinin karsilanmasi da farkli alanlarla desteklenmis bireylerin gastronomi
egitimi almasiyla gergeklesecektir. Akademik caligmalar gastronomi egitimi i¢in tek
basina yetersiz kalmaktadir. Gastronomi egitimi veren egitimcilerin gastronomi ile icli
dishh olmasi, giincel bilgileri takip etmesi ve bu Ogrendiklerini uygulamaya dokme

becerisine sahip olmas1 gerekmektedir (ilhan, 2008°den akt. Oney, 2016).

1.3. Tezin Onemi

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) gastronomi turizmi
kavramini “gastronomik destinasyonlara yapilmis eglenme amacl yiyecek ve igecekle
ilgili rekreasyonel deneyimsel aktivitelerin biitiiniidiir” seklinde tanimlamaktadir (Gtizel
Sahin ve Unver, 2015). Baska bir tanima gore gastronomi turizmi, artan turizm
faaliyetleri arasinda onemli bir yer alan, farkindalik olusturma anlaminda 6nemli olan,
bolgelerin kalkinmasinda etkili olan faaliyetler biitiintidiir (Bucak ve Araci, 2013).

Gastronomi turizmi, turistler icin yiyecek ve icecek sadece fizyolojik
ihtiyaclarin1 gidermesi ve ziyaretlerde beslenme ihtiyacini karsilamasinin yani sira
ziyaretcilerin destinasyon tercihlerinde farkli tatlar tatma arzusu ile belirleyici rol
oynamaktadir. Buradan da anlasilacag1 gibi gastronomi turizmi kapsaminda {ilkelerin
veya destinasyonlarin tercih edilme sebepleri arasinda o Kkiiltiire 6zgli yiyecek ve
icecekler yer almaktadir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016).

Turistik seyahatler insanlarin zevkle yaptiklart bos zamanlar1 degerlendirdikleri
faaliyetlerdir. Bu faaliyetler esnasinda kisinin kendine ayirdig: biit¢e arasinda yemege
harcayacagi giderleri en az kisitladig: alandir. Bu nedenle yemege harcanan miktarlar
cok Onemli bir paya sahiptir (Ozdemir, 2014). Gastronominin, bir turistin yer

belirlemesinde bu denli etkin hale gelmesi ile bu turizm ¢esidi her gecen giin gelisimini
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devam ettirmektedir. Tez calismasinda da gastronomi kavrami derinlemesine incelenmis
olup, bu kavramin 6nemine yer verilmistir.

Seyahate ¢ikmak icin karar verme sirecinde olan bir turist icin en 6nemli
faktorlerden bir tanesi gidilecek yerin imajidir (Kozak,2001). Turistik seyahate
cikacaklarin gidecegi yerlerin belirlenmesinde etkili olan faktdrlerden bazilari su sekilde
siralanabilir (Giiripek, 2013):

e Destinasyonun imaj1, cografik ¢ekicilikleri,

e Ulasim kolayliklari,

e Yeme-icme, aligveris vb. imkanlara ulasilabilirlik,

e Turistlerin tercihlerine gére ayarlanan paket programlar,

o Destinasyonlardaki festival, etkinlikler gibi faaliyetler,

e Turistlere gidecekleri yerlerde hizmetleri i¢in hazir bulundurulan saglik ve

banka hizmetleri.

Ascilik veya gastronomi egitimi, yiyecek iriinlerini endiistri formatina uyan
sekilde bigimlendirme, pisirme, servis etme, 0grenme ve deneyim olusturma islemi
seklinde adlandirilabilir (Kili¢ vd. 2014). Calismada Tiirkiye’den ve Diinyadan turizm
ve gastronomi egitimi ile ilgili 6rnekler verilmistir. Cilinkii gastronominin gelismesi de
diger bilim dallar1 gibi egitime dayanmaktadir. Bu durumda tez ¢alismasinin énemini
olusturan etkenlerden bir yenisini olusturmaktadir.

Yiyecek-igcecek sektorii turizm sektoriiniin en 6nemli dallarindan bir tanesidir.
Turizme katilan bireyler turistik faaliyetler icerisinde bulunurlarken ayni zamanda
yeme-igme hizmet kolunda da 6nemli derecede harcamalar yaparlar. Bu durum g6z
ontline alindiginda mutfak personelinin egitimli olmalarinin da ne kadar 6nemli oldugu
ortaya ¢cikmaktadir. Egitilmis kalifiye elemanlar sayesinde iiretilen iirlinlerin maliyeti
diiser, miisterilerle ve idari kisimla iletisim kolaylasir ve isletmelerde ulasilmasi istenen
standart hizmet anlayigina ulasmak ¢ok daha kolay olur (Cakir, 2010). Tez ¢aligmasinda
da turizm ve gastronomi egitimi kavramlari {izerinde durulmus olup, lisans diizeyinde
gastronomi egitimi veren fakiilte ve yiiksekokullarin ders programlari incelenmistir.
Gelecegin gastronomi personellerinin nasil bir egitim siirecinden gectigi calismada yer
almaktadir. Giinlimiiz turizm endiistrisinde her gegen giin 6nemi daha da artan
gastronominin egitimin ayagmin calismada yer almasi da diger bir 6nem olarak

gosterilebilir.
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Tez ¢aligmasinin 6nemini olusturan bir diger etmen mutfak kiiltliriidiir. Mutfak
kiiltiiri toplumlar1 birbirine yakinlagtiran énemli bir ara¢ olarak goriilmektedir (Capar
ve Yenipiar, 2016). Diinya mutfak kiiltliriiniin olugsmasinda topluluklarin kendilerine
0zgii yerel etkilerinin yaninda kiiresellesen diinya diizeni ve bazi toplumsal olay etkili
olmustur. 1800’ler ve 1900’lerde yapilan savaslar, Fransiz devrimi ve sanayi devrimi
gibi tiim insanlig1 etkileyen olaylar iilkelerin mutfak kiiltlirlerinin olusmasinda ¢ok etkili
olmustur. Ulasim agimin ilerlemesiyle de insanlarin farkl kiiltiirlerle etkilesimi artmis

ve kolaylasmistir (Baysal, 2003).

1.4. Tezin Kapsam

Calismanin kapsamini, Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
Fakilte ve Yiksekokullarin ders miifredatlar1 olusturmaktadir. Bu ¢ergevede oncelikle,
turizm egitimi kavramima deginilmistir. Daha sonra gastronomi kavrami agiklanmis
olup, gastronomi egitimi ile ilgili diinyadan 6rnekler verilmistir. Ayrica gastronomi ve
mutfak sanatlar1 bolimlerinin ders miifredatlart ve ders igerikleri incelenmistir.

Universiteler aras1 ders programlarinda benzerlikler ve farkliliklar ortaya konmustur.

1.5. Tezin Arastirma Sorulari

Yapilan aragtirmada yanitlari aranan arastirma sorulart asagida siralanmaktadir:

Arastirma Sorusu 1: Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlar: egitimi veren programlarin dagilimi nedir?

Bu arastirma sorusunun sorulma nedeni, gastronomi ve mutfak sanatlari
programlarinin giincel sayilarinin belirlenmesidir. Bu arastirma sorusu giincel sayilara
ulagilmasinin yani sira bu programin dnceki senelere oranlara gelisim seviyesinin tespit
edilmesine aracilik etmis olacaktir.

Arastirma Sorusu 2: Tiirkiye’deki iiniversitelerde gastronomi egitimi
kapsaminda benzerlik var m?

Bu arastirma sorusu, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlar1 arasinda bir
biitiinliik olup olmadiginin, belirli bir egitim standardina ulasilip ulasilmadiginin
anlasilmas1 igin sorulmustur. Ornegin bir iiniversitede egitimi verilen herhangi bir
dersin diger {iniversitelerde de 6gretim ve uygulamasinin ayni olup olmadigi ortaya

konmaya ¢alisilmistir.
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Arastirma Sorusu 3: Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda okutulan dersler arasinda
hangileri zorunlu ve se¢meli olarak miifredatlar da yerini almaktadir?

Bu arastirma sorusunun sorulma nedeni, mifredatlar da yerini alan derslerin
zorunlu ve segmeli olarak irdelenmesini saglamaktir.

Arastirma Sorusu 4: Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi veren
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda hangi yabanci dil egitimleri
verilmektedir?

Bu arastirma sorusunun sorulma nedeni, gastronomi ve mutfak sanatlar
programlarinda egitimi verilen yabanci dilleri tespit etmektir. Giiniimiizde her alanda
oldugu gibi gastronomi alaninda da ulusal boyuttan uluslararasi arenaya gegebilmek ve
bu alandaki egitimi {iist siralara tagimak adina yabanci dil egitimi ¢ok Onem arz
etmektedir.

Arastirma Sorusu 5: Tiirkiye’de turizm egitimi veren Fakiilte ve
Yuksekokullar disinda gastronomi egitimi veriliyor mu?

Bu arastirma sorusunun sorulma nedeni, Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm
egitimi verilen gastronomi egitiminin sadece turizm fakiilte ve yiiksekokullarinda m1
yoksa turizm disinda kalan fakiilte veya yiiksekokullarda da verilip verilmediginin

anlagilmasi i¢indir.
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IKiNCi BOLUM

GENEL HATLARI iLE TURIZM VE GASTRONOMI EGIiTiMi

Tez ¢alismasinin ikinci boliimiinde, dncelikle turizm egitimi kavramina sonra
Diinya’da ve Tirkiye’de turizm egitiminin mevcut durumuna deginilmis olup, daha
sonra Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi ile ilgili giincel verilere yer
verilmistir. Ayrica bu boliimde Tirkiye’de lisans diizeyindeki turizm egitimine yonelik

alan yazin ¢aligmalarindan bahsedilmistir.

2.1. Turizm Egitimi

Gunimulz  turizm  sektoriiniin  istedigi  nitelikteki  hizmet anlayisinin
gerceklesmesi, turizm sektoriinde yer alan her kesimin saglikli diyaloglar kurmasi, bu
sistemi olusturan her bireyin teknik ve mesleki egitimiyle dogrudan iliskilidir.
(Hatipoglu ve Batman, 2014). Bayer’e (1998) gore turizm egitimi; toplumda turizm
bilinci yerlestirmek, turizm kaynaklarini muhafaza ederek, turistin maddi gelirine, 1rk,
dil, din, konumuna, ahlak 6l¢iilerine, politik diislincelerine gore fark gézetmeksizin esit
diizeyde hizmet sunma anlayisiyla hareket etmek, turizmin getirdigi uzun vadeli
firsatlara odaklanarak, misafirperverlik iizerine oturtulmus davranis sergilenmesidir.
Aymankuy ve Aymankuy’ a (2002) gore turizm egitimi, bir mesleki egitim siirecidir.
Bu dogrultuda turizm egitimi, turizmin ihtiyact olan arasgtirma ve gelistirme
faaliyetlerini ileri seviyelere getirecek, isletmelerin planl bir sekilde biiylimesine imkan
verecek, globallesen diinyadaki degisimleri yakindan inceleyerek farkli metotlarin agiga

c¢ikarilmasi i¢in verilen mesleki egitimdir.

Turizm egitim kurumlarinin temel hedefi turizm endiistrisinde ¢alisacak bireyleri
egitime alarak, bu egitimlerde bireylere turizm bilincini asilayarak, bu endiistrinin
biliylimesine katki yapmak ve turizme egitimli elemanlar yetistirmektir (Misirli, 2002).
Gelismis ve gelismekte olan tilkelerin oncelikle konu edindigi, sektorlerin tiimiiniin
ihtiyaclarina yanit verebilecek bir organizasyonun olusturulmasi ve buna gore hareket
edilebilmesi i¢in ayrica, asir1 insan giicii ve az oranda otomasyon kullanimi yapilabilen

turizmin, daha aktif ve etkin kullanimt i¢in turizm egitimi gereklidir (Ayaz vd.,2012).

Kiiltir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan olusturulan, 2023 Tiirkiye Turizm

Stratejisinde turizm egitiminin 1iyilestirilmesi ile turizm potansiyelinin ortaya
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cikarilmasi, muhafazasi ve turizmin iist basamaklara ¢ikartilmasi hedeflenmektedir. Bu
dogrultuda, Tiirkiye’de turizm egitimi ve turizmde sektoriinde calismaya iliskin

belirlenen stratejiler asagidaki gibi siralanmistir (Saatc1 ve Demirbulat, 2015):

e Turizm egitimi alaninda Ogrencilere, turistlere karsi ahlakli bir sekilde hizmet
etme anlayisi, misafirperverlik ve kazanclarin kisa vadeli olarak diisiiniilmemesi,

e Mesleki turizm egitimi kalitesinin ve egitimi veren isletmelerin kurumsal
olanaklarinin artirilmasi,

e Verimli sekilde egitimin olabilmesi i¢in, egitim ve 6gretimdeki yeni konular
devamli halde izlenilerek, turizm sektoriindeki suan ki ve ilerdeki muhtemel
degismeler dogru analiz edilerek, egitim programlarinin bu yonde dogru bir
sekilde hazirlanmasi,

e Turizm egitiminin mesleki boyutuna agirlik verilmesi ve degerlendirilebilir
sekilde hazirlanmasi,

e Turizm egitimi verilen kurum ve kuruluslarda ve insanlarin kaliteli turizm
anlayisinin bilincinin farkina varilmasinin saglanmast,

e Turizm calismalarinda ekip c¢alismalarina 6nem veren 6grencilere destekler
saglanmasi,

e Egiticilerin basar1 degerlendirmeleri yaparken performanslari 6lgiit almasi,

e Turizm sektoriinde yetismis is giliciinlin olusturulmasinda 6zel sektérden de

destek alinmasi.

Turizm sektoriinden saglanan dovizlerin {ilkelere getirilerinin ¢ok yiiksek oldugu
bilinmektedir. Bu dovizleri blylk bir pastaya benzetecek olursak bu pastadan
alinabilecek miktarlarin artirilabilmesi ancak daha 1iyi hizmet verebilmeden
gecmektedir. Hizmet kalitesinin dogrudan insan kaynakli oldugu g6z oniine alindiginda
turizm sektoriinde calistirilan personelin egitim seviyelerini iyilestirmeye yonelik

faaliyetler diizenlenmelidir (Ehtiyar ve Ungdren, 2008).

Turizm egitimi, turizmi, turizm egitimi alan Ogrencilere O6greterek turizm
konusunda bilgi sahibi olan personel ve yoneticilerin olugsmasini hedefleyen
calismalarin hepsidir (Sezgin, 2001). Turizmde, turistik bir malin olusturulmasi ve bu
malin tliketiciye yani turiste ulasincaya kadar gecen zaman diliminde faal olarak yer
alan herkese turizm egitiminin verilmesini gerektiren sebepler su sekilde 6zetlenebilir

(Olal, 1982):
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e Turizm faaliyetlerinin insan temelli bir kanadi vardir. Bunun iist basamaklara
cikarilmasi adina turizm egitimi gereklidir.

e Turizmin en Onemli pargalarindan olan tarihi mirasin muhafazasimin topluma
ogretilmesini saglayan, turizm egitimidir.

e Turizm egitimi, sektdrde calisanlara takim ¢alismasi icin gerekli bilgi ve
deneyimi aktarir.

e Turizm etkinliklerine siirdiiriilebilirlik kazandirma, turizm egitimini gerektirir.

e Turizmde calisanlarin bir problemle karsilastiginda bu probleme karsi nasil bir
¢ozlim Onerisi getireceklerini ayrica yapilan faaliyetlerin sonuglarinin en iyi
sekilde analizinin yapilmas1 i¢in gereken turizm egitimidir.

e Turizm endistrisine uygun bir pazarlama stratejisi belirlemek, uluslararasi
piyasalarda Tiirkiye’yi tanitict ve Tiirkiye’ye karsi ilgi uyandiric1 faaliyetlerde
bulunmak, pazarlama ile ilgili problemlere hizli ve dogru bir sekilde ¢oziimler

sunmak turizm egitimini gerektirir.

Yukaridaki maddeleri inceledigimizde turizm faaliyetlerinin strdirilebilir
olmasi i¢in, turizm iirlinlerinin ve turizm olayina dair her tiirlii seyin 6neminin daha
fazla kavranabilmesi yOniinden turizm egitiminin gerekli oldugunu sonucunu
cikartilabilir. Ayrica belki de en 6nemlisi olan iilke veya bolgelerin diinyaca taninmasi
ve tanitilmasi faaliyetlerinin en iyi sekilde olusturulmasi ve uygulanmasi da turizm

egitimden gecmektedir.

Turizm egitiminin klasik egitimden farkli olarak diisiiniilmemesi ve klasik
egitim ile birlikte verilmesi 6nemlidir. Egitimin hedefi, toplumlarin bilgi birikimlerinin
artmasin1 saglayarak onlarin herkese karsi faydali birer bireler olmalarii saglamaktir.
Bu dogrultuda turizm egitimi, insan temelli turizm sektdriinde, turiste dogru bir sekilde
hizmet vermek, kaliteyi artirmak ve sektdrde calisan personelin yetki ve gorevlerinin
neler oldugunun 6gretilmesinin saglanmasi siirecidir. Turizm faaliyetlerinin toplumsal
bir olgu olusturmasi 6zelliginden dolay1 toplumun her kesimini ilgilendirir. Yani sadece
bir meslege yonelik degildir. Toplumsal islevleri de i¢erisinde barindirir. Bu dogrultuda
gercek manada turizm anlayisinin olusturulmasina iliskin bir programda; turizmde yer
alan herkese “turizmin insani yonii” olarak adlandirilacak bir anlayisin verilmesi

hedeflenmektedir (Tarak¢ioglu, 2005 aktaran Hacioglu vd. , 2008).
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Turizm egitimi alaninda Diinya’da dikkatleri iizerine toplayan alan mesleki
egitimdir. Genel anlamda mesleki egitim, toplumu olusturan bireylerin meslekler
edinmeleri, edindikleri mesleklerin gerektirdigi bilgi ve deneyimi kazanmalarini
saglayarak, fiziken, ruhen ve refahen gelistirilmeleri siirecidir. (Aymankuy ve

Aymankuy, 2002).

Diinya capinda turizm egitimi konusunda ozellikle iizerinde durulan mesleki
egitimdir. Mesleki egitim, bireylerin herhangi bir meslek edinmeleri, edindikleri
mesleklerin gerektirdigi bilgileri, becerileri ve tecriibeleri ekonomik olaak siirekli ileri
tasima c¢abasidir (Aymankuy ve Aymankuy, 2002). Mesleki turizm egitiminin hedefleri
su sekilde ifade edilebilir (Hacioglu vd. , 2008):

e Egitim araciligiyla teoriyi yasama aktarmak,

e Turizmin biylimesine destek vermek,

e Turizm sektdriine egitimli bireyler temin etmek,

e Turizmin gelir seviyesini artirici 6zelliklerinin 6gretilmesini saglamak,
e Toplumlarda turizm bilinci kavramini olusturmak,

e Turizm sektorii calisanlarinin mesleki alanlarin1 degerli kilmak,

o Turistik isletmelerdeki personelin bilgi ve deneyimlerini artirmak,

e Toplumlarin turizm etkinliklerine olan ilgilerini artirmak,

e Ust diizey turizm egiticileri olusturmak,

2.1.1. Diinya’da Turizm Egitiminin Durumu

Gunumuz diinyasinda gastronomi ¢ok onemli bir yere sahiptir. Gelirleri yiiksek
ve egitimli turistlere yonelik olan gastronomi faaliyetleri, lilkelerin ve bdlgelerin
tizerinde titizlikle durduklar bir turizm ¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi
faaliyetleri turistlerin yer se¢iminde ilk sirada yer almasa da olduk¢a 6nemli bir paya

sahiptir.

Italya turizm egitimine incelendiginde, 3 seviyeden olusan bir egitim sistemi ile
karsilagilmaktadir. ilk seviyedeki egitim baslangi¢ seviyesi, ikinci seviyedeki egitim
orta seviye ve son olarak iiglincii seviye turizm egitimi ise Yyiiksekdgretim
kurumlarindaki egitimden olusur (Boylu, 2004). italya da turizm egitimi kisa siireli
meslek kurslari, ortadgretim kurumlarinda ve yiiksekdgretim kurumlarinda

verilmektedir (Tuyluoglu, 2013).
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Almanya’da turizm egitimine bakildiginda yiiksekdgretim kurumlari disinda
profesyonel turizm sertifikalar1 verildigi goriilmektedir. Bu sertifika 2-3 yil egitim
alindiktan sonra alinmaktadir. Turizm yiiksekdgretiminde ise temel amag ve becerilerin
verilmek istendigi iki yil tam zamanli Universiteler, 3-4 yil tam zamanli teknik
universiteler ve 1- 1,5 yil tam zamanli yiiksek lisans egitimi veren {iniversiteler ve 6zel

egitim kurumlarindan olusmaktadir (Giizel, 2006).

Amerika’da turizm egitimi hem devlet hem de 06zel kuruluslar tarafindan
verilmektedir. Egitimde her eyaletin egitim sistemi kendine aittir. Amerika’da turizm
egitimi meslek liseleri, iki y1l ve dort yil egitim veren {iniversitelerden olusmaktadir
(Taskin, 2006). Ayrica iilkede yiiksek lisans ve doktora egitimleri veren {iniversiteler de
bir hayli fazladir. Turizm egitiminde yiiksek lisans ve doktora programlarindan bazilari
sunlardir; turizm ekonomisi, turizm pazarlamasi, turizmde teknoloji gelisimi ve turizm

planlamasidir (Ergiin, 2013).

Cin Halk Cumbhuriyetinde turizm egitimi 9 yil ilkdgretim seviyesini
tamamlayanlarin alabilecegi bir egitimdir. Bu iilkede verilen turizm egitimi hangi is
kollarinin personel ihtiyacina gore verilir. Bu egitim sisteminde ascilik okullar1 da yer
almaktadir. Ayrica college olarak adlandirlan kurumlarda da turizm egitimi

verilmektedir. Ulkede lisansiistii egitimler de verilmektedir (Kirmizi, 2017).

2.1.2. Turkiye’de Turizm Egitiminin Durumu

Tiirkiye’de belirli bir plan ¢ercevesinde ilk turizm egitimi 1953 yilinda Ankara
ve Izmir Ticaret Liselerinde turizm meslegine yonelik agilan kurslarla baslamistir. Daha
sonra 1961 yilinda Ankara Otelcilik Okulunun agilmasi ile bu silire¢ devam etmistir
(Ozel, 2018). Universite seviyesinde ilk turizm egitimi 1965 yilinda Ankara Ticaret
Yiiksek Ogretmen Okulunda verilmeye baslanmistir (Unliidnen ve Boylu, 2005).

Tiirkiye’de turizm egitimi Orglin ve yaygin olmak iizere iki boyutta
gerceklesmektedir. Orgiin  turizm  eitimi veren kurumlar, ortadgretim ve
yiiksekogrenim diizeyinde turizm egitimi verirken, yaygin turizm egitimi verenler hem
resmi hem de Ozel kurumlar tarafindan verilen kisa siireli mesleki kurslardan
olusmaktadir (Hacioglu, vd. 2008). Orgiin turizm egitimi, turizmle ilgili ¢esitli alanlarda
bilgili ve verimli bireyler yetistirmeyi amaglar. Yaygin turizm egitimi ise, toplumun

kiiltiirel varliklarin1 koruma anlayisinit benimsetmek, turistlere karsi diiriistliik prensibini
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ilke edinmek ve toplumlarda turizm bilinci olusturmak amaciyla verilmektedir (Atay ve

Yildirim, 2008).

Tablo 2.1°den de anlasilacag: lizere Tiirkiye’de turizm egitimi 6rgilin ve yaygin
turizm egitimi olarak ikiye ayrilmakta egitimler ¢esitli kurum ve kuruluslar tarafindan

verilmektedir.

Tablo 2.1 Tiirkiye’de Turizm Egitiminin Genel Yapisi

TURIZM EGITiMi
ORGUN TURIZM EGIiTiMi YAYGIN TURIZM EGiTiMi
MEB BUNYESINDE YOK BUNYESINDE CESITLI KURUMLAR

Anadolu Ticaret Meslek Liseleri On lisans Turizm Bakanhg1
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri Lisans MEB
Anadolu Meslek Liseleri Lisansusti ISKUR
Ozel Mesleki Ortadgretim Kurumlart Meslek Kuruslar

Halk Egitim Merkezleri

Sosyal Kuruluglar

Kaynak: (Hacioglu vd. 2008)

2.1.2.1. Turkiye’de Lisans Duzeyinde Turizm Egitiminin Durumu
Lisans egitimi, ortadgretim iizerine kurulu en az sekiz donem ve dort yili iceren
yiiksekogretim ¢esididir. Lisans diizeyinde turizm egitiminin hedefi, turizm sektoriine

bilgi ve deneyim seviyesi yiiksek personeller yetistirmektir (Giirbliz ve Dagdeviren,

2007).

Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi veren kurumlar farkli senelerde
kurulmug ve cesitli seviyelerden gelerek bugiiniimiize ulasmislardir. Bu alanda ilk
olarak Ankara Ticaret Yiiksek Ogretmen Okulu’na 1965 yilinda “turizm boliimii”
eklenerek olusturulan Ankara Ticaret ve Turizm Yiiksek Ogretmen Okulu agilmustir.
Orta dereceli Ticaret ve Turizm Meslek Liselerine, meslek dersleri 6gretmeni
yetistirmek maksatli kurulan okulun 3 yil olan egitim zamani 1967-1968 &gretim

yilindan bagslanarak 4 yila ¢ikarilmistir (Erdogan ve Yildirim, 2014).

Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi Yiiksekogretim Lisans Programlart Atlasi
2018 yil1 verilerine gore; lisans diizeyinde turizm egitimi veren 59’u devlet, 25’1 vakif
tiniversiteleri olmak iizere 84 {iniversitede egitim verilmektedir. Bu {iniversitelerdeki

toplam kontenjan sayis1 11174, kayit olan 68renci sayisi ise 6995 olmustur.
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Tiirkiye’de 2018 yili itibariyle lisans seviyesinde turizm egitimi veren devlet

tiniversiteleri ve bunlara iligkin veriler Ek- 1’de verilmistir.

2018 verilerine gore Turkiye’de toplamda 59 devlet Universitesinde turizm
egitimi verilmektedir. Programlardaki toplam kontenjan sayisi 9411, bu kontenjanlara
yerlesen O0grenci sayisi ise 5622°dir. Devlet iiniversitelerinde turizm egitimi verilen
programlar; turizm isletmeciligi, turizm isletmeciligi ve otelcilik, turizm ve otel
isletmeciligi, turizm rehberligi, seyahat isletmeciligi ve turizm rehberligi, konaklama
isletmeciligi, yiyecek-igcecek isletmeciligi, seyahat isletmeciligi, rekreasyon yonetimi ve
gastronomi ve mutfak sanatlaridir. Bu programlarin okutuldugu fakiilte ve
yuksekokullar ise; turizm fakiltesi, glzel sanatlar fakiiltesi, isletme fakiiltesi, iktisat
fakiiltesi, iktisadi ve 1idari bilimler fakiiltesi, turizm isletmeciligi ve otelcilik

yiiksekokulu, turizm ve otelcilik yiiksekokulu ve uygulamali bilimler ytliksekokuludur.

2018 verilerine gore Tiurkiye’de toplamda 25 vakif iiniversitesinde turizm
egitimi verilmektedir. Programlardaki toplam kontenjan sayisi 1763, bu kontenjanlara
yerlesen Ogrenci sayisi ise 1373’°tlir. Vakif {iniversitelerinde turizm egitimi verilen
programlar; turizm isletmeciligi, turizm isletmeciligi ve otelcilik, turizm ve otel
isletmeciligi, turizm ve otelcilik, turizm rehberligi, otel yoneticiligi, gastronomi ve
gastronomi ve mutfak sanatlaridir. Bu programlarin okutuldugu fakiilte ve
yiiksekokullar ise; turizm fakiiltesi, uygulamali bilimler fakiiltesi, sanat ve tasarim
fakiiltesi, isletme fakiiltesi, giizel sanatlar tasarim ve mimarlik fakiiltesi, glizel sanatlar
fakiiltesi, ticari bilimler fakiiltesi, uygulamali bilimler yiiksekokulu ve turizm ve

otelcilik ytksekokuludur.

Tablo 2.2 Tiirkiye 2018 Yih Lisans Seviyesinde Turizm Egitimi Veren Vakif Universiteleri
Programlari, Kontenjan ve Kayit Olan Ogrenci Sayilari

Universite Adi Fakdlte Program Kontenjan Kayit Olan
Yuksekokul Ogrenci
Alanya Hamdullah 1. Gast. ve Mutfak Sanatlari 55 30
Emin Pasa Turizm Fakiiltesi 2. Turizm Isl. 50 5
Altinbas Uygulamal Bilimler Gastronomi(Burslu) 50 21
Fakdltesi
Antalya Akev Sanat ve Tasarim Gast. ve Mutfak Sanatlari 50 46
Fakdltesi
Antalya Bilim Turizm Fakultesi 1. Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 49
2. Turizm ve Otel Isl. 60 13
Atihm Isletme Fakiiltesi Turizm ve Otel Isl. 25 23
Avrasya Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 70
Y iiksekokulu
Bahgesehir Uygulamali Bilimler Gastronomi 60 60
Y liksekokulu
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Guzel San. Tas. ve 1. Gast. ve Mutfak Sanatlari 40 40
Mimarlik Fakiiltesi
Baskent
Ticari Bilimler 1.Turizm ve Otelcilik 20 15
Fakultesi
Beykent Uygulamali Bilimler 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 70
Yuksekokulu 2. Turizm Isl.ve Otelcilik 40 21
Dogus Sanat ve Tasarim Fak. | Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 60
Halig Isletme Fakiiltesi Turizm Isl. 40 6
Bilkent Uyg.Tek.ve Turizm ve Otel Isl. 50 39
Isletmecilik
Yuksekokulu
Istanbul Arel Uygulamali Bilimler | Turizm ve Otelcilik 24 2
Yuiksekokulu
Istanbul Aydin Glizel Sanatlar Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 70
Fakdltesi
Istanbul Ayvansaray Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 50 50
Yiiksekokulu
Istanbul Bilgi Turizm ve Otelcilik Gast. ve Mutfak Sanatlar 94 94
Yiiksekokulu
Guzel Sanatlar 1. Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 58
Istanbul Gelisim Fakltesi
Uygulamal Bilimler
Yuksekokulu 1.Gastronomi 100 90
Istanbul Medipol Glzel San. Tas. ve Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 60
Mimarlik Fakiiltesi
Istanbul Rumeli Sanat ve Tasarim Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 24
Fakltesi
Maltepe Glizel Sanatlar Gast. ve Mutfak Sanatlar 44 39
Fakltesi
Sanat ve Tasarim 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 42 42
Fakltesi
Nisantas1 Uygulamali Bilimler 1.Turizm Rehberligi 36 36
Y.O
Okan Uygulamali Bilimler 1.Gastronomi 60 60
Ytksekokulu 2.Turizm ve Otel Isl. 60 10
Ozyegin Uygulamali Bilimler 1. Gast. ve Mutfak Sanatlari 44 44
Yiiksekokulu 2.0tel Yoneticiligi 34 23
Yagar Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 54 51
Yuksekokulu
Yeditepe Glizel Sanatlar Gast. ve Mutfak Sanatlar 61 52
Fakdltesi
TOPLAM 1763 1373

2.1.2.2. Tiirkiye’de Lisans Diizeyindeki Turizm Egitimine Yonelik Alan Yazin

Taramasi

Tez calismas1 kapsaminda yapilan yazin taramasi sonucunda, Tiirkiye’de lisans

diizeyinde turizm egitimini inceleyen 28 adet ¢alismaya ulagilmistir.

Keles (2018), lisans diizeyinde turizm egitimine iligkin ¢alismasinda turizm

egitimi alanlarin turizm okullarimi tercih etme nedenlerini incelemistir. Calismanin

evreni lisans diizeyinde turizm egitimi alan biitiin 6grencileri kapsadigindan Tiirkiye’de
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farkl yerlerde yer alan 8 iiniversiteden 6rnekler alinarak veriler toplanmistir. Calismada
anket teknigi kullanilmis olup, toplamda 828 kisiye anket uygulanmistir. Arastirmada
turizm Ogrencilerinin  yiliksekdgrenimde tekrardan turizm okullarin1 tercih etme
nedeninin farkli boliimleri kazanamamalar1 oldugunu belirlemistir. Ayrica 6grencilerin

turizm egitimi almalarinda ¢ogunun pisman olmadigi tespit edilmistir.

Iseyava (2018), Tiirkiye ve Polonya arasindaki lisans diizeyindeki turizm
egitimi arasindaki benzerlikleri ve farkliliklar1 konu alan ¢alismasinda, nicel arastirma
yontemlerinden tesadiifi 6rneklemeyi kullanmistir. Elde edilen verilerin analizinde One-
Way ANOVA, Regresyon ve Korelasyon kullanilmistir. Arastirmada 6grencilerin
motivasyonlar1 incelendiginde hem Polonya hem de Tiirkiye’deki kadin 6grencilerin
erkeklere gore seyahat etmeyi sevdikleri tespit edilmistir. Ogrencilerin beklentileri
incelendiginde ise her iki iiniversitede egitime yeni baslayanlarin beklenti diizeylerinin

yiiksek olusu dikkat ¢ekmistir.

Erdem, Akgoéz ve Gilindogdu (2018), lisans diizeyinde turizm 68renimi goren
Ogrencilerin uluslararas1 staj deneyimlerine iliskin degerlendirmelerde bulundugu
calismalarinda veriler anket teknigi kullanarak toplanmistir. Anket ilk kisminda
demografik bilgiler yer alirken diger kisminda ise Ogrencilerin konaklama
isletmelerindeki stajlarina iligkin algilar1 tespit edilmeye calisilmistir. Ankete
katilanlarin biiyilk ¢ogunlugunu Kirgiz vatandaslari olusturmaktadir. Katilimcilarin
cogunun staj yaptiklar1 yerden memnun olduklar1 belirlenmistir. Ayrica katilimeilarin
biiyiikk cogunlugunun staj yaptiklar1 yeri arkadaslarina tavsiye edebilecegi sonucuna

ulasilmstir.

Kilig (2018), lisans diizeyinde turizm egitimi goren oOgrencilerin uygulama
otellerine yonelik algilarina yonelik calismada bulunmustur. Calismanin amaci
uygulama otellerinin mevcut durumlarinin tespitinin yapilarak, 6grencilerin beklentileri
dogrultusunda neler yapilabilecegini belirlemektir. Calismanin sonucunda 6grencilerin
uygulama otellerine yonelik beklenti diizeylerinin ve olumlu bakis acilarinin oldugu

belirlenmistir.

Isceli ve Kilig (2018), calismalarinda Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm
rehberligi egitimi alan Ogrencilerin ders miifredatlarin1 incelemislerdir. Calismada
literatiir taramasi1 yapilmistir. Tiirkiye’de toplam 35 iiniversitede turizm rehberligi

egitiminin verildigi ve miifredatlarinin cogunun benzer oldugu sonucuna ulagmislaridir.
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Seker ve Unur (2018), “Lisans Diizeyinde Egitim Alan Turizm Ogrencilerinin
Etik Yargilarmm Incelenmesi” adli ¢alismalarinda 25 maddelik bir dlgek kullanarak
soru formu olusturmuslardir. Yapilan analiz sonuglarina gore etik yargilarinin gelir
seviyelerine, cinsiyete ve biyidikleri ¢gevreye gore anlamli farkliliklarin gosterdigini

belirlemiglerdir.

Mercan (2018), “Lisans Diizeyinde Turizm egitimi Alan Ogrencilerin Otel
Isletmelerini Cevre Duyarlihg Agisindan Degerlendirmeleri” adli calismasinda anket
teknigini kullanmistir. Arastirmanin soncuna gore katilimcilarin en c¢ok kagit, plastik

sise gibi Uriinlerin geri donilistimiine dnem verdigi ortaya ¢ikmustir.

Giirkan (2017), calismasinda 6grencilerin turizm sektoriine yonelik goriislerini
belirlemeye yer vermistir. Calismada anket teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda 420
anket degerlendirmeye almmistir. Katilimcilarin lisans diizeyinde turizm egitimini
tercih etme nedenleri arasinda turizmde iyi bir gelir elde edebilecegi diislincesi agir
basmaktadir. Bir diger tercih nedeni ise bu sektorde kendilerini bagimsiz

hissedebilecekleri diisiincesinde olmalaridir.

Olcay, Cikmaz, Bulut ve Stirme (2017), ¢alismalarinda lisans diizeyinde turizm
egitimi veren kurumlarin web sayfalarinda yer alan misyon bildirgelerini
incelemiglerdir. Calismada igerik analizi yapilmistir. Toplamda 77 iiniversitenin web
sayfast incelenmis 55 tanesinin misyon bildirgesine sahip oldugu 22 tanesinin ise
misyon bildirgesine sahip olmadig1 goriilmiistiir. Bildirgelerde en ¢ok vurgulananlar

arasinda insan giicii yetistirme, biligsel ve teknolojik faaliyetler yer almaktadir.

Yildiz, Avcikurt ve Colak (2017), “Lisans Diizeyinde Turizm Egitimi Alan
Ogrencilerin Miize Ziyaret Aliskanliklar1 ve Miize Tercihlerini Etkileyen Faktorler” adli
calismalarinda Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi dgrencilerine anket uygulamiglar
ve gecerli 400 adet anket degerlendirmeye alinmistir. Calismada faktor analizi, Mann
Whitney U- testi ve Kruskal Wallis testi kullanilmistir. Elde edilen bulgular arasinda
ogrencilerin miize tercihlerinde fiyatlarin, mekanin rahat gezilebilmesi ve muzedeki

materyalin daha etkili oldugu tespit edilmistir.

Zengin ve Uzut (2017), lisans diizeyinde turizm egitimi alan yaklagik 1000
Ogrenciden olusan toplulugun 259’una anket uygulamiglar ve toplanan veriler faktor

analizi, t-testi ve Anova testleri vasitasiyla analiz edilmistir. Cikan sonuglara goére
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Istanbul’daki vakif {iniversitelerinde okuyan ogrencilerin iiniversiteleri tercih etme
nedenleri arasinda ekonomi ve ekonomik destekler, kampilis imkanlari, bilgi ve

sayginlik unsurlariin oldugu ortaya ¢ikmustir.

Kosker ve Unur (2017), “Turizm Lisans Ogrencilerinin Turizm Sektoriinde
Calisma Egilimleri Uzerine Bir Arastirma” adli ¢alismalarinda turizm sektdriinde
calisma egilimlerini ortaya koymaya c¢alismiglardir. Anket teknigi kullanilan ¢alismada
800 katilimciya anket uygulamiglardir. Calismanin sonucunda turizm sektoriinde

calismanin dezavantajlarinin fazla olusu ¢ikarimi elde edilmistir.

Gokge (2016), calismasinda sanat tarihi dersinin turizm egitimindeki yerini ve
durumunu tespit etmeyi amaglamistir. Calismada igerik analizi ve goriisme teknigi
yontemleri  kullanilmistir.  Aragtirmaya goére sanat tarthi ders miifredatinin

giincellenmesi gerekliligi ortaya ¢ikmistir.

Kocoglu ve Sarag (2016), “Turizm Egitimi Alan Lisans Ogrencilerinin
Kurumsal Sosyal Sorumluluk Algist Diizeyleri: Kastamonu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Ornegi" adli calismalarinda isletmelerde kurumsal sosyal sorumluluk
algilari tespit etmeyi amaclamislardir. Arastirmanin sonucuna gore lisans diizeyinde
turizm egitimi alan Ogrencilerin isletmelerdeki kurumsal sosyal sorumluluk algi

diizeylerinin yiiksek oldugu kanisina varilmistir.

Avcikurt ve Yildirim (2016), iiniversitelerin web sayfalarinda yer alan mezun
derneklerinin mevcut durumlarini incelemislerdir. Icerik analizinin kullanildig
caligmada, lisans diizeyinde turizm egitimi veren iiniversitelerin mezun dernekleri

sayfalarini aktif kullanmadiklar1 sonucuna ulagilmistir.

Yildirim ve Tokar (2016), “Lisans Diizeyinde Turizm Egitimi Alan Ogrencilerin
Yilmazlik, Umutsuzluk Durumlar1t ve Sektérel Tutumlarinin Kariyer Secimlerine
Etkisi” adli ¢aligmalarinda anket teknigi kullanarak 336 katilimciya anket
uygulamiglardir. Calisma sonucuna gore lisans diizeyinde turizm egitimi alan
Ogrencilerin kariyer se¢imi ile umutsuzluk oOlgegi arasinda herhangi bir iliski

bulanamazken, gelecekten beklenti ve umut ile ters yonlii bir iliski ortaya konmustur.

Ulama (2016), 6grencilerin girisimcilik durumlarinin tespitine yonelik bir

calisma hazirlamig ve bu ¢alismada anket teknigi kullanilmistir. 421 katilimciya anket
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uygulanmistir. Sonu¢ olarak 6grencilerin turizm egitimi almaktan hosnut olduklari

ortaya ¢ikmaistir.

Orhan (2015), calismasinda Ogrencilerin turizm sektori ile ilgili algilarinin
ortaya konmasini incelemistir. Bu calismada anket teknigi ve Ornekleme ydntemi
kullanilmistir. 755 katilimciya anket uygulanmistir. Aragtirmaya katilanlarin yas araligi
19 ile 55 arasinda degismektedir. Calismada G6grencilerin sektdre yonelik algilarinin
calisma niyetlerine iligkin 10 adet boyut elde edilmistir. Bu boyutlardan bir tanesi olan
yonetim boyutu ele alindiginda, 6grencilerin yonetim ile ilgili olumlu yonde olursa,
sektorde calisma istekleri de olumlu ydnde artmaktadir. Ogrencilerin ¢alisma niyetleri

ile ilgili olan iicret boyutu da ¢alisma niyetleri ile dogrudan iligkili bulunmustur.

Cavus ve Kaya (2015), “Turizm Lisans Egitimi Alan Ogrencilerin Kariyer
Planlar1 ve Turizm Sektoriine Yonelik Tutumu” adli ¢alismalarinda 6grencilerin kariyer
planlar1 ve turizm sektdriine yonelik tutumlariin tespitini incelemislerdir. Calismada
anket teknigi kullanilmis olup, 143 adet anket formu katilimcilara dagitilmistir. Caligsma
sonuglar1 degerlendirildiginde genel olarak 6grencilerin turizm sektorii ile ilgili olumlu

gorisler bildirdiklerine ulasilmistir.

Erglin (2013)’lin yaptig1 calismanin amaci, lisans diizeyinde turizm egitimi
veren kurum ve isletmelerdeki kalitenin Ogrenciler tarafindan degerlendirilmesidir.
Calismada anket teknigi kullanilmistir. Calisma sonucuna gore 6grencilerin §grenim
gordiikleri sinifin fiziki sartlar1 6grencilerin hizmet Kkalitesi beklentilerini etkilemezken,
hizmet kalite algilarinda etkili olmustur. Ayrica Yiksekokulda ogrenim goéren
ogrenciler Fakiiltede Ogrenim goren oOgrencilere kiyasla okullarindan daha fazla

memnun olarak tespit edilmistir.

Bayraktaroglu (2013), “Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Turizm Egitimi Veren
Kurumlarin Uygulama Olanaklar1” adli ¢alismasinda turizm egitimi veren kurumlarin
uygulama olanaklarin1 incelemeyi konu edinmistir. Caligmada literatlir ¢calismasi ve
icerik analizi yontemleri kullanilmistir. Calisma sonucunda okullarin uygulama

olanaklar1 agisindan genel olarak yetersiz oldugu goriilmiistiir.

Tiirkseven (2012), staj deneyimine sahip olan Ogrencilerin ¢aligma kosullari
hakkinda diisiincelerini O6grenmek amaciyla bir calisma hazirlamistir. Calisma

sonuglarmma gore oOgrencilerin biliyilk bir c¢ogunlugunun staj yapacaklar1 yerleri
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kendilerinin buldugu ve bunun bir sikint1 olusturdugu tespit edilmistir. Ayrica stajyer
ogrencilerin staj yaptiklari isletmede bazi sosyal haklardan yararlanamamasi da diger
bir problemi olusturmaktadir. Bu ve buna benzer durumlar turizm sektoriine yeni adim
atmig personelleri sektorden koparacak ve turizm ekonomisi agisindan daha tehlikeli

sonuglar doguracak birer etken haline gelecektir.

Reza (2011), calismasinda Tiirkiye ve Iran’daki lisans diizeyinde turizm
egitimini kiyaslamistir. Anket, katilimci gozlem ve miilakat teknikleri kullanilan
calisma sonuglarma goére Tiirkiye’deki turizm egitimini Iran’daki turizm egitime gore

daha ilerde oldugu sonucuna ulasilmistir.

Evren (2010), Mersin Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu mezunlarina uygulamis oldugu anket ile mezunlarin turizm egitiminde
verilen derslerin miifredatlarinin degerlendirilmesini amaglamistir. Bu arastirmada 149
katilimcidan veriler elde edilmistir. Calisma sonuglarina gore mezunlarin en gerekli
gordiigli dersler yabanci dil dersleri, muhasebe dersleri, paket program dersleri ve
ekonomi dersleri olmustur. Ogrencilerin en gereksiz olarak gordiikleri dersler ise,

matematik, istatistik ve Turk vergi sistemi dersleri olmustur.

Aydin (2010), “Universite ve Sektdr Temsilcilerinin Bakis Agisiyla Lisans
Diizeyindeki Turizm Egitiminin Arastirillmas1” adli caligmasinda yoneticilerin ve
akademisyenlerin turizm sektorii ile ilgili goriisleri incelemistir. Caligmada 141
katilimcidan veriler elde edilmistir. Arastirma sonuglarina goére akademisyenlerin
Ogrencilere verilmesini istedikleri bazi kavramlar ortaya c¢ikmistir. Bunlar; yonetsel
bilgi, liderlik, yonetsel zeka, insan iliskileri becerisi, fonksiyonel yoneticilik ve iletisim
becerisidir. Bu dogrultuda yoneticilerin en ¢ok iizerinde durdugu nokta ise beceri ve

yetenek kavramlar1 olmustur.

Pehlivan (2008), calismasinda Ogrencilerin turizm sektoriinde caligmalart ile
ilgili tutumlarmi incelemistir. Anket teknigi kullanilan calismada 345 katilimcidan
veriler elde edilmistir. Erkek 6grencilerin turizm sektdriinde kariyer se¢cimlerinde bayan

Ogrencilere oranlara daha fazla olumsuz goriis bildirdikleri tespit edilmistir.

Dagdeviren (2007), “Lisans Diizeyinde Turizm Egitimi Veren Kurumlarin Ders

Programlarinin Fonksiyonel Ag¢idan Degerlendirilmesi” adli ¢alismasinda igerik analizi
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yontemi kullanilmistir. Calisma sonucunda okullardaki ders programlar1 arasinda

anlamli bir farklilik oldugu ortaya ¢ikmustir.

Cimen (2006), ¢alismasinda lisans diizeyinde turizm egitimi almis is goren ve
igverenlerin durumlarini incelemistir. Arastirmaya 137 katilimc1 katilmistir. Calisma
sonucunda is gorenlerin iletisim boyuna iliskin yeterlilik durumlar oldukga yiiksek
c¢ikmasina ragmen calisma ortama sosyal iligkiler kurma seviyeleri diisiik ¢ikmistir.

Yoneticilerin kisisel gelisim ve etik boyutundaki yeterlilik seviyeleri yliksek ¢ikmustir.

2.2. Gastronomi Kavram ve Gastronomi Egitimi

Gastronomi, i¢inde bulundurdugu biitiin sanatsal ve bilimsel yapilarla yeme ve
igmenin tarihsel gelisme zamanindan itibaren tiim ayrintilarinin detayli bir sekilde
anlasilmasi, uygulamaya gecilmesi ve ilerletilerek ¢agimiza uyarlanmasi etkinliklerini

icine alan bir bilim dali seklinde ifade edilebilir (Eren, 2007).

Gastronomi kelimesi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciklerinin
birlesmesinden meydana gelmektedir. Gastronomi sdzciliglinli kokensel olarak
incelemekten ziyade ne ifade ettifine odaklanmak ¢ok daha 6nemlidir. Gastronomi “
insan refahi ve gidasini ilgilendiren her konuda saglanmis ayrintili bilgi birikimidir” (
Baysal ve Kiiciikaslan, 2007). Gastronomi; sagliga uygun, iyi secilmis, lezzetli bir

mutfak, yemek diizeni ve sistemdir (Unlii ve Dénmez, 2008).

Gastronomi, Joseph Bercholux’un “Gastronomi yada Tarladan Sofraya Insan”
(Gastronomie ou L’ Homme des Champs a Table) isimli eseri ile 1801 yilinda literatiire
girmistir. Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma ise Fransiz Anthelme Brillat- Savarin
(1755 — 1826) tarafindan ortaya konulmustur. Savarin’in yeme ve igme ile ilgili yaptigi
caligmalar gastronominin gelismesine liderlik yapmis ve 1826 yilinda ¢ikardig:
“Lezzetin Fizyolojisi” (Physiologie du Gout) isimli eserde bunun kanitidir. 1835 yilinda
ise gastronomi, “yemek yeme sanat1” olarak Fransiz Mutfagina giren bir terim olmustur
(Shahrim, 2006). Dogdubay ve Giritlioglu (2008)’e gore gastronomi, yiyecek ve igecek

faaliyetlerin insanlara nasil ve hangi sekilde sunulacagini inceleyen bilimdir.

Santich’e gore (2004) ise gastronomi, yalniz yeme - i¢me odakli degil, ayrica
tiretilen yemeklerin ve igeceklerin nasil, nerede, ne zaman yenildigi ve i¢ildigi lizerinde
duran bir bilimdir. Yenilenebilir her seyin, temiz bir sekilde, en {ist seviyede goz ve

damak zevki g6z Oniinde bulundurularak yenmeye hazir hale getirilmesine kadarki
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gecirdigi zaman dilimi gastronomi alani i¢inde incelenir (Cekig, 2015). Bir baska
tanima gore gastronomi; yemeklerin ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan esas
malzemelerin muhafazasi, hazirlanmasi ve pisirilmesini ayrica olusturulan yiyecek ve
iceceklerin ilgili kiltir ile birlikte sunumu igeren bir kavramdir (Hegarty ve O’

Mahony, 2001°den akt. Caligkan, 2013).

Yiyecek igecek bilimi olarak kabul goren gastronomi, diger bilim dallariyla da
yakindan iliskilidir. Fen Bilimleri (fizik, kimya, biyoloji) , sosyal bilimler (ekonomi,
antropoloji, psikoloji, sosyoloji, pazarlama, yonetim ) vb. bilim alanlarindan yararlanur.
Ayrica yeme - i¢me ile ilgili oldugundan beslenme ile de iligkilidir. Besinlerin insan
saglig1 iizerindeki etkileri Fen Bilimleriyle yakindan iligkilidir. Bunun yani sira {iretim
yontemlerinin ve isleyisin hijyenik olmasi da Fen Bilimlerine dayanir (Altinel, 2006).
Sonugta gastronomi fen ve sosyal bilimler ile yakindan iligkilidir. Farkli bilim alanlar
ve bilim insanlar1 gastronominin farkli yonleriyle ilgilenerek, bu bilim alaninin daha iyi
anlagilmasia yardimci olmaktadir. Bu dogrultuda tarihgiler, ziraatgilar, diyetisyenler,

arkeologlar vb. yemek konusunda arastirmalar yapmaktadirlar (Oney, 2013).

Gastronomi egitiminin ge¢cmisine bakildiginda ilk bu sistemi ¢ikaran iilkenin
Fransa oldugu goriilmektedir. 13. yiizyilda Paris Belediyesince esnaflik yapan kalifiye
elemanlarin sef olarak yetistirilmesi amaciyla “Chaine des Rotisseurs” adl1 gastronomi
kuliibii kurulmustur. Bu kuliibiin kurulmasindaki amag yiyeceklerin korunmasi ve iyi
lezzetlerin meydana getirilmesidir (Aksoy ve Sahin, 2017). Gastronomi egitimi, gidalari
hizmet endiistrisine gore ayarlayarak hazir hale getirme, pisirme ve sunma bilgisidir
(Daylar, 2015). Kiresel anlamda yiyecek ve i¢ecege olan ilginin artmasi turizmde farkli
bir anlamda canlanmaya neden olmustur. Yeni bir alan olan gastronomi o&zellikle
yetismis elemana fazlasiyla ihtiya¢ duymaktadir. Bu alanin bu kadar hizli bir sekilde
biiylimesiyle bu alanda egitimci agigin1 da ortaya ¢ikarmistir. Gastronomi kurslari, 6n
lisans, lisans ve lisansiistii egitimlerde bu nedenden olusmustur. Gastronominin ani
gelisimi ve ekonomik girdilerinin fazla olmasi nedeniyle bu alana yapilan egitim

yatirimlarini da artirmistir (Sengiin, 2017).

2.2.1. DUnya’da Gastronomi Egitimi
Diinya’da gastronomi egitimi sayilabilecek ilk ¢aligmalar usta-¢irak durumuyla
ortaya cikmustir. ilk ¢aglardan bu yana iilke yoneticilerinin yemeklerini hazirlayan

mutfak personelleri ¢ok daha deneyimli kisiler esliginde yemeklerini hazirlamiglardir.
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Bu sekilde egitimlerini siirdiirmiislerdir (Sengiin, 2017). 17. Yiizyilda Avrupa’da
mutfak egitimleri diisiik ticretler karsiligi ¢irak olarak calisan kisilere verilmistir. 1882
yilinda Londra’da kurulan “National Institute of Cookery” ascilik egitimi ilk kurulan
kuruluglar arasinda yerini almistir. (Brown, 2013’ten akt. Sengiin, 2017). Fransa’da
lisans diizeyinde ilk egitim 1990 yilinda verilmeye baslanmistir (Danaher, 2012’den akt.
Sengiin, 2017). Avrupa’daki en onemli iilkelerden birisi olan Isvigre’de ise ascilik
egitimleri 1893 yilinda verilmeye baslamistir (Cetin, 1993°ten akt. Sengiin, 2017).
Gastronomi alaninda ilk master programi Amerika’da 1990 yilinda acilmistir.

Gastronomi alanindaki ilk doktora programi ise New York Universitesinde agilmistir

(Allen, 2003).

2000’li yillarda Diinyada gastronomi egitimi veren kurumlardan bazilar
incelendiginde kurumlarin ¢gogunun Amerika menseli oldugu goriilmektedir. Bunlardan
bazilar1 sunlardir: “Culinary Institute of America”, “Institute of Culinary Education-
New York”, “Johnson ve Wales University” yer almaktadir. Avrupa’da ise“Fransa’da
Le Cordon Bleu”, lsvigre’de “DTC Swiss Hotel and Culinary Arts School”, italya’da
“APICUS Culinary Institute” yer almaktadir (Sengiin, 2017).

2.2.1.1. Amerika’da Gastronomi Egitimi

Amerika’da gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi farkli egitim seviyeleri
cercevesinde verilir. Ilk seviyede sertifikalar veren egitim kurumlar, ikinci seviyede ara
eleman yetistirme tizerine kurulan meslek yiiksekokullar1 ve bir st seviyede yer alan

fakiiltelerde genelde yonetici yetistirmek amacli kurulan egitim kurumlaridir (Demirel,
2000).

Amerika’daki gastronomi ve mutfak sanatlari okullarinin ¢ogu cesitli mutfaklar
ve hazirlama tekniklerini 6gretir. Birgok mutfak okulunda Fransiz mutfagindan Latin
Amerika veya Asya mutfagina kadar egitim verilmektedir. Bu okullarin egitiminde
farkl kiiltlirlere ait yemekler ve ge¢cmisleri bir araya gelir.1929°da kurulan Amerikan
Mutfak Federasyonu (ACF), ABD’nin onde gelen seflerinin bir araya gelmesini
saglamistir. Bu kurulusun amaci profesyonel seflere yardimci olmak ve mutfak isine
yeni girenlere ise bir yol gosterici olmaktir. Ozellikle 2. Diinya savasindan sonra mutfak
egitimleri oldukea ilgi gormeye basladi. Medyanin da yemek pisirme ile ilgili alanda

caligmalariyla bu alanda popiilerlik git gide artmistir. Amerika’da gastronominin
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onciilerinden sayilan James Beard, uzun yillar yemek programlari yaptiktan sonra bir
yemek okulu kurmustur. Yillar gectikge gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi veren
okullarin sayis1 hizla artmistir ve bir ¢ok iilke i¢in Amerika’da verilen mutfak egitimleri

ilham kaynagi olmustur (internationalstudent.com).

Amerika’da en ¢ok bilinen gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren okullar

asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 2.3 Amerika’da Gastronomi Egitimi Veren Bazi Egitim Kurumlari

OKUL ADI EGITIM UCRETI (2016-2017)

1- San Dieogo Culinary Institute 23.500 Amerikan Dolar1
2- Sullivan University 20.000 Amerikan Dolar1
3-Auguste Escoffier School of Culinary Arts 28.000 Amerikan Dolar1
4- L’ Academie de Cuisine 30.000 Amerikan Dolar1
5-Kendall College School of Culinary Arts 48.000 Amerikan Dolari
6- New England Culinary Institute 31.000 Amerikan Dolar1
7-Johnson ve Wales University College of Culinary | 61.000 Amerikan Dolari
Arts

8- International Culinary Center 40.000 Amerikan Dolari
9- The Culinary Institute of America 67.000 Amerikan Dolar1
10- Institute of Culinary Education 40.000 Amerikan Dolar1

Kaynak: (thedailymeal.com)

2.2.1.2. Avrupa’da Gastronomi Egitimi

Avrupa’da ilk mutfak egitiminin az miktarlarda ticretler karsilifinda mutfaklarda
calistirilan kisilere verildigi bilinmektedir (Brown, 2013°ten akt. Sengiin, 2017). Ascilik
ve mutfak alaninda verilen kurs niteligindeki ilk egitim Ingiltere’de 1784 yilinda
verilmistir (Allen, 2003). Avrupa iilkelerinde gastronomi egitimi ile ilgili baz1 6rnekler

bu béliimde verilmistir.

Ispanya’da bulunan Mondragon Universitesi biinyesinde bulundurdugu
gastronomi ve mutfak sanatlari programi ile dikkat ¢ekmektedir. Programin egitim
stiresi 4 yildir. Bu programin temel amaci, yiiksek seviyeli gastronomik {iretim ve
hazirlik sistemleri tasarlama, uygulama ve denetleme, gida sektoriinde calisan
isletmelerdeki ¢alisan ekipleri yonetme gibi yeterliliklere sahip bireyler yetistirmektir.
Ayrica bu programi bitiren bireyler, gastronomi ve catering alaninda danismanlik
hizmeti vermeye hak kazanmig olurlar. Bu iiniversitede gastronomi ve mutfak sanatlari

programini bitirenler asagida belirtilen becerileri kazanmis olacaklardir:

e Miisteri talepleri dogrultusunda yeni meniiler planlamak,
e Sektorle iliskili olarak, insan yoOnetimi konusunda bilgi ve teknik bilgileri

belirlemek ve uygulamak,
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e (atering firmalarinin ekonomik ve finansal fizibilite caligmalarin1 yapmak,

e Gastronomik alanda uygulanabilir projeler iireterek isletmelerde iyilestirmeler
yapmak,

e Saglik, hijyen ve ¢evre konularinda mevzuata uygun sekilde ¢alismalar yapmak,

e Bilimsel kavramlari, teknik ve yontemleri, gastronomi alanindaki {iiriin ve
hammaddelere uygulamak,

e Gastronomi kiiltiiriindeki egilim ve yeni trendleri takip etme ve uygulamak.

Mondragon {iiniversitesi gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda meslege
yonelik dersler su sekildedir: Besin ve Kimya, Sarap ve Bakimi, Pigsirmede Teknik ve
Yenilikci Siiregler, Sarap Malzemesi Yonetimi, ikram Yonetimi, Yeni Mutfak Trenleri

(www.mondragon.edu.en).

Avrupa’da gastronomi egitimi alaninda bilinen iilkelerden biriside Fransa’dir.
Fransa’da gastronomi egitimi alaninda bilinen koklii egitim kurumlarindan “Le Cordon
Bleu” 1895 yilinda egitim faaliyetlerine baslamistir (Allen, 2003). Le Cordon Bleu
egitim kurumundaki bazi programlar sunlardir: Sarap ve Alkollii i¢kiler, Konaklama
Isletmeciligi ve Gastronomi, Mutfak, Pasta ve Sekerleme, Firin ve bazi kurslardir

(www.cordonbleu.edu.en).

Fransa’da ayrica Centre de Formation Alain Ducasse ve Ecole Nationale
Superieure de Patisserie adli gastronomi egitimi veren 6zel kurumlar bulunmaktadir

(www.bachelorstudies.com). Avrupa’nin turizm alaninda 6nde gelen tilkelerinden olan

Isvigre’de ise 1893 yilinda Lozan sehrinde asgilik egitimleri verilmeye baslanmistir

(Cetin, 1993°den akt. Sengiin, 2017).

2.3. Turkiye’de Gastronomi Egitimi

Bireyin, ailelerin ve toplumlarin oncelikli hedefi saglikli ve iiretken bireyler
olabilmektir. Bu istenilen hedeflere ulasabilmenin tek sarti da bedenen ve ruhsal yonden
en iyi sekilde tamamlanmaktir. Hayatin her asamasinda bedenen ve ruhsal yonden
saglikli olabilmek i¢inde dengeli ve planli beslenme sarttir (Sarioglan, 2012). Tiim
bunlarin olusabilmesi icinde gastronomi egitimi olmazsa olmazdir. Tiirkiye’de
gastronomi egitimi ¢ok eskiye dayanmamakla birlikte, bu konuda son yillarda ¢ok hizli
bir ilerleyis olmustur. Ik olarak as¢ilik egitimi ad1 altinda baslayan gastronomi egitimi

daha sonra ilgili 6n lisans, lisans ve lisansiistli programlarin a¢ilmasiyla devam etmistir.


http://www.mondragon.edu.en/
http://www.cordonbleu.edu.en/
http://www.bachelorstudies.com/
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Devlet ve vakif iiniversitelerinin yani sira profesyonel mutfak okullarinda da

gastronomi egitimi verilmeye baslanmistir (Bucak ve Yigit, 2018).

Tablo 2.4 Tiirkiye’de Profesyonel Mutfak Egitimi Veren Kuruluslardan Bazilari

MUTFAK OKULU iSMi SEHIR
Istanbul Culinary Institute Istanbul
Chef’s Table Istanbul
Istanbul Kitchen’s Academy Istanbul
Mutfak Sanatlar1 Akademisi Istanbul
Gastronomi Akademi Ankara
Aseilik Akademisi Ankara
Bagkent Kocatepe Ascilik Akademisi Ankara
Izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii Izmir
Ozel Yiizy1l Egitim Kurumlari Izmir
Gastro Akademi Bursa
Mutfak Sanatlar1 Egitim Merkezi Gaziantep

Kaynakca: (Bucak ve Yigit, 2018)

Tiirkiye’de gastronomi egitimi 6n lisans, lisans, yliksek lisans ve doktora olarak
dort diizeyde verilmektedir. On lisans programlarin siiresi iki yil, lisans programlarinin
stiresi dort yil, lisans tstii egitim stiresi iki-li¢ y1l ve doktora egitim siiresi dort- altt yil
siirmektedir (Daylar, 2015). Ulkemizde gastronomi konusunda yapilan ¢alismalarda
bilimsel acidan iy1 planlanmis, yiyecek sektoriiyle uyum igerisinde olan, mesleki bilgi

ve becerilerin kazandirilmas1 gerektigini savunan sonuglarina ulasiimistir ( Oney, 2016).

2.3.1. Tiirkiye’de Ortaogretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Turkiye’de ortaggretim seviyesinde gastronomi egitimine bakildiginda bu
egitimin “Yiyecek Igcecek Hizmetleri alan1” adinda verildigi ortaya ¢ikmustir.
Tirkiye’de 2016 yili itibariyle 259 yiyecek igecek hizmetleri programi olan Mesleki ve

Teknik Anadolu Lisesi bulunmaktadir. Yiyecek ve igecek hizmeti alaninda yer alan

dallar su sekildedir:
e Servis
e Mutfak
e Bar

e Pastacilik
e Host ve Hosteslik
Yiyecek icecek hizmetleri alani igerisinde yer alan mutfak programinin amaci
ogrencilere temel ascilik becerilerinin 6gretilmesidir. As¢ilik mesleginde yeterli bilgi ve
beceriye ulagsma konusunda, hijyen konusunda, yiyecek iiretimi ve muhafazasi

konularinda gerekli egitimler verilmektedir (Sengiin, 2017).




Tablo 2.5 Anadolu Otelcilik ve Meslek Liselerinin Yillara Gore Dagilinm
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Egitim Yih Okul Sayisi Ogrenci Sayisi Ogretmen Sayisi
1961-1962 1 89 12
1967-1968 2 186 12
1973-1976 3 742 51
1980-1981 8 1311 157
1990-1996 38 9466 812
2000-2001 62 12671 1263
2004-2005 80 19324 1512
2005-2006 86 22974 1716
2008-2009 108 25861 2343
2010-2011 117 32159 2658
2011-2012 123 32819 3003
2012-2013 125 32748 2884
2013-2014 135 36259 3301

Kaynakca: (Ozdemir, 2017).

Turkiye’de Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde verilen egitimin

amaglart su sekildedir (Hacioglu, 1995):

e Insanlar neden turizm faaliyetlerine katilir sorusunun cevabini kavramak,

e Turizm hizmeti verirken nelerin yapilmasi gerektigini 6gretmek,

e Turizmde calisacak kisilerin iist diizeyde donamli olmasi gerektigi fikrini

asilamak,

e Tiirkiye’de turizm faaliyetlerinde ne gibi problemlerin oldugunu anlatmak.

2.3.2. Tiirkiye’de On Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Ascilik on lisans programi, turizm sektoriiniin ihtiyaci olan Tiirk ve Diinya

mutfaklarinda ¢alisabilecek bilgi ve beceriyle donanmis mesleki bilgi ve deneyime

sahip gerektiginde kendi isinin patronu olabilecek bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir

(www.aku.edu.tr).

Yiiksekogretimde 6n lisans diizeyinde turizm egitiminin asil amaci sektorde

ihtiyag bulunan kalifiye eleman ihtiyacini karsilamaktir (Ungdren v.d, 2012).

On lisans diizeyinde gastronomi egitimi alan kisiler su kazanimlar1 elde etmis

olurlar (www.faruksarac.edu.tr):

e Ascilik mesleginin kavramlarini 6grenirler.

e  Uriinlerin pisirme tekniklerini ve saklama kosullar1 hakkinda bilgi sahibi olurlar.

¢ Diinya mutfaklar1 hakkinda deneyim kazanirlar.

e Tirk yemekleri ile ilgili derinlemesine bilgi sahibi olurlar.

e Farkli soslar1 hazirlayabilir konuma gelirler.

e Mesleki agidan yabanci dil bilgisi edinirler.



http://www.aku.edu.tr/
http://www.faruksarac.edu.tr/
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e Takim halinde ¢alisma kabiliyeti egitimi alirlar.

e Turizm sektorii ile ilgili genel bilgileri 6grenirler.

Ascilik, yiyeceklerin iretiminden toplanisina, pisirilmesinden bir Griin olarak
sunumuna kadar ilgilenen bir sanat dalidir. Gastronomi ise insanlarin geg¢misten
giinlimiize neyi nasil ve ne sekilde yedigi ile ilgilenen bir bilim dalidir (Santich,

2007’den akt. Kurnaz, Kurnaz ve Kilig, 2014).

Turkiye’de 0n lisans duzeyinde gastronomi egitimi veren meslek
yiiksekokullarina bakildiginda asg¢ilik ve ikram hizmetleri programlarmin mevcut

oldugu goriilmektedir.

Yiiksekogretim Kurulu Baskanlhigi Yiiksekdgretim On lisans Programlar1 Atlasi
2018 wyili verilerine gore; Tiirkiye’de on lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
devlet ve vakif iiniversiteleri toplam kontenjan1 5893, bu {iniversitelere yerlesen 6grenci

sayist ise 5179 olarak belirlenmistir.

Tiirkiye’de 2018 yili itibariyle 6n lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
devlet ve vakif tiniversiteleri ve bunlara iliskin veriler Tablo 2.6 ve Tablo 2.7°de

verilmistir.

Tablo 2.6 incelendiginde Tiirkiye’de on lisans diizeyinde gastronomi egitimi
veren 43 devlet liniversitesinde as¢ilik programinin oldugu goriilmektedir. Buna ek
olarak 6 iiniversitede ise ikram hizmetleri programi mevcuttur. As¢ilik ve ikram
hizmetleri programlarinin toplam kontenjan sayis1 4423, bu programlara kayit olan
Ogrenci sayisi ise 4201 °dir.

Tablo 2.6 Tiirkiye’de 2018 Yih itibariyle On Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi Veren Devlet
Universiteleri Programlari, Kontenjan ve Kayit Olan Ogrenci Sayilar1

Universite/MYO Adi Yuksekokul/ MYO Program Kontenjan Kayit Olan
Ogrenci
Adiyaman MYO Ascilik 93 93
Afyon Kocatepe MYO Ascilik 116 116
Agri Ibrahim Cegen MYO Ascilik 47 47
Akdeniz MYO 1. Ascilik 134 134
2.Ikram Hizmetleri 47 47
Aksaray MYO Ascilik 109 109
Alanya Alaaddin Keykubat MYO Ikram Hizmetleri
150 53
Amasya MYO Asgilik 52 52
Anadolu MYO Aseilik 62 62
Ankara MYO Aseilik 41 41
Ardahan MYO Ascilik 31 31
MYO 1. Aseilik 206 206
Aydin Adnan Menderes 2.Ikram Hizmetleri 57 29
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Batman MYO Ascilik 21 21
Bingol MYO Ascilik 41 41
Bolu Abant Izzet Baysal MYO Ascilik 124 124
Bursa Uludag MYO Ascilik 62 62
Dicle MYO Ascilik 47 47
Erzincan Binali Yildirim MYO Ascilik
62 62
Gaziantep MYO 1.Ascilik 62 62
2.Ikram Hizmetleri 41 25
Giresun MYO Aseilik 36 36
Gilimiighane MYO Ascilik 31 31
Harran MYO Ascilik 125 125
Hatay Mustafa Kemal MYO Ascilik
31 31
Hitit MYO Aseilik 31 31
Igdir MYO Ascilik 41 31
Isparta Uygulamali Bilimler MYO Ascilik 577 562
Kahramanmaras Siitcii imam MYO Ascilik 41 41
Karabiik MYO Aseilik 41 41
Karamanoglu Mehmet Bey MYO Asecilik 124 124
Kastamonu MYO Ascilik 31 31
Karklareli MYO Asgilik 52 52
Kilis 7 Aralik MYO Ascilik 41 41
Malatya Turgut Ozal MYO Ikram Hizmetleri 41 7
Mersin MYO Ascilik 52 52
Mugla Sitkit Kogman MYO 1.Ascilik 450 450
2.Ikram Hizmetleri 62 40
Nevsehir Hac1 Bektas Veli MYO Asecilik 134 134
Ordu MYO Aseilik 93 93
Pamukkale MYO Aseilik 134 134
Sakarya Uygulamali MYO Asecilik 62 62
Bilimler
Selguk MYO Ascilik 243 243
Siirt MYO Aseilik 41 41
Sinop MYO Ascilik 36 36
Sivas Cumhuriyet MYO Aseilik 21 21
Trakya MYO Ascilik 41 41
Yalova MYO Ascilik 62 62
Zonguldak Biilent Ecevit MYO Ascilik 144 144
TOPLAM 4423 4201

Kaynak: (yokatlas.yok.gov.tr)

Tablo 2.7 incelendiginde Tirkiye’de on lisans diizeyinde gastronomi egitimi
veren 20 vakif iniversitesinde ascilik programinin oldugu goriilmektedir. Asgilik

programlarinin toplam kontenjan sayis1 1470, bu programlara kayit olan 6grenci sayisi ise
978°dir.
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Tablo 2.7 Tiirkiye 2018 Yili On Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi Veren Valaf Universiteleri
Programlari, Kontenjan ve Kayit Olan Ogrenci Sayilari

Universite/MYO Adi Yuksekokul/ MYO Program Kontenjan Kayit Olan
Ogrenci
Acibadem Mehmet Ali MYO Ascilik 35 29
Aydinlar
Altinbag MYO Ascilik 40 10
Antalya Bilim MYO Ascilik 40 10
Avrasya MYO Ascilik 70 47
Baskent MYO Asecilik 40 40
Beykent MYO Ascilik 160 75
Beykoz MYO Ascilik 60 31
Dogus MYO Ascilik 70 55
Faruk Sara¢ Tasarim MYO MYO Ascilik 34 34
Halig MYO Aseilik 90 90
Istanbul Arel MYO Asgilik 88 51
Istanbul Aydin MYO Ascilik 120 89
Istanbul Ayvansaray MYO Ascilik 100 64
Istanbul Bilgi MYO Ascilik 98 98
Istanbul Esenyurt MYO Ascilik 60 43
Istanbul Gedik MYO Ascilik 50 8
Istanbul Gelisim MYO Ascilik 125 97
Istanbul Okan MYO Ascilik 110 63
Istanbul Rumeli MYO Ascilik 30 21
Istanbul Sisli MYO Ascilik 50 23
TOPLAM 1470 978

Kaynak: (yokatlas.yok.gov.tr)

2.3.3. Turkiye’de Lisans Duzeyinde Gastronomi Egitimi

Lisans diizeyinde gastronomi egitimi; Turizm Fakiilteleri, Giizel Sanatlar
Fakiilteleri, Uygulamali Bilimler Yiiksekokullari, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokullarinda verilmektedir (Sengiin, 2017). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans
programlari, yiyecek ve icecek sektoriine mutfak sefi ve yonetici olmaya aday, ulusal ve
uluslararas1 mutfaklardan lezzetler hazirlayabilecek sef ascilarin egitiminin yani sira,
konaklama ve yiyecek-igecek sektorlerinde eksikligi olan, kalifiye personel sayisinin
artigina olanak saglar (Dogu Akdeniz Universitesi, 2018). Tablo 2.10’da Tiirkiye’de 2018
yil1 itibariyle lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren devlet iiniversitelerine iliskin

bilgilere yer verilmistir.

Tablo 2.8’e gore Tiirkiye’de 2018 yilinda lisans seviyesinde gastronomi egitimi
veren devlet iiniversitelerinin sayisinin 27 oldugu goriilmektedir. Bu {iniversitelerde
toplam Ogrenci kontenjani 2109, kayit olan 6grenci sayisi ise 2105°tir. Yerlesme oraninin

oldukea yliksek oldugu belirlenmistir. Lisans seviyesinde gastronomi ve mutfak sanatlari
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egitimi; turizm fakiiltelerinde, giizel sanatlar fakiiltesinde, turizm isletmeciligi ve otelcilik
yiiksekokullarinda ve uygulamali bilimler yiiksekokullarinda verilmektedir. Gastronomi

ve mutfak sanatlar1 programlar1 arasinda ikinci 68retim olan tiniversitelerde vardir.

Tablo 2.8 Tiirkiye 2018 Y1l Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi Veren Devlet Universiteleri
Programlari, Kontenjanlar1 ve Kayit Olan Ogrenci Sayilar:

Universite Ad1 Fakulte Program Kontenjan Kayit Olan
Yuksekokul Ogrenci
Afyon Kocatepe Turizm Fakiltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 66 62
2.Gast. ve Mutfak 62 62
Sanatlari(1.0)
Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Akdeniz
Manavgat Turizm 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 103 103
Fakdltesi 2.Gast. ve Mutfak 103 103
Sanatlari(1.0)
Alanya Alaaddin Keykubat Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar 52 52
Anadolu Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar 52 52
Ankara Hac1 Bayram Veli Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 76 76
Atatirk Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 52 52
2.Gast. ve Mutfak 52 52
Sanatlari(1.0)
Balikesir Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar 41 41
Bolu Abant Izzet Baysal Turizm Isl. ve Otelcilik | Gast. ve Mutfak Sanatlart 62 62
Y.O.
Burdur Mehmet Akif Ersoy Turizm Isletmeciligi ve 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Otelcilik Y.O. 2.Gast. ve Mutfak 62 62
Sanatlari(1.0)
Canakkale Onsekiz Mart Gokgeada Uygulamali Gast. ve Mutfak Sanatlar 47 47
Bilimler Y.O.
Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar 21 21
Foca Turizm Fakdltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 41 41
Dokuz Eylul Seferihisar Uygulamali
Bilimler Y.O. 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Eskisehir Osmangazi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 31 31
Gaziantep Glizel Sanatlar Fakiltesi | Gast. ve Mutfak Sanatlar 62 62
Istanbul Medeniyet Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Izmir Katip Celebi Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak 52 52
Sanatlari(ingilizce)
Karabiik Safranbolu Turizm Gast. ve Mutfak Sanatlar 41 41
Fakdltesi
Kastamonu Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 41 41
Kocaeli Turizm Isl. ve Otelcilik | Gast. ve Mutfak Sanatlar: 52 52
Y.O.
Mardin Artuklu Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 52 52
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Mersin Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar 52 52
Necmettin Erbakan Turizm Fakiiltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
2.Gast. ve Mutfak 52 52
Sanatlari(1.0.)
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 60
2.Gast. ve Mutfak 41 41
Sanatlari(1.0.)
Osmaniye Korkut Ata Kadirli Uygulamali Gast. ve Mutfak Sanatlar 41 41
Bilimler Y.O.
Pamukkale Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Sakarya Uygulamali Turizm Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 41 41
Bilimler
Selguk Turizm Fakiiltesi 1. Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
2. Gast. ve Mutfak 62 62
Sanatlari(1.0.)
Sivas Cumhuriyet Turizm Isl. ve Otelcilik 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Y.O. 2.Gast. ve Mutfak 41 41
Sanatlari(1.0.)
TOPLAM 2109 2105

Kaynak: (yokatlas.yok.gov.tr)

Tablo 2.9’a gore Tiirkiye’de 2018 yilinda lisans seviyesinde gastronomi egitimi

veren vakif iniversitelerinin sayisinin 22 oldugu goriilmektedir. Bu iiniversitelerde

toplam kontenjan 1364, kayit olan 6grenci sayisi ise 1211°dir. Vakif iiniversitelerinde de

devlet Universiteleri gibi gastronomi programlarina yerlesme diizeyi oldukga yiiksektir.

Tablo 2.9 Tiirkiye 2018 Yili Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi Veren Vakif Universiteleri
Programlari, Kontenjanlar1 ve Kayit Olan Ogrenci Sayilar:

Universite Ad1 Fakulte Program Kontenjan Kayit Olan
Yuksekokul Ogrenci
Alanya Hamdullah Emin Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 55 30
Pasa
Altinbas Uygulamal Bilimler Gastronomi(Burslu) 50 21
Fakiiltesi
Antalya Akev Sanat ve Tasarim Gast. ve Mutfak Sanatlari 50 46
Fakdltesi
Antalya Bilim Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 49
Avrasya Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 70
Y iiksekokulu
Bahgesehir Uygulamali Bilimler Gastronomi 60 60
Yiiksekokulu
Bagkent Guzel San. Tas. ve Gast. ve Mutfak Sanatlari 40 40
Mimarlik Fakiiltesi
Beykent Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 70
Yiiksekokulu
Dogus Sanat ve Tasarim Fak. Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 60
Istanbul Aydin Glizel Sanatlar Fakiltesi | Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 70
Istanbul Ayvansaray Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 50 50
Yiiksekokulu
Istanbul Bilgi Turizm ve Otelcilik Gast. ve Mutfak Sanatlar 94 94
Y iiksekokulu
Istanbul Gedik Guzel Sanatlar ve Gast. ve Mutfak Sanatlari 40 31

Mimarlik Fakiiltesi
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Istanbul Gelisim Glizel Sanatlar Fakiltesi | 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 70 58
Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu 1.Gastronomi 100 90
Istanbul Medipol Glizel San. Tas. ve Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 60
Mimarlik Fakiiltesi
Istanbul Rumeli Sanat ve Tasarim Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 24
Fakiiltesi
Maltepe Glizel Sanatlar Fakiltesi | Gast. ve Mutfak Sanatlari 44 39
Nisantasi Sanat ve Tasarim Gast. ve Mutfak Sanatlari 42 42
Fakdltesi
Okan Uygulamal Bilimler Gastronomi 60 60
Y iiksekokulu
Ozyegin Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 44 44
Y iiksekokulu
Yasar Uygulamali Bilimler Gast. ve Mutfak Sanatlari 54 51
Y iiksekokulu
Yeditepe Glizel Sanatlar Fakiltesi | Gast. ve Mutfak Sanatlari 61 52
TOPLAM 1364 1211

Kaynak: (yokatlas.yok.gov.tr)

2.4. Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi Uzerine Alan Yazin
Taramasi

Tez caligmas1 kapsaminda yapilan yazin taramasi sonucunda, Tiirkiye’de lisans

diizeyinde turizm egitimini inceleyen 14 adet ¢alismaya ulagilmistir.

Karaca (2018), Diinya genelindeki gastronomi egitiminin karsilastirmali bir
sekilde inceleyen ¢alismasinda, arastirma yontemi olarak kolayda 6rnekleme metodunu
kullanmigtir. Verilerin toplamasinda anket teknigi ile kullanilabilir 109 adet veriye
ulagtlmistir. Olusturulan anket ile veriler Temmuz- Aralik 2017 tarihlerinde elde
edilmistir. Anket olusturulurken ilgili literatiirden faydalanmis, Olgegin kapsam
gecerliliginin  belirlenmesi icinde Lawshe (1975) tekniginden faydalanilmistir.
Ulkemizdeki 6gretim elemanlarinin uygulama olanaklarinin yetersiz olusu cevaplart
orani, diger lilkelerdeki 6gretim elemanlarinin uygulama olanaklarinin yetersiz olusu

hakkindaki goriislerinden oldukga yiiksek ¢cikmustir.

Alyakut ve Kiicukkomiirler (2018), “Gastronomi Egitimi Alan Universite
Ogrencilerinin Mesleklerine Yonelik Metafor Algilarinin Degerlendirilmesi” adli
caligmalarinda nitel arastirma yaklasiminda olgu bilim arastirmasi kullanmislardir. Veri
toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir. Gastronomi ve Mutfak sanatlar
programlarinda okuyan 80 Ogrencinin iirettigi metaforlar incelendiginde 13 6grencinin
metafor olugturamamasi sebebiyle 67 6grencinin olusturdugu metafor anketi analize
alimmustir. Sonug olarak olusturulan metaforlar arasinda aga¢, doktor, elmas, komutan,

karinca, miihendis, kurt ve sanatci yer almistir.
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Giidek (2018), Tiirkiye’de Yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi verilen
egitim kurumlarinda egitim alan 6grencilerin program hedefine ilisin beklentilerinin
Olclilmeye calisildigi ¢alismaya 967 Ogrenci katilmistir. Arastirma sonuglarina gore
Ogrencilerin kayith olduklart okul tiirleri ile 6grencilerin beklentileri arasinda anlaml

iligkiler ortaya ¢ikmustir.

Giines (2018), “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencilerinin
Beslenme Aliskanliklari: Universitelerde Bir Arastirma” adli calismasinda dgrencilerin
egitim hayatindaki edindikleri bilgilerin hayatlarina ne kadar yansidigini ortaya
koymayr  amaglamigtir.  Arastirmanin  evrenini 562  gastronomi  Ogrencisi
olusturmaktadir. Veri toplamak i¢in anket teknigi kullanilmigtir. Anket uygulamasi 8-21
Mayis 2017 tarihlerinde Akdeniz Universitesi, Mersin Universitesi, Balikesir
Universitesi ve Canakkale Universitesi'nde uygulanmustir. Anketler yiiz yiize
gorlstlilerek ortalama 20 dakikada doldurtulmustur. Anket uygulamasi sonucunda
kullanilabilir 410 anketten faydalanilmistir. Calisma sonuglarina gore katilimcilarin
405’1 bekar, 5°i ise evlidir. Ogrencilere yoneltilen “Sizce yeterli ve dengeli besleniyor
musunuz?” sorusuna verilen cevaplarda katilimcilarin %30,2’sinin evet, %27,8’inin

hayir ve %42’sinin ise bazen cevabi verdigi ortaya ¢cikmustir.

Sezen (2018), “Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun Analizine Y o6nelik
Bir Arastirma” adli ¢alismasinda Ogretim planlariin ¢esitli agilardan incelenmesi
amaglanmistir. Aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden en ¢ok kullanilan olan igerik
analizine basvurulmustur. Veriler Haziran- Temmuz 2018 tarihleri arasinda
Yiiksekogretim Programlar1 ve Kontenjanlart Kilavuzunda yer alan gastronomi,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve mutfak sanatlar1 yonetimi programlarini bulunduran
tiniversite web sayfalarindan alimmistir. Toplamda 42 {iniversitenin §gretim planlar
incelenmistir. Caligma sonunda dersler belirli plan ¢ergevesinde kodlanarak kategorilere

ayrilmstir.

Aydemir (2018), “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Alan Universite
Ogrencilerinin Kariyer Beklentileri: Lisans Ogrencilerine Yonelik Bir Arastirma” adli
caligmasinda gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan lisans 6grencilerinin kariyer
beklentilerini 6lgmektedir. Calisma sonuglarina gore ogrencilerin cinsiyetlerine gore

kariyer beklentileri arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir. Ayrica 6grencilerin
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yasadiklar1 cografi bolge degiskeni ile kariyer beklentileri arasinda da anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

Aydin, Sormaz, Carbuga ve Yilmaz (2018), “Gastronomi Egitimi Veren
Yiiksekogretim Kurumlarinin Uygulamali Meslek Derslerinin Degerlendirilmesi” adli
caligmalarinin amaci, iilkemizde yliksekdgretim programi olarak {iniversitelerde egitim
veren gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin ders programlarinda yer alan
uygulamalt mesleki derslerin, farkli iilkelerde uygulanan programlar ile karsilagtirilmasi
ve yeterliliklerinin degerlendirilmesidir. Arastirmada veriler goriisme yontemi ile
toplanip SPSS istatistik programi kullanilarak analiz edilmistir. Caligma bulgularina
gore, Tirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda yer alan toplam ders
sayisinin diger iilkelerdeki toplam ders sayilarindan fazla ¢ikmistir. Ayrica Tiirkiye’de

uygulamali toplam derslerin diger iilkelere gore fazla oldugu ortaya ¢ikmustir.

Boyraz, Cetin, Mutlu ve Soybali (2018), “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Ogrencilerinin Workshop Etkinlikleri Algisinin Degerlendirilmesi: Afyon Kocatepe
Universitesi Ornegi” adli c¢alismalarinin amaci lisans diizeyinde egitim goren
gastronomi ve mutfak sanatlart boliimii 6grencilerinin mutfak workshop etkinlikleri
hakkindaki algilama, tutum ve beklentilerinin analizinin ortaya ¢ikarilmasidir.
Calismada workshop etkinliklerine katilan 64 6grenciye anket uygulanmistir. Elde
edilen veriler istatistik paket programi aracilifiyla ¢oziimlenmistir. Arastirma
sonucunda workshop etkinliklerine katilan 6grencilerin tutum ve beklentilerinin yas,
cinsiyet, sinif, egitim diizeyi gibi degiskenlere gore bir farklilik gostermedigi ortaya

¢cikmustir.

Babag ve Oncel (2018), “Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii Ogrencilerinin Ozyeterliklerine Yonelik Bir Arastirma” adli calismalarindaki
amagc, gastronomi ve mutfak sanatlari1 béliimiinde okuyan 6grencilerin alanlariyla ilgili
ozyeterliklerine yonelik goriisleri ve mezuniyet sonrast gerekli yeterliklere yonelik
motivasyonlarin1 6lgmektedir. Calismada gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii
Ogrencilerinden 10 kisiye nitel bir arastirma uygulanmistir. Arastirma sonuglarina gore
Ogrenciler, stajlarinda iyi bir sekilde tecriibe kazandiklarini belirtmiglerdir. Ayrica

ogrenciler okullarinda teorik derslerin ¢ok fazla ve gereksiz oldugunu belirtmislerdir.

Ozdemir (2017), Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 lisans programlarindan sektor,

Ogrenci ve Ogretim elemanlart beklentilerinin degerlendirilmesini konu alan ¢alisma,
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tarama modeli niteliginde bir arastirmadir. Arastirmanin amaci, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 lisans programlarindan, sektor, Ogrenci ve Ogretim elemanlarinin
beklentilerinin neler oldugunun belirlenmesidir. Arastirma sonuglarina gore sektor
temsilcileri, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin sektdre ydnetici yetistirme
amach yapildigim1 belirtmiglerdir. Ayrica sektor temsilcileri okullarda verilen
uygulamali dersleri verenlerin, sektérde profesyonel sekilde calisanlar tarafindan
verilmesi gerektigi goriisiinii savunmuslardir. Ogretim elemanlarinin yarisindan fazlasi
teorik meslek derslerinin gastronomi egitimi almis elemanlar tarafinda verilmesi
gerektigini sdylemislerdir. Ogretim elemanlarmin ¢ogu, egitim kurumlarinda demo
mutfak, uygulama oteli ve kiitliphanelerde kendi alanlariyla ilgili kaynak sayisini
yetersiz gormiislerdir. Ogrencilerin yaridan fazlasi boliimlerine gelmeden 6nce bilgi
sahibi oldugunu belirtmislerdir. Ayrica 6grencilerin mezun olduklari lise tiiriine gore
mutfak departmanin da calisma istekleri arasinda anlamli bir farklihik oldugu

saptanmistir.

Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir (2017), “Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Egitimi Alan Ogrencilerin Sektdrde Calismaya Yonelik Bakis Agilar” adli
caligmalarinin amaci, lisans diizeyinde egitim alan gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimii  Ogrencilerinin  sektorde calismaya yonelik bakis agilarmi  belirlemektir.
Calismada Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
egitimi alan 104 6grenciye anket uygulanmistir. Calismada kolayda 6rnekleme yontemi
kullanilmistir. Calismanin sonuglar1 arasinda en dikkat ¢eken nokta, katilimcilarin

yarisindan fazlasinin kiz 6grenci olmasidir.

Gilidek ve Boylu (2017), “Tiirkiye’de Yiiksekogretim Diizeyinde Gastronomi
Egitimi Alan Ogrencilerin Beklenti ve Degerlendirmelerine Yonelik Bir Arastirma” adli
calismalarinin amaci, Tiirkiye’de yiiksekdgretim diizeyinde gastronomi egitimi veren
egitim kurumlarinda okuyan ogrencilerin program hedeflerine iligkin isteklerini ve
diisiincelerini ortaya ¢ikarmaktir. Calismaya 7 fakiilte ve yiiksekokuldan toplamda 967
Ogrenci ankete katilmis ve anketler istatistiki bir programla analiz edilmistir. Calisma
sonuglarma gore yiiksekokullarda gastronomi egitimi alan &grencilerin fakiiltelerde
gastronomi egitimi alanlara gore memnuniyet diizeylerinin yiiksek oldugu saptanmaistir.
Ayrica diger bulguya gore; kizlarin egitim aldiklar1 programlardaki memnuniyet

dizeyleri erkeklere oranla fazla olarak tespit edilmistir.
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Yigit ve Dogdubay (2017), “Gastronomi Egitimi Alan Ogrencilerde Yiyecekte
Yenilik Korkusu” adli ¢aligmalarinda, gastronomi egitimi alan 6grencilerin ilk defa
yenilecek olan yemeklere nasil tepkiler verdiklerinin, bu yemekler hakkinda neler
diisiindiiklerinin tespitine yonelik konulari ele almislardir. Calismada yiiz yiize gériisme
teknigi kullanilmis olup, Balikesir Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
programinda okuyan 72 Ogrenci ile yiiz ylize goriisiilerek anketler doldurulmustur.
Toplanan veriler istatistik programlar araciligiyla analiz edilmistir. Arastirma
sonuglarma gore “Ne oldugunu bilmedigim yiyecegi denemem” ve “ Yedigim

yiyecekler konusunda ¢ok seciciyimdir” dnermeleri iist siralarda yer almistir.

Guidek, Cetin ve Ozkaya (2016), “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B&liimii
Ogrencilerinin Zeytinyagma Iliskin Bilgi Diizeyleri” adli g¢aligmalariin amac,
gastronomi egitimi alan Ogrencilerin zeytinyagi hakkindaki bilgi diizeylerini tespit
etmektir. Calismada Gazi Universitesinde gastronomi egitimi alan &grencilerden
rastgele 185 6grenciye anket uygulanmistir. Elde edilen verilerde tanimlayic istatistik,
frekans, ylizde ve Oneway Anova testlerinden faydalanilmistir. Caligma sonuglarina
gore ankete katilan oOgrencilerin yaridan fazlasimi kiz Ogrenciler olusturmaktadir.
Ogrenciler zeytin hasadinda dikkat edilmesi gereken dzel durumlarin oldugunu (%83.2),
zeytinlerin toplandiktan sonra en kisa zamanda fabrikalara ulastirilmasi gerektigini
(%81,1) ve zeytin sikiminda kullanilan tekniklerin zeytinyaginin saglik bilesenlerinin
olusumunda farkliliklara neden oldugunu (%67,1) konularinda bilgiye sahiplerdir. Fakat
zeytinyagi depolama sicakliginin ka¢ olmasi gerektigini (%51,4) ve %76,2°si zeytinyagi

tanklarinin bos kisimlarinin azot ile doldurulmasi gerektigini bilmemektedir.
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UCUNCU BOLUM

TURIZM EGITIiMi VEREN TURIZM FAKULTELERI VE
YUKSEKOKULLARININ GASTRONOMiI VE MUTFAK SANATLARI
PROGRAMLARININ DERS MUFREDATLARI UZERINE BiR ARASTIRMA
VE SONUCLARI

Tez c¢alismasinin {igiincii boliimiinde, Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren
fakiilte ve yiiksekokullarin ders miifredati {izerine yapilan bir arastirma ve bu
arastirmanin sonucunda elde edilen bulgular sunulmaktadir. Ugiincii béliimde &ncelikle,
calisma kapsaminda yapilan arastirmanin amaci, yontemi ve smirliliklar

aciklanmaktadir.

3.1. Arastirmanin Amaci

Gastronomi turizmi gerek ulusal diizeyde gerekse de uluslararasi diizeyde her
gecen giin gelismeye devam etmektedir. Turistik faaliyetlere alternatif olarak 6n siralara
yerlesen gastronomi turizminin 6neminin bu konudaki yeri yadsinamaz. Turizm
faaliyetlerine katilanlar artik karinlarimi doyurmaktan ziyade, gittikleri yorelerdeki
lezzetlerin neler oldugunu bilmek ve tatmak istemektedirler. Bu merak dogrultusunda
gelisen gastronomi, biliylik bir ¢ekim halini almistir. Bu kapsamda gastronomi
turizminden yeteri kadar pay alabilmek i¢inde turizm egitiminin {ist siralarda yer almasi
gerekmektedir. Egitim-6gretim faaliyetleri basamaklar1 arasinda yer alan dersler ve bu
derslerin icerikleri de bu isin yapilmasi gerekenleri arasinda yerlerini ilk siralarda

almasi gerekenlerdir.

Bu aragtirmanin amaci, Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
fakiilte ve yiiksekokullarin ders miifredatlarinin incelenerek, iiniversiteler arasindaki
mifredatlar da ki benzerlik ve farkliliklari tespit etmektir. Boylelikle yeni agilacak olan
gastronomi programlarina katki saglanmasi hedeflenmektedir. Gastronomi egitimi
literatiirii incelendiginde daha Onceden gastronomi egitimi verilen iiniversitelerde
miifredatlarin karsilagtirilmasina yonelik bir ¢calisma olmamasi da ¢alismanin énemini

artirmaktadir.

3.2. Arastirmanin Yontemi
Nitel arastirmanin genel bir tanimin1 yapmak zordur. Bunun nedeni bu tanimin

altinda birden fazla kavram olmasidir. Ayrica nitel arastirmalarda birgok kavram bir ¢cok
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disiplinle yakindan iligkilidir. Durumsal arastirma, dogal arastirma, teori gelistirme,

tanimlayici arastirma ve igerik analizi bunlardan birkacidir (Yildirim, 1999).

Bu ¢alismada nitel arastirma yontemlerinden en sik kullanilanlarindan biri olan
icerik analizi yontemi kullanmilmistir. Bu c¢alismada nitel arastirma deseninin
secilmesinin nedeni, yilizlerce ders adinin daha az sayidaki ve farkli isimlerdeki
kategorilere indirgenerek, derslerin ortak yonlerini ortaya koyabilmektir. Arastirma
verileri 2017 yili Yiiksekogretim Kurulu lisans atlasinda yer alan bilgilere gore,
Turkiye’de bulunan 30 dniversitenin gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
miifredatlarinin incelenmesi sonucu elde edilmistir. Bu baglamda, bu {iniversitelerin
web siteleri igerik analizi yontemi ile incelenerek, ulagilan veriler icerik analizi
edilmistir. Igerik analizi, belgeler ya da kayitlara iliskin bir¢ok verinin birbiriyle ilintili
daha az sayidaki kategorilere paylastirilmasi ve bu verilerin analizlerde daha rahat bir
sekilde faydalanilmasini saglayan bir yontemdir (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve
Yildirim, 2007). Arastirma Tiirkiye’deki lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren
fakiilte ve yiiksekokullarin ders miifredati ilizerine gergeklesmistir. Arastirma igin
gastronomi programlarinin se¢ilmesinin nedeni turizm gelirleri alaninda 6nemli bir paya

sahip olmasi ve giderek dneminin artmasidir.

3.2.1. Arastirmanin Evreni

Arastirmanin evrenini, Tirkiye’de bulunan lisans seviyesinde gastronomi
egitimi veren turizm fakilteleri ve yuksekokullari, giizel sanatlar fakiilteleri, uygulamali
bilimler yiiksekokullari, sanat ve tasarim fakiilteleri ve giizel sanatlar ve mimarlik

fakiltelerinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlari olugturmaktadir.

3.2.2. Arastirmanin Veri Toplama Yontemi

Aragtirmada yer alan bilgilere literatlir taramasi sonucu ulasilmistir. Arastirma
konusuna uygun bir bi¢imde daha evvel hazirlanmig caligmalara ulasilmis ve
incelenmistir. Taramalardan sonra turizm egitimi, gastronomi ve gastronomi egitimi
kavramlari ile ilgili alan yazin yazilmistir. Buna ilaveten arastirma biinyesinde yer alan
Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren 32 adet fakiilte ve yiliksekokulun
kendilerine ait web sayfalarindan gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimlerinin
miifredatlarina ulasilmaya ¢alisilmistir. Fakiilte ve Yiiksekokul bilgilerine OSYM’nin
2017 Yiiksekogretim Kurumlart Sinavi Yiiksekogretim Programlart ve Kontenjanlar

Kilavuzundan ulasilmistir.
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3.2.3. Veri Analiz Teknikleri

Nitel arastirmalarda verileri analiz etmenin hedefi, verileri agik ve net bir sekilde
kars1 tarafa aktarabilmektir. Verileri karsi tarafa aktarma; temalar, tasvir edici
aciklamalar veya kategoriler halinde yapilabilmektedir (Merriam, 2013’den akt. Sezen,
2018). Igerik analizi, bir metindeki degiskenleri 6lgmek igin sistemli ve tarafsiz olarak
yapilan analizdir (Bayram ve Yayli, 2009). Igerik analizinde amag, birbirleriyle
benzesen verileri belli kavramlar paydasinda bir araya getirmek ve okuyanin
anlayabilecegi dilden kars1 tarafa aktarmaktir (Yildirim ve Simsek, 2013). Arastirmada
kategori uygulamasi yapilmis olup bu sekilde analize ulasilmistir. Kategorilerin
olusturulma asamasinda oncelikle 19-21 Eylal 2019 tarihlerin de gergeklestirilen 4.
Uluslararast  Gastronomi Turizmi Arastirma Kongresine katilan Dokuz Eylul
Universitesi, Izmir Katip Celebi, Kocaeli Universitesi, Nevsehir Hac1 Bektas Veli
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliim baskanlari ile goriisiilerek uzman
goriisleri alinmigs olundu. Ayrica e-mail yolu ile Universite bolim bagskanlarina
ulasilmaya calisildi ve e-maillere Balikesir Universitesi, Mardin Artuklu Universitesi ve
Sivas  Cumhuriyet Universitesinden déniis  yapildi.  Ayrica  kategorilerin
olusturulmasinda, Universitelerin Bologna Bilgi Paketlerinde yer alan Dersler basliginin
bir alt siniflandirmasi olan ders 6grenme c¢iktilarindan da yararlanildi. Tablo 3.1’deki
siralama, bir kategoride yer alan en fazla ders sayisindan en az ders sayisina sahip olan

kategori seklinde siralanmustir. Olusturulan kategoriler, sunlardir:

Tablo 3.1 Olusturulan Kategorilerin Adlar

SIRA NU. KATEGORI ADI
1- Uluslararasilasma
2- Mesleki Uygulama Becerisi Kazandirma
3- Genel Kultur
4- Yiyecek ve Igecek Bilgisi ve Yénetimi
5- Teorik Gastronomi Bilgisi
6- Akademik Katki
7- Deneyim Kazandirma
8- Temel Isletme
9- Gidalarin Bilesimi ve Islenmesi
10- Temel Hukuk
11- Sanat ve Estetik
12- Tanitim ve Satig
13- Turizm Sektoriinii Tanima
14- Maliyet Planlamasi
15- Mesleki Temel Hijyen
16- Menii Olugturma
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17- Mesleki Kltur

18- Is Giivenligi ve Ik Yardim
19- Servis Bilgisi

20- Bilgisayar Bilgisi

21- Is ve Is¢i Yonetimi

22- Mutfak Bilgisi

23- Mesleki Matematik

24- Uyum Siireci

3.3. Arastirmanin Kapsam ve Simirhiliklar

Tez ¢alismasinin konusu, Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi veren fakiilte ve yiiksekokullarin ders programlarinin incelenmesidir.
Arastirma verileri yalnizca 2017 yili YOK Tercih Kilavuzunda yer alan iiniversiteler ve
2017-2018 egitim-Ogretim yili ders miifredatlar1 ile sinirlidir. Calismada iiniversitelerin
ders programlari belli bir sistem dahilinde incelenip analiz edilmis ve ¢ikan sonuglar

ortaya konmustur.

3.4. Arastirmanin Bulgulan

Arastirmada, 2017 yili Yiiksekogretim Kurulu Tercih Kilavuzundan elde edilen
bilgilere gore Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren
30 tniversitenin web sayfalarindan ders miifredatlarina ulagilmis ve bunlar incelenip

yorumlanmustir.

Tablo 3.2’de Tirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren fakiilte ve
yiiksekokullara ait bilgiler yer almaktadir. Toplamda 30 adet iiniversite ve 32 adet
fakilte/ yuksekokul mevcuttur. Bu Universitelerin 17 adedi turizm fakultesi, 7 adedi
uygulamal1 bilimler yiiksekokulu, 5 adedi guzel sanatlar fakultesi, 2 adedi turizm

isletmeciligi ve otelcilik yiiksekokulu ve 1 adedi de sanat tasarim fakiiltesinden

olusmaktadir.
Tablo 3.2 Gastronomi Egitimi Veren Universitelere Ait Bilgiler
Nu. Universite Fakilte/YUksekokul Program
1- Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar
2- Avrasya Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlar1
Y uksekokulu

3- Akdeniz Universitesi Turizm Fakdiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari
4- Akdeniz Universitesi Manavgat Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1
5- Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari
6- Anadolu Universitesi Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlari
7- Atatiirk Universitesi Turizm Fakdltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari
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8- Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Turizm Isletmeciligi ve | Gast. ve Mutfak Sanatlari
Otelcilik Y.O.

9- Bahgesehir Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlar1
Yuksekokulu

10- Balikesir Universitesi Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

11- Beykent Universitesi Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

12- Bilgi Universitesi Turizm Isletmeciligi ve | Gast. ve Mutfak Sanatlari
Otelcilik Y.O.

13- Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlar1
Yuiksekokulu

14- Dokuz Eyliil Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlar1
Yiiksekokulu

15- Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar

16- Gaziantep Universitesi Glizel Sanatlar Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

17- Istanbul Aydin Universitesi Glizel Sanatlar Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

18- Istanbul Gelisim Universitesi Glzel Sanatlar Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

19- Istanbul Gelisim Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlar1
Yiiksekokulu

20- Izmir Katip Celebi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

21- Kocaeli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

22- Maltepe Universitesi Glizel Sanatlar Fakiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

23- Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

24- Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar

25- Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

26- Nevschir Haci Bektas Veli Universitesi Turizm Fakultesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

27- Nisantas: Universitesi Sanat Tasarim Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

28- Okan Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlari
Yiiksekokulu

29- Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler | Gast. ve Mutfak Sanatlari
Yiksekokulu

30- Pamukkale Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

31- Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast. ve Mutfak Sanatlari

32- Yeditepe Universitesi Glizel Sanatlar Fakltesi Gast. ve Mutfak Sanatlar1

Ek-2’ye gore, Uluslararasilasma kategorisinde bulunan derslerin olduk¢a fazla
ders saatlerine sahip olduklar1 goriilmektedir. En fazla ders saatine sahip iiniversiteler;
Mardin Artuklu, Nevsehir Hac1 Bektas Veli ve Sivas Cumhuriyet Universiteleridir.
Ingilizce dersleri {iniversitelerin biiyiikk bir ¢ogunlugunda zorunlu iken, Almanca,
Fransizca, Italyanca, Rusca, Cince, Arap Dili, Kiirt Dili ve Italyanca dersleri genelde
se¢meli olarak bulunmaktadir. Derslerin hangi donemlerde yer aldiklarina bakildiginda

ise birinci donemden baglayarak sekizinci doneme kadar yayildigi goriilmektedir.

Mesleki Uygulama Becerisi Kazandirma kategorisinde toplamda 183 adet ders
bulunmaktadir. Derslerin islendigi donemlere bakildiginda, cogunlugunun 3. dénem ve
sonrasinda yer aldig1 goriilmektedir. Ek-3’te gosterildigi lizere, kategorinin en fazla ders
saatine sahip dersi 10 saatle Avrasya Universitesi ders miifredatinda yer alan
Profesyonel Uygulama Laboratuvari dersidir. Bu dersi, 9’ar saatle Sivas Cumhuriyet
Universitesi ders miifredatinda yer alan Temel Mutfak Uygulamalar1 ve Ileri Mutfak
Uygulamalar1 dersleri takip etmektedir. Derslerin 121 adedi devlet iiniversitelerinde yer

alirken 62 adedi ise vakif {iniversiteleri ders miifredatlarinda yer almaktadir.
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Genel Kiiltiir kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 106 iken, farkli ders ismi
sayist 4’tiir. Ek-4’de yer alan Genel Kiiltiir kategorisine gore; derslerin tamami, biitiin
tiniversitelerde 2 saat olarak islenmektedir. Ayrica derslerin tiirlerine bakildiginda

tamaminin zorunlu oldugu goriilmektedir.

Yiyecek ve Icecek Bilgisi ve Yonetimi kategorisinde yer alan toplam ders sayisi
82’dir. Ek-5’te yer alan kategoriye gore bu kategoride en ¢ok benzerlik gdsteren, Sarap

Bilimi, Yiyecek-igecek Yonetimi ve Yoresel Mutfaklar dersleridir.

Teorik Gastronomi Bilgisi kategorisinde toplam 76 adet ders bulunmaktadir. Ek-
6’ya gore kategoride en ¢ok karsilasilan dersler, Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz,
Gastronomi Tarihi, Gastronomiye Giris ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig
dersleridir. En fazla ders saatine sahip ders, Yeditepe Universitesi ders miifredatinda 6
saatle yer alan Gida Formiilasyonlar1 ve Duyusal Analiz dersidir. Kategoride yer alan

derslerin hemen hemen hepsi 6. donem ve Oncesinde islenmektedir.

Akademik Katki kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 42 iken, farkli ders
ismi sayist 10’dur. Bu derslerin 25’1t devlet iiniversitelerinde, 17’si ise vakif
tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin 40 adedi zorunlu iken 2 adedi ise
se¢meli olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden {iniversiteler arasi en
cok benzerlik gosteren dersler; Bitirme Projesi, Mezuniyet Projesi ve Arastirma
Yontemleridir. Aragtirma Yontemleri ve Rapor Yazma, Arastirma Sunum ve Teknikleri,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Arastirma Yontemleri ve Proje Yonetimi dersleri
diger iiniversitelerde benzerlik gostermeyen dersleri olusturmaktadir. Akademik Katki
kategorisi altinda yer alan derslerden bir tanesi olan ve Nisantast Universitesi

bunyesinde yer alan Bitirme Projesi dersinin ders saati 22 saatle en fazla sureye sahip

olan derstir.
Tablo 3.3 Akademik Katki Kategorisinde Yer Alan Dersler
DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
4 3 Aragtirma Yontemleri Zorunlu Devlet Akdeniz
4 3 Aragtirma Yontemleri Zorunlu Devlet Akdeniz
7 3 Bilimsel Aragtirma Y 6ntemleri Zorunlu Devlet Anadolu
6 2 Aragtirma Yontemleri Zorunlu Devlet Atatlirk
7-8 2 Mezuniyet Projesi I-11 Zorunlu Devlet Atatirk
8 4 Aragtirma Yontemleri Secmeli Vakif Avrasya
8 6 Mezuniyet Projesi Zorunlu Vakif Avrasya
8 2 Bitime Projesi Zorunlu Vakif Bahgesehir
6 4 Aragtirma Teknikleri Secmeli Devlet Balikesir
4 2 Gastronomi ve Mutfak Zorunlu Vakif Beykent
Sanatlarinda Arastirma
Yontemleri
8 2 Proje YOnetimi Zorunlu Vakif Beykent
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8 3 Mezuniyet Projesi Zorunlu Vakif Bilgi

8 8 Mezuniyet Projesi Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal

6 3 Gastronomi Arastirmalari I Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart

7 4 Gastronomi Aragtirmalari 11 Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart

7 2 Arastirma Teknikleri Zorunlu Devlet Gazi

8 8 Mezuniyet Projesi Zorunlu Devlet Gazi

7 4 Aragtirma Teknikleri Zorunlu Devlet Gaziantep

8 2 Bitirme Projesi Zorunlu Devlet Gaziantep

2 3 Bilimsel Arastirma Yontemleri Zorunlu Vakif Geligim

8 2 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Geligim

8 0 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin

1 3 Aragtirma Yontemleri ve Rapor Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi

Yazma
7-8 4 Bitirme Projesi I-11 Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi

4 2 Bilimsel Aragtirma Y6ntemleri Zorunlu Devlet Kocaeli

8 2 Mezuniyet Projesi Zorunlu Devlet Kocaeli

8 9 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Maltepe

6 3 Aragtirma Teknikleri Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

8 2 Bitirme Projesi Zorunlu Devlet Mersin

8 4 Mezuniyet Projesi Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli

1 2 Arastirma Sunum ve Teknikleri Zorunlu Vakif Nisantasi

8 22 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Nisantasi

7 8 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Okan

8 8 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Ozyegin

6 3 Bilimsel Arastirma Yontemleri Zorunlu Devlet Pamukkale

7-8 3 Mezuniyet Projesi I-11 Zorunlu Devlet Pamukkale

6 4 Aragtirma Yontemleri Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

8 3 Bitirme Projesi Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

8 2 Bitirme Projesi Zorunlu Vakif Yeditepe

Deneyim Kazandirma kategorisinde mevcut olan toplam ders sayist 36 iken
farkli ders ismi sayist 4 adettir. Bu derslerin 26’s1 devlet iiniversiteleri biinyesinde yer
alirken 10’u vakif tiniversitelerinde yer almaktadir. Derslerin tiirline bakildiginda tiim
derslerin zorunlu oldugu ortaya ¢ikmistir. Deneyim Kazandirma kategorisinde yer alan

derslerden ¢ogunun ders saatinin olmadig1 belirlenmistir.

Tablo 3.4 Deneyim Kazandirma Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
5-7 0 Staj I-11 Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
3-5 0 Staj I-11 Zorunlu Devlet Atatlirk
6 0 Yaz Staji Zorunlu Vakif Bahgesehir
8 0 Staj Zorunlu Vakif Beykent
7 4 Staj Zorunlu Vakif Bilgi
4-6 0 Staj I-11 Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
3-4-5-6 0 Staj I-11-111-1V Zorunlu Devlet Dokuz Eylul
4-6 0 Staj I-11 Zorunlu Devlet Gaziantep
5-6 0 Staj I-11 Zorunlu Vakif Gelisim
5 0 Staj Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
7 1 Meslek Staji Zorunlu Devlet Kocaeli
6 0 Staj Zorunlu Vakif Maltepe
1-2-3-4-5-6- 0 Staj  I-H-1-1V-V-VI-VII-VIII- Zorunlu Devlet Mersin
7-8-9-10 IX-X
6 44 Sektorel Staj Zorunlu Devlet Mersin
7 0 Yaz Staji Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
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Staj I-11

Zorunlu

Vakif

Ozyegin

4-6

Staj I-11

Zorunlu

Vakif

Yeditepe

Temel Isletme kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 33 iken, farkli ders ismi

sayist 13°diir. Bu derslerin 27’si devlet {iniversitelerinde, 6’s1 ise vakif tiniversitelerinde

yer almaktadir. Ayrica derslerin sadece 1 adedi se¢meli digerleri ise zorunlu olarak

islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden iiniversiteler arasi en ¢ok benzerlik

gosteren dersler, Genel Isletme ve Genel Muhasebe dersleridir. Ders dénemlerine

bakildiginda, derslerin biliylk ¢ogunlugunun 4. doénem ve Oncesinde ders
miifredatlarinda yerini aldig1 goriilmektedir.
Tablo 3.5 Temel isletme Kategorisinde Yer Alan Dersler
DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
5 2 Orgiitsel Davranis Zorunlu Devlet Akdeniz
1 3 Isletme Bilimine Giris Zorunlu Devlet Akdeniz
1 3 Genel Isletme Zorunlu Devlet Anadolu
1 3 Genel Ekonomi Zorunlu Devlet Anadolu
2 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Anadolu
3 2 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Atatiirk
5 3 Isletme Y6netimine Giris Secmeli Vakif Avrasya
1 2 Isletmeye Giris Zorunlu Vakif Bahgesehir
2 2 Temel Muhasebe Zorunlu Vakif Bahgesehir
2 2 Genel Isletme Zorunlu Devlet Balikesir
1 3 Genel Isletme Zorunlu Vakif Beykent
4 2 Temel Isletmecilik Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
3 2 Temel Ekonomi Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
4 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
1-2 3 Isletme Yonetimi I-11 Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
1 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Gazi
3 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Gaziantep
4 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
1 3 Genel Isletme Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
1 2 Isletme Bilimlerine Giris Zorunlu Devlet Kocaeli
1 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Kocaeli
7 2 Orgiitsel Davranis Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
3 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Mersin
1 3 Genel Isletme Zorunlu Devlet Mersin
2 3 Isletme Yonetimi Zorunlu Devlet Mersin
2 3 Genel Isletme Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
3 3 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
1 2 Oteller ve Restoranlar Igin Zorunlu Vakif Ozyegin
Isletmeye Giris
1 2 Muhasebe ilkeleri Zorunlu Vakif Ozyegin
1 4 Muhasebe Zorunlu Devlet Pamukkale
1 2 Isletme Bilimlerine Giris Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
3 4 Genel Muhasebe Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

Gidalarin Bilesimi ve Islenmesi kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 30

iken, farkli ders ismi sayis1 12°dir. Bu derslerin 18’1 devlet {iniversitelerinde, 12’si ise
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vakif iiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin 29 adedi zorunlu iken 1 adedi
ise secmeli olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden iiniversiteler arasi
en c¢ok benzerlik gosteren dersler; Gida Bilimi, Gida Bilimi ve Teknolojisi ve Gida
Kimyasidir. Avrasya Universitesinde yer alan Gida Kimyasi, Gazi Universitesinde yer
alan Gida Bilimi ve Teknolojisi, Gaziantep Universitesinde yer alan Gida Kimyas1 ve
Mardin Artuklu Universitesi ders miifredatinda yer alan Gastronomi ve Gida Bilimine

Giris dersleri 4’er saatle en fazla ders saatine sahip olan tiniversiteleri olugturmaktadar.

Tablo 3.6 Gidalarin Bilesimi ve islenmesi Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
3 3 Gida Bilimi ve Giivenligi Zorunlu Devlet Akdeniz
7 3 Gida Kimyas1 Zorunlu Devlet Akdeniz
3 2 Gida Giivenligi Zorunlu Devlet Atatirk
2 3 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Vakif Avrasya
3 4 Gida Kimyasi Secmeli Vakif Avrasya
1-2 2 Gida Bilimi I-11 Zorunlu Vakif Bahgesehir
3 2 Gida Teknolojisi Zorunlu Vakif Bahgesehir
2 2 Gida Teknolojileri Zorunlu Devlet Balikesir
1 3 Gida Bilimi Zorunlu Vakif Beykent
3-4 3 Gida Teknolojisi Zorunlu Vakif Beykent
2 2 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
4 2 Gida Katkilar Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
3 2 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
5 3 Gida Kimyas1 Zorunlu Devlet Dokuz Eylul
5 4 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Gazi
3 4 Gida Kimyas1 Zorunlu Devlet Gaziantep
4 3 Gida Teknolojisi Zorunlu Devlet Gaziantep
3 3 Gida Isleme ve Muhafaza Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
Teknikleri
3 2 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
5 2 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Kocaeli
2 3 Gida Bilimine Girig Zorunlu Vakif Maltepe
3 3 Gida Teknolojisi Zorunlu Devlet Mersin
3 3 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
1 4 Gastronomi ve Gida Bilimine Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Giris
1 2 Gastronomide Gida Bilimi Zorunlu Vakif Okan
3 2 Gida Bilimi Zorunlu Vakif Ozyegin
3 3 Gida Bilimi ve Teknolojisi Zorunlu Devlet Pamukkale
3 2 Gida Kimyasi Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
2 3 Gida Bilimine Giris Zorunlu Vakif Yeditepe

Temel Hukuk kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 29 iken, farkli ders ismi
sayis1 15°dir. Bu derslerin 23’1 devlet {iniversitelerinde, 6’s1 ise vakif {iniversitelerinde
yer almaktadir. Ayrica kategorideki derslerin tamami zorunlu olarak islenmektedir. Bu
kategori de yer alan derslerden iiniversiteler arasi en ¢ok benzerlik gosteren ders, Gida
Mevzuat1 dersidir. Ders saati en fazla ders, 4 saatle Gaziantep Universitesi ders

miifredatinda yer alan Gida Mevzuat1 ve Kanunlar1 dersidir.
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Tablo 3.7 Temel Hukuk Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

6 2 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe

6 2 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Akdeniz

3 2 Is Hukuku ve Sosyal Giivenlik Zorunlu Devlet Akdeniz

2 3 Hukukun Temel Kavramlari Zorunlu Devlet Anadolu

6 3 Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku Zorunlu Devlet Anadolu

2 2 Hukukun Temel Kavramlari Zorunlu Devlet Atatirk

3 2 Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku Zorunlu Devlet Anadolu

8 2 Gida Mevzuati Zorunlu Vakif Bahgesehir

2 3 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Balikesir

4 3 Gida Mevzuati Zorunlu Vakif Beykent

6 2 Ulusal ve Uluslararas1 Gida Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Mevzuat Baysal

7 3 Gida Giivenligi ve Mevzuati Zorunlu Devlet Dokuz Eylil

2 3 Hukukun Temel Kavramlari Zorunlu Devlet Dokuz Eylil

1 2 Hukuk Baslangici Zorunlu Devlet Gazi

5 2 Is Hukuku Zorunlu Devlet Gaziantep

8 4 Gida Mevzuati ve Kanunlari Zorunlu Devlet Gaziantep

2 3 Hukuka Giris Zorunlu Vakif Gelisim

8 3 Ulusal ve Uluslararast Gida Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
Mevzuati

4 2 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Kocaeli

2 2 Temel Hukuk Zorunlu Devlet Kocaeli

7 3 Uluslararast1 Gida Mevzuati ve Zorunlu Vakif Maltepe
Kanunlari

4 2 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

7 2 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Mersin

4 2 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan

7 2 Ulusal ve Uluslararas1 Gida Zorunlu Devlet Nevsehir Haci
Mevzuati Bektas Veli

7 2 Gida Mevzuati ve Is Hukuku Zorunlu Vakif Okan

7 2 Restoran Isletmelerinde Hukuk Zorunlu Vakif Ozyegin

5 2 Uluslararasi1 Gida Mevzuati Zorunlu Devlet Pamukkale

2 2 Hukuka Giris Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

Sanat ve Estetik kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 27 iken, farkli ders
ismi sayist 14’tlir. Bu derslerin 20’si devlet {iniversitelerinde, 7’si ise vakif
tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin 10 adedi se¢meli iken 17 adedi
zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden iiniversiteler arasi en
cok benzerlik gosteren dersler, Temel Sanat ve Estetik Bilgisi ve Yemek Stilistligi ve
Fotografciligr dersleridir. Kategoride en yiiksek ders saatine sahip ders 5 saatle Atatlirk

Universitesi ders miifredatinda yer alan Yiyecek-Igecek Tasarimi dersidir.

Tablo 3.8 Sanat ve Estetik Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

3 3 Temel Sanat Egitimi Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
1-2 2 Glizel Sanatlar I-11 Zorunlu Devlet Akdeniz

5 3 Temel Sanat ve Estetik Bilgisi Zorunlu Devlet Akdeniz

4 3 Sanat ve Estetik Felsefesi Zorunlu Devlet Anadolu

6 5 Yiyecek Igecek Stilistligi Zorunlu Devlet Atatirk

8 3 Yemek Stilistligi ve Secmeli Devlet Anadolu

Fotografcilig:
7 2 Yemek Stilistligi Secmeli Devlet Akdeniz
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7 3 Yiyecek Igecek Tasarimi Zorunlu Vakif Bahgesehir

8 2 Yemek Siisleme Sanati Zorunlu Devlet Balikesir

6 4 Yemek ve Giizel Sanatlar Zorunlu Vakif Bilgi

1 2 Temel Sanat Egitimi Zorunlu Devlet Gaziantep

8 3 Gastronomi ve Sanat Secmeli Vakif Geligim

7 3 Yemek Stilistligi ve Zorunlu Vakaf Istanbul Aydin
Fotografcilig

6 4 Yiyecek ve Igecek Stilistligi Secmeli Devlet Izmir Katip Celebi

5 2 Temel Sanat ve Estetik Bilgisi Secmeli Devlet Izmir Katip Celebi

3 2 Temel Sanat ve Estetik Bilgisi Secmeli Devlet Kocaeli

1 4 Temel Sanat Egitimi Zorunlu Vakif Maltepe

5 2 Temel Sanat ve Estetik Bilgisi Secmeli Devlet Mardin Artuklu

7 3 Resim ve Heykel Sanati Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

5 3 Temel Sanat Egitimi Zorunlu Devlet Mersin

6 2 Yemek Stilistligi ve Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Fotografcilig

6 2 Yemek Stilistligi ve Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Fotografcilig Bektas Veli

7 2 Yemek Siisleme Sanati Secmeli Devlet Nevsehir Hac1

Bektas Veli

7 3 Siisleme Sanatlari Secmeli Vakif Nisantasi

2 2 Gastronomide ~ Temel  Sanat Zorunlu Vakif Okan
Egitimi

7 4 Yemek Siisleme Sanatlari Secmeli Devlet Sivas Cumhuriyet

Tanmtim ve Satig kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 26 iken, farkli ders
ismi sayis1 12’dir. Bu derslerin 19’u devlet {iniversitelerinde, 7’si ise vakif
tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin 24 adedi zorunlu olarak, 2 adedi ise
se¢meli olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden tiniversiteler arasi en
cok benzerlik gosteren dersler, Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Pazarlama ve Turizm
Pazarlamas1 dersleridir. Derslerin donemlerine bakildiginda 3. donem ve sonrasinda

ders miifredatlarinda yer aldiklar1 goriillmektedir.

Tablo 3.9 Tanitim ve Satis Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

4 3 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
Pazarlama

4 3 Pazarlama Zorunlu Devlet Akdeniz

4 3 Yiyecek Igecek Pazarlamasi Zorunlu Devlet Anadolu

3 2 Genel Pazarlama Zorunlu Devlet Ataturk

4 2 Turizm Pazarlamasi Zorunlu Devlet Atatirk

3 3 Pazarlama Yonetimi Zorunlu Vakif Avrasya

4 2 Hizmet Pazarlamasi Zorunlu Vakif Bahgesehir

3 2 Pazarlama Zorunlu Devlet Balikesir

6 3 Yiyecek Igecek Pazarlamasi Zorunlu Vakif Bilgi

4 2 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Pazarlama Baysal

3 3 Pazarlama ilkeleri Zorunlu Devlet Dokuz Eyliil

4 3 Gastronomide Satis ve Pazarlama Zorunlu Devlet Dokuz Eylil

5 2 Turizm Pazarlamasi Zorunlu Devlet Gazi

1 3 Pazarlamaya Girisg Zorunlu Devlet Gaziantep

2 3 Pazarlama ilkeleri Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi

2 2 Genel Pazarlama Zorunlu Devlet Kocaeli

4 2 Turizm Pazarlamasi Secmeli Devlet Mardin Artuklu

6 3 Yiyecek ve Igecek Pazarlama Zorunlu Vakif Maltepe
Satig

5 2 Genel Pazarlama Secmeli Devlet Pazarlama
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4 3 Turizm Pazarlamasi Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan

6 3 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Nevsehir Haci
Pazarlama Bektas Veli

3 3 Gastronomide Satig ve Pazarlama Zorunlu Vakif Okan

4 2 Hizmet Pazarlamasi Zorunlu Vakif Ozyegin

1 3 Turizm Pazarlamasi Zorunlu Devlet Pamukkale

4 4 Genel Pazarlama Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

6 3 Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Zorunlu Vakif Yeditepe
Pazarlama ve Satig

Turizm Sektoriinii Tanima kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 26 iken,
farkli ders ismi sayis1 10°dur. Bu derslerin 23’1 devlet liniversitelerinde, 3’1 ise vakif
tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin sadece 2 adedi se¢cmeli digerleri ise
zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden iiniversiteler arasi en
cok benzerlik gosteren ders, Genel Turizmdir. Ders donemlerine bakildiginda, derslerin

genis bir aralikta yer aldig1 goriilmektedir.

Tablo 3.10 Turizm Sektoriinii Tanima Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
1 3 Turizme Giris Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
1 3 Genel Turizm Bilgisi Zorunlu Devlet Akdeniz
1 2 Genel Turizm Bilgisi Zorunlu Devlet Anadolu
1 2 Genel Turizm Zorunlu Devlet Atatirk
2 2 Turizm Ekonomisi Zorunlu Devlet Atatirk
1 2 Genel Turizm Zorunlu Devlet Balikesir
3 2 Endiistrisine Girig Zorunlu Vakif Beykent
1 3 Genel Turizm Zorunlu Devlet Dokuz Eylul
2 3 Gastronomi Turizmi Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
1 2 Turizme Girig Zorunlu Devlet Gazi
6 3 Gastroturizm Secmeli Vakif Geligim
1 3 Genel Turizm Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
5 2 Ozel llgi Turizmi Segmeli Devlet Izmir Katip Celebi
1 2 Genel Turizm Zorunlu Devlet Kocaeli
1 3 Turizm Ekonomisi Zorunlu Devlet Kocaeli
8 2 Turizmin Giincel Sorunlari Zorunlu Devlet Kocaeli
1 2 Genel Turizm Bilgisi Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
3 2 Gastronomi Turizmi Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
1 3 Turizme Girig Zorunlu Devlet Mersin
6 2 Ozel Ilgi Turizmi Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
1 3 Turizm Endustrisi Zorunlu Vakif Ozyegin
1 3 Turizme Giris Zorunlu Devlet Pamukkale
1 3 Turizm Ekonomisi Zorunlu Devlet Pamukkale
5 3 Gastronomi Turizmi Secmeli Devlet Pamukkale
1 2 Genel Turizm Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
2 2 Turizm Ekonomisi Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

Maliyet Planlamasi kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 24 iken, farkli ders
ismi sayist 14’tiir. Bu derslerin 15’1 devlet {iniversitelerinde, 9’u ise vakif
tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin 23 adedi zorunlu iken 1 adedi ise
secmeli olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden tiniversiteler arasi en

cok benzerlik gosteren ders, Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii dersidir. Kategorinin en
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fazla ders saatine sahip dersi, Avrasya Universitesi ders miifredatinda 4 saatle yer alan

Gida Isletmelerinde Temel Maliyet Muhasebesi dersidir.

Tablo 3.11 Maliyet Planlamasi Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

5 3 Yiyecek Icecek Maliyet Analizi Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
ve Kontrolii

4 2 Maliyet Muhasebesi Zorunlu Devlet Akdeniz

3 3 Maliyet Muhasebesi Zorunlu Devlet Anadolu

4 3 Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Devlet Anadolu

5 2 Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Devlet Atatiirk

4 4 Gida  Isletmelerinde ~ Temel Zorunlu Vakif Avrasya
Maliyet Muhasebesi

4 2 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Balikesir
Maliyet Kontrol Yodntemleri

5 2 Yiyecek ve Igecek Maliyet Secmeli Vakif Beykent
Kontrolu

4 3 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Zorunlu Vakif Bilgi
Bitceleme

5 3 Yiyecek Igecek Maliyet Zorunlu Devlet Dokuz Eyliil
Muhasebesi

5 3 Meniu  Planlama ve Maliyet Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
Analizleri

5 3 Meniu  Planlama ve Maliyet Zorunlu Devlet Gaziantep
Analizi

3 3 Ménu  Planlama ve Maliyet Zorunlu Vakif Geligim
Kontrolu

5 2 Turizm Isletmelerinde Maliyet Zorunlu Devlet Kocaeli
Analizleri

7 3 Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Vakif Maltepe

4 3 Yiyecek Igecek Maliyet Zorunlu Devlet Mersin
Muhasebesi

7 2 Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

4 3 Meni Planlama ve Yiyecek- Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Icecek Maliyet Kontrolii

3 3 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Nevsehir Haci
Maliyet Kontrolii Bektas Veli

3 3 Yiyecek Icecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Vakif Nisantasi

8 3 Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Vakif Okan

4 2 Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Vakaf Ozyegin
ve Satin Alma

5 3 Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Devlet Pamukkale

7 3 Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii Zorunlu Vakif Yeditepe

Mesleki Temel Hijyen kategorisinde toplamda 24 adet ders bulunurken,

birbirinden farkli olarak toplamda 11 adet ders bulunmaktadir. Derslerin islendigi

donemlere bakildiginda, 6. dsnemde yer alan Gazi Universitesine ait Gida Giivenligi ve

Hijyen dersinin en ge¢ donemde miifredatlar da yer alan ders oldugu goriilmektedir. Bu

kategorindeki derslerin tamami zorunlu olarak ders miifredatlarindaki yerlerini

almislardir.
Tablo 3.12 Mesleki Temel Hijyen Kategorisinde Yer Alan Dersler
DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
3 2 Gida Giivenligi ve Hijyeni Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
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2 2 Genel Saglik Bilgisi ve Hijyen Zorunlu Devlet Anadolu
1 3 Mutfakla Tlgili Giivenlik ve Zorunlu Vakaf Avrasya
Hijyen Kurallar
1 2 Gida Hijyeni Zorunlu Vakif Bahgesehir
3 2 Gida Hijyeni ve Giivenligi Zorunlu Devlet Balikesir
3 3 Gida Hijyeni Zorunlu Vakif Beykent
1 3 Gida Giivenligi ve Sanitasyon Zorunlu Vakif Bilgi
3 2 Gida Hijyeni ve Giivenligi Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
1 2 Gida Giivenligi ve Hijyen Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
2 3 Hijyen ve Sanitasyon Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
6 3 Gida Giivenligi ve Hijyen Zorunlu Devlet Gazi
3 3 Gida Hijyeni ve Giivenligi Zorunlu Vakif Gelisim
4 3 Gida Hijyeni ve Giivenligi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
2 2 Gida Giivenligi ve Sanitasyon Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
3 2 Gida Giivenligi ve Hijyen Zorunlu Devlet Kocaeli
1 3 Gida Hijyeni ve Giivenligi Zorunlu Vakif Maltepe
2 2 Gida Hijyeni ve Sanitasyon Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
3 3 Gida Giivenligi ve Hijyen Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
4 3 Gida Giivenligi ve Hijyen Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
2 3 Hijyen ve Sanitasyon Zorunlu Vakif Nisantast
1 2 Gida Giivenligi  Hijyen ve Zorunlu Vakif Okan
Sanitasyonu
4 3 Gida Giivenligi ve Personel Zorunlu Devlet Pamukkale
Hijyeni
2 2 Hijyen ve Sanitasyon Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
1 3 Gida Hijyeni ve Sanitasyonu Zorunlu Vakif Yeditepe

Menii Olusturma kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 20 iken, farkli ders

ismi  sayisi

8’dir.

Bu derslerin 17’si

devlet Ttniversitelerinde,

3’4 ise vakif

tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin tamami zorunlu olarak islenmektedir.

Bu kategori de yer alan derslerden iiniversiteler arasi en ¢ok benzerlik gosteren dersler,

Menii Planlama ve Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlamadir. Kategorinin en fazla ders

saatine sahip dersi, Pamukkale Universitesi ders miifredatinda 5 saatle yer alan, Menii

Planlama dersidir.

Tablo 3.13 Menii Olusturma Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
2 3 Beslenme Ilkeleri ve Menii Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
Planlama
6 2 Meni Yonetimi Zorunlu Devlet Akdeniz
5 4 Menil Planlama Zorunlu Devlet Atatlrk
2 3 Beslenme llkeleri ve Menii Zorunlu Vakif Avrasya
Planlama
8 2 Menil Planlama Zorunlu Vakif Bahgesehir
4 2 Menii Planlama Zorunlu Devlet Balikesir
5 2 Meni Planlama Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
2 2 Beslenme Ilkeleri ve Menii Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Planlama Mart
4 3 Menii Planlamasi Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
7 4 Menii Planlamasi Zorunlu Devlet Gazi
5 3 Meni  Planlama ve Maliyet Zorunlu Devlet Gaziantep
Analizi
8 3 Menii Planlama Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
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5 3 Meni  Planlama ve Maliyet Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
Analizleri
3 2 Beslenme Ilkeleri ve Menii Zorunlu Devlet Kocaeli
Planlama
7 3 Menil Planlama Zorunlu Devlet Mersin
4 3 Meni Planlama ve Yiyecek- Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Icecek Maliyet Kontrolii
4 2 Menii Planlama Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
3 2 Menii Planlama Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
4 5 Menil Planlama Zorunlu Devlet Pamukkale
6 4 Restoran  Yo6netimi  ve Meni Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
Planlama
Mesleki Kiiltiir kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 18 iken, farkli ders
ismi sayist 9’dur. Bu derslerin 14’ devlet {iiniversitelerinde, 4’1 ise vakif

tiniversitelerinde yer almaktadir. Ayrica derslerin sadece 1 adedi se¢meli iken digerleri

zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de yer alan derslerden tiniversiteler arasi en

cok benzerlik gosteren ders, Turk Mutfak Kalturudur. Kategorinin en fazla ders saatine

sahip dersi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi ders miifredatinda 4 saatle yer alan,

Akdeniz Gastronomi Kilttrd dersidir.

Tablo 3.14 Mesleki Kultir Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

4 2 Tirk Mutfak Kiltiri Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe

8 2 Yemek ve Kultir Zorunlu Devlet Akdeniz

3 3 Tirk Mutfak Kultiri Zorunlu Devlet Anadolu

2 3 Turk Mutfak Kiltiru Zorunlu Devlet Balikesir

5 3 Anadolu Uygarliklari ve Yemek Zorunlu Vakif Bilgi

1 2 Yiyecek Igecek Kiiltiirii Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal

2 2 Tirk Mutfak Kultdrd Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal

5 4 Akdeniz Gastronomi Kultiiri Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart

6 3 Tirk Gastronomi Kilturi Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart

3 3 Mutfak Tarihi ve Kultlri Zorunlu Devlet Dokuz Eylil

4 2 Tirk Mutfak Kultird Zorunlu Devlet Gazi

2 3 Turk Mutfak Kiltiru Zorunlu Devlet Gaziantep

5 2 Tirk Mutfak Kiltiri Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi

4 2 Turk Mutfak Kiltru Zorunlu Devlet Kocaeli

2 2 Mutfak Kiltarleri Secmeli Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli

1 3 Yiyecek Igecek Tarihi ve Kiiltiirii Zorunlu Vakif Nisantagi

4 3 Turk Mutfak Tarihi Zorunlu Vakif Okan

4 3 Yemek ve Gastronomi Kiiltri Zorunlu Vakif Yeditepe

Is Giivenligi ve ilk Yardim Kategorisinde mevcut toplam ders sayis1 17 adettir.

Derslerin tamami1 devlet iniversiteleri miifredatlarinda yer alirken yalnizca 2 adedi

segmeli olarak islenmektedir. En fazla ders saatine sahip ders, 3 saatle Mersin

Universitesi ders miifredatinda yer alan Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Yardimdir.
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Tablo 3.15 {s Giivenligi ve ilk Yardim Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
4 2 Saglik ve Ik Yardim Zorunlu Devlet Akdeniz
7 2 Saglik Tedbirleri ve Ik Yardim Zorunlu Devlet Atatirk
1 2 Mesleki Giivenlik ve Ilk Yardim Zorunlu Devlet Balikesir
1 2 Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Zorunlu Devlet Gaziantep
Yardim
1 2 Is Giivenligi ve Ilk Yardim Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
4 2 Saglik Tedbirleri ve {lk Yardim Secmeli Devlet Kocaeli
5 2 Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Yardim
2 3 Mutfak Is Giivenligi ve Ik Zorunlu Devlet Mersin
Yardim
6 2 Mutfakta Is Sagligi ve ilk Yardim Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
3 2 Ik Yardim Segmeli Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
7 2 Is Giivenligi ve Emniyet Zorunlu Devlet Atatiirk
7 2 Is Giivenligi Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
1 2 Is Giivenligi ve Ilk Yardim Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
1 2 Mutfakta Is Giivenligi ve Ik Zorunlu Devlet Gaziantep
Yardim
2 3 Mutfakta Is Giivenligi ve Ilk Zorunlu Devlet Mersin
Yardim
5 2 Mutfakta Is Giivenligi ve Ilk Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Yardim
7 2 Is Giivenligi ve Sosyal Haklar1 Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan

Servis Bilgisi kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 16 iken, farkli ders ismi

sayist 7°dir. Bu derslerin 11°1 devlet iiniversitelerinde, 5’1 ise vakif {iniversitelerinde yer

almaktadir. Ayrica derslerin tamami zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de yer

alan derslerden tiniversiteler arasi en ¢ok benzerlik gosteren dersler, Servis Teknikleri

ve Yiyecek-Icecek Servisi dersleridir. Kategoride en yiiksek ders saatine sahip ders 6

saatle Atatiirk Universitesi ders miifredatinda yer alan Servis Teknikleri dersidir.

Tablo 3.16 Servis Bilgisi Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
4 4 Yiyecek Igecek Servisi Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
4 4 Yiyecek Igecek Servisi Zorunlu Devlet Akdeniz
3 2 Servis Teknikleri Zorunlu Devlet Anadolu
4 6 Servis Teknikleri Zorunlu Devlet Atatiirk
5 2 Servis ve Gorgii Kurallar Zorunlu Vakif Avrasya
1 2 Servis Teknikleri Zorunlu Devlet Balikesir
7 3 Tleri Servis Teknikleri Zorunlu Vakif Bilgi
6 3 Servis Sistemleri Zorunlu Devlet Gaziantep
3 3 Servis  Teknikleri ve Gorgl Zorunlu Vakaf Gelisim
Kurallar
4 4 Servis Teknikleri Zorunlu Vakif Maltepe
3 3 Yiyecek-Igecek Servisi Zorunlu Devlet Mardin
2 3 Yiyecek Igecek Servisi Zorunlu Devlet Mersin
3 3 Servis ve Bar Teknikleri Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
6 2 Yiyecek ve Igecek Servisi Zorunlu Vakif Ozyegin
5-6 4 Yiyecek Icecek Servisi I-11 Zorunlu Devlet Pamukkale
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Bilgisayar Bilgisi kategorisinde mevcut olan toplam ders sayist 15 iken farkli

ders ismi sayis1 10 adettir. Bu derslerin 11°i devlet tniversiteleri biinyesinde yer alirken

4’0 vakif tniversitelerinde yer almaktadir. Derslerin tiirtine bakildiginda 14’niin

zorunlu, 1 adedinin ise segmeli oldugu ortaya ¢ikmustir. Bilgisayar Bilgisi kategorisinde

yer alan derslerden Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi binyesinde yer alan Temel

Bilisim Teknolojileri dersi, istanbul Aydin Universitesi biinyesinde yer alan Bilisim

Teknolojisi dersi ve Sivas Cumhuriyet Universitesi ders miifredatinda yer alan Temel

Bilgi Teknolojileri dersi, en az ders saatine sahiptirler.

Tablo 3.17 Bilgisayar Bilgisi Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

2 4 Bilgi Teknolojileri Kullanimi Zorunlu Devlet Akdeniz

1 3 Bilgi Teknolojileri Kullanimi Zorunlu Vakif Beykent

1 4 Temel Bilgi Teknolojisi Zorunlu Devlet Anadolu

1 3 Temel Bilgi Teknolojileri Zorunlu Devlet Atatlrk

2 3 Temel Bilgi Teknolojileri Zorunlu Vakif Avrasya
Kullanimi

5 3 Bilgisayar Uygulamalari Zorunlu Vakif Bilgi

2 2 Temel Biligsim Teknolojileri Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet

Baysal

1 3 Bilgisayar Uygulamalari Zorunlu Devlet Dokuz Eylil

2 2 Bilisim Teknolojisi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin

2 4 Temel Bilgi Teknolojileri Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi

1 2 Bilgi Islem Teknolojileri Zorunlu Devlet Kocaeli

1 4 Bilgisayar ve Beceri Zorunlu Devlet Mersin
Uygulamalar1

3 3 Temel Bilgi Teknolojisi Se¢cmeli Devlet Nevsehir Hac1
Kullanimi Bektag Veli

1-2 2 Temel Bilgi Teknolojileri I-11 Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

Is ve Isci Yénetimi kategorisinde yer alan toplam ders sayis1 14 adettir. Derslerin

10 adedi devlet Universitelerinde iken 4 adedi vakif tiniversitelerinde yer almaktadir.

Ayrica derslerin 2 adedi se¢meli olarak miifredatlar da yerini alirken 12 adedi zorunlu

olarak mifredatlar da yerini almstir.

Tablo 3.18 is ve isci Yoénetimi Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
5 3 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Akdeniz
5 3 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Anadolu
8 2 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Secmeli Devlet Atatirk
4 2 Hizmet Sektoriinde Insan Secmeli Vakaf Beykent
Kaynaklar1 Yo6netimi
8 3 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Vakif Bilgi
7 3 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
6 4 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Kocaeli
4 3 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Mersin
3 2 Turizm  Isletmelerinde  Insan Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Kaynaklar1 Yo6netimi
8 2 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
5 2 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Vakif Okan
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4 2 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Vakif Ozyegin

4 2 Turizm  Isletmelerinde  Insan Zorunlu Devlet Pamukkale
Kaynaklar1 Yo6netimi

8 2 Insan Kaynaklar1 Yonetimi Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

Mutfak Bilgisi kategorisinde bulunan toplam ders sayisi 13 iken, farkli ders ismi

sayist 7°dir. Bu derslerin 11°1 devlet {iniversitelerinde, 2’si ise vakif {iniversitelerinde

yer almaktadir. Ayrica derslerin tamami zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de

yer alan derslerden tiniversiteler arasi en ¢ok benzerlik gosteren ders, Temel Mutfak

Bilgisi dersidir.

Tablo 3.19 Mutfak Bilgisi Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
2 3 Temel Mutfak Bilgisi Zorunlu Devlet Akdeniz
3 5 Mutfak Bilgisi Zorunlu Devlet Atatlirk
1 2 Temel Mutfak Bilgileri Zorunlu Vakif Avrasya
1 3 Mutfak Terminolojisi Zorunlu Devlet Balikesir
1-2-3-4 4 Temel Mutfak I-11-111-1V Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
1 4 Genel Mutfak Bilgisi Zorunlu Devlet Gaziantep
4 3 Mutfak Akimlari ve Toplum Zorunlu Vakif Gelisim
2 4 Temel Mutfak Bilgisi Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
2 3 Temel Mutfak Bilgisi Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
2 2 Temel Mutfak Bilgisi Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

Mesleki Matematik kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 9 iken, farkli ders

ismi sayis1 7°dir. Bu derslerin 5°i devlet tiniversitelerinde, 4’1 ise vakif tiniversitelerinde

yer almaktadir. Ayrica derslerin tamami zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de

yer alan derslerden tiniversiteler arasi en ¢ok benzerlik gosteren dersler, Mesleki

Matematik ve Matematik dersleridir. Kategorinin en fazla ders saatine sahip dersleri,

4’er saatle Avrasya Universitesi ders miifredatinda yer alan Matematik ve Yeditepe

Universitesi ders miifredatinda yer alan Mutfak Hesaplamalar1 dersleridir.

Tablo 3.20 Mesleki Matematik Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
2 2 Temel Matematik Zorunlu Devlet Anadolu
1 3 Mesleki Matematik Zorunlu Vakif Avrasya
1 2 Mesleki Matematik Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
2 2 Isletmeler Igin Matematik Zorunlu Devlet Gazi
1 2 Matematik Zorunlu Devlet Gaziantep
1 2 Matematik Zorunlu Devlet Mersin
2 2 Gastronomi Icin Matematik Zorunlu Vakif Okan
6 2 Sayisal Karar Verme Teknikleri Zorunlu Vakif Ozyegin
1 3 Mutfak Hesaplamalari Zorunlu Vakif Yeditepe
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Uyum Sdreci kategorisinde bulunan toplam ders sayis1 7 iken, farkli ders ismi
sayist 6°dir. Bu derslerin 4’1 devlet iniversitelerinde, 3’1 ise vakif tiniversitelerinde yer
almaktadir. Ayrica derslerin tamami zorunlu olarak islenmektedir. Bu kategori de yer
alan derslerden iiniversiteler arast en c¢ok benzerlik gosteren ders, Oryantasyon
Egitimidir. Ders dénemlerine bakildiginda, derslerin hepsinin ilk iki donemde yer aldig

gorilmektedir.

Tablo 3.21 Uyum Sureci Kategorisinde Yer Alan Dersler

DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
1 2 Oryantasyon Egitimi Zorunlu Devlet Atatirk
1 Akademik ~ Damigmanlik  ve Zorunlu Vakif Avrasya
Oryantasyon
1 1 Akademik ve Sosyal Oryantasyon Zorunlu Vakif Beykent
1 3 Universite Yasamma Gegis Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
1 1 Universite Hayatina Giris Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
2 2 Universite Yasamina Giris Zorunlu Vakif Ozyegin
1 1 Oryantasyon Egitimi Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
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SONUC VE ONERILER

Turizm egitimi programlar1 arasinda yer alan gastronomi ve mutfak sanatlar
programi Diinya’da ve iilkemizde de turizm egitiminde olmazsa olmazlar arasina
girmistir. Turizm endiistrisinde artan rekabet {ilkeleri, sehirleri ve destinasyonlari farkl
ekonomik gelir arayiglarina itmistir. Gastronomi turizmi de bu arayislar sonucunda
ortaya ¢ikmis bir turizm ¢esididir. Artan rekabet ve degisen ¢evre kosullart gastronomi
turizmi faaliyetlerinin daha profesyonel ve sistematik olmast zorunlulugunu
dogurmustur. Bu profesyonelligin saglanmasi da gastronomi egitiminden ge¢mektedir.
Bu nedenle, Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitim veren

fakilte ve yiiksekokullarin ders miifredatlar1 tizerine bir arastirma yapilmistir.

Yapilan arastirmaya dahil edilen tniversiteler devlet ve vakif tiniversitelerinden

olusmaktadir. Universitelerin gogunlugu devlet {iniversitelerinden olusmaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin mevcut durumuna bakildiginda ¢ok hizli bir
ilerlemenin kaydedildigi goriilmektedir. 2018 yilinda, 6n lisans diizeyinde gastronomi
egitimi veren tiniversitelere yerlesen 6grenci sayisi 5179, lisans diizeyinde ise bu say1

3285’1 bulmustur.

2017 yili YOK tercih kilavuzunda yer alan lisans diizeyinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi veren 30 adet Universite ve 32 adet fakilte ve yliksekokulun
ders miifredati web sayfalar1 aracilifiyla incelenmistir. Derslerin ¢ok fazla olmasi ve
incelenmesinin  kolay olmasi adina dersler, kategoriler altinda toplanarak analiz

edilmistir.

Calismada incelenen ders miifredatlarina gore tiniversiteler arasinda bir
benzerligin oldugu tespit edilmistir. Ders miifredatlarinda farkli dersler yer alsa da
benzer derslerin fazla oldugu gériilmiistiir. Ornegin; bir {iniversite de ileri pastacilik
dersi bagka bir iiniversitede ileri pastacilik teknikleri adini almistir. Yine baska bir
Oornege gore; bir liniversitede pastacilik ve gikolata yapimi dersi baska bir {iniversitede

pastacilik ve ¢ikolata adi ile ders miifredatlarinda yerini almistir.

Ders miifredatlar1 incelendiginde teorik derslerle, uygulamaya yonelik derslerin

ders saatleri arasinda, liniversiteler arasi ¢ok biiyiik farklarin oldugu belirlenmistir.
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Diger bir bulguya gore uygulamaya yonelik derslerin, vakif {iniversitelerinde
devlet tiniversitelerine oranla daha fazla oldugu tespit edilmistir. Tezden elde edilen
veriler dogrultusunda, vakif {niversitelerinde uygulamaya yonelik derslere agirlik
verilmesinin nedeni; bu Universitelerde maddi kaynaklarin daha fazla olusu, uygulama

olanaklarinin iyi seviyede olmasi1 ve genelde biiyliksehirlerde kurulmasi olabilir.

Tez calismasi, Sezen (2018)’in, “Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun
Analizine Yonelik Bir Arastirma” adli ¢alismasiyla karsilastirildiginda bazi benzer
sonuglarla karsilagilmistir. Bunlar; vakif {iniversiteleri miifredatlarinda yer alan
uygulamaya yonelik derslerin devlet iiniversiteleri miifredatlarinda yer alan derslere
oranla daha fazla olusu ve Temel Isletme kategorisinde yer alan derslerin devlet

tiniversitelerinde, vakif {iniversitelerine oranla daha fazla olusudur.

Genel Kiltur ismiyle kategorize edilen derslerin tumunin zorunlu olarak ders
miifredatlarinda yer aldigir goriilmektedir. Uluslararasilasma kategorisini olusturan
derslerin ilk sirasinda Ingilizce dersi yer almaktadir ve bu ders cogu iiniversite
miifredatinda zorunlu olarak islenmektedir. Temel Isletme ismiyle kategorize edilen
dersler ise devlet iiniversitelerinde vakif {iniversitelerine gore daha fazladir. Ders
miifredatlarinda sayica fazla olan ve Teorik Gastronomi Bilgisi adiyla kategorize edilen
gruptaki derslerin ise vakif {iniversitelerinde agirlikta oldugu ortaya ¢ikmistir. Mesleki
uygulamaya yonelik derslerden olusan Mesleki Uygulama Becerisi Kazandirma
kategorisini olusturan derslerin biliylik ¢ogunlugunun 3. dénem ve sonrasinda
miifredatlar da yerini aldign belirlenmistir. Yiyecek ve Icecek Bilgisi ve Yd&netimi
kategorisinde en ¢ok benzerlik gosteren, Sarap Bilimi, Yiyecek-Icecek Yonetimi ve

Yoresel Mutfaklar dersleridir.

Tez arastirma sorular1 dogrultusunda, tez ¢alismasinda Tiirkiye’de lisans
diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren programlarin hangileri oldugu
Tablo 2.8 ve Tablo 2.9°da verilmistir. Lisans diizeyinde gastronomi egitimleri verilen
tiniversitelerde ders miifredatlarinda benzerlikler oldugu belirlenmistir. Mifredatlar da
yer alan derslerin zorunlu mu se¢meli mi oldugu, Ek-2, Ek-3, Ek-4, Ek-5, Ek-6 ve Tablo
3.3- Tablo 3.21 araliginda verilmistir. TUrkiye’de lisans dlizeyinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi veren programlarin miifredatlarinda yer alan yabanci dersler,
basta Ingilizce olmak iizere, Almanca, Fransizca, Italyanca, Ispanyolca, Rusca, Arapga,

Cince ve Kiirt Dili ve Edebiyati dersleridir. Ayrica Tirkiye’de, turizm fakiilte ve
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yiiksekokullarimin  diginda giizel sanatlar fakiiltelerinde, uygulamali bilimler
yiiksekokullarinda, sanat ve tasarim fakiiltelerinde ve giizel sanatlar ve mimarlik

fakiltelerinde lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir.

Verilen egitimler, turizm sektorliniin ihtiyaglarinin ortaya cikarilmasinda ve
bunlara uygun derslerin verilmesi agamasinda {liniversitelerin yeterli o6l¢iide calisma
yaptiklarin1 ortaya koymaktadir. Egitimi biten Ogrencilerin aldiklart egitimi is
hayatlarinda rahatlikla sergileyebilmeleri agisindan {iniversite ve 0Ozel sektor
birlikteliklerinin saglanmasi iilkemiz adina ¢ok faydali olacaktir. Bu sayede hem
egitimli bireyler islerini rahatlikla ve severek yerine getirirken hem de (lkemiz

gastronomi alaninda dogru ve etkili bir sekilde taninmis olacaktir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari programi 6ziinde uygulamaya yonelik bir
programdir. Calisma sonuglarina goére uygulama derslerine yonelik olan derslerde vakif
universitelerinin daha 6nde oldugu sonucu ortaya c¢ikmistir. Gelecek yillarda devlet
tiniversitelerinde de uygulamaya yonelik derslerin arttirilmasi bu alanda yetisecek
bireylerin daha iist seviyelere gelmeleri ve iilkemizin gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda diger iilkelerle rekabet edebilme imkanini yaratacak olmasi agisindan son

derece 6nemlidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ders miifredatlarinda ilerde yapilacak
caligmalarda, bu programa ait kontenjanlarin ve miifredatlarin tekrardan incelenerek bu

caligmanin gelistirilmesi saglanabilir.
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Universite Ad1 Fakulte Program Kontenjan Kayit Olan
Yuksekokul Ogrenci
Adiyaman Turizm Fakaltesi 1.Turizm fsl. 21 10
2.Turizm Rehberligi 41 20
1.Konaklama Isl. 41 9
Aydin 2.Seyahat Isl. 41 12
Adnan Menderes Turizm Fakiiltesi 3.Turizm Rehberligi 62 62
4. Turizm Rehberligi(1.0.) 52 52
5.Yiyecek ve icecek Isl. 62 33
1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 66 62
Afyon Kocatepe Turizm Fakiiltesi 2.Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.0) 62 62
3.Turizm Isl. 31 7
4.Turizm Rehberligi 62 62
5.Turizm Rehberligi(1.0) 62 62
1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Turizm Fakltesi 2.Turizm Isl. 103 103
3.Turizm Is.(1.0) 62 62
4. Turizm Isl. (ingilizce) 52 52
Akdeniz 5.Turizm Rehberligi 52 52
6.Rekreasyon Yonetimi 52 52
Manavgat Turizm
Fakiiltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 103 103
2.Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.0) 103 103
3.Turizm Rehberligi 62 62
4. Turizm Rehberligi(1.0) 31 31
5. Rekreasyon Yonetimi 41 41
6.Turizm Isletmeciligi 31 31
Aksaray Turizm Fakltesi 1.Turizm Isl. 31 1
2.Turizm Rehberligi 41 41
Alanya Alaaddin Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 52 52
Keykubat 2.Turizm fsl. 103 50
Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 52 52
2.Turizm Isl. 54 53
Anadolu Isletme Fakiiltesi 3.Turizm Rehberligi 42 41
1. Konaklama Isl. 513 24
Ankara Hac1 Bayram Turizm Fakiiltesi 1. Gast. ve Mutfak Sanatlar 76 76
Veli 2.Rekreasyon Yonetimi 90 90
3. Seyahat Isl. ve Turizm Rehber 89 50
4 Turizm lsl. 99 80
Ardahan Turizm I51.Y.O. Turizm Isl. 41 0
Atatirk Turizm Fakiltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlart 52 52
2.Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.0) 52 52
3.Turizm Isl. 41 9
Balikesir Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 41 41
2.Turizm Isl. 82 27
3.Turizm Rehberligi 67 67
4. Turizm Rehberligi(1.0) 67 67
5.Rekreasyon Yonetimi 41 41
Balikesir Burhaniye Uygulamali | 1.Turizm sl. ve Otelcilik 62 19
Bilimler Y.O 2. Turizm {sl. ve Otelcilik(1.0) 57 3
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iktisadi ve Idari Turizm Isl. 41 2
Bartin Bilimler Fakultesi
Turizm Isletmeciligi ve 1.Turizm ve Otel Isl. 52 3
Batman Otelcilik Y.O. 2.Turizm Rehberligi 31 31
Bilecik Seyh Edebali Uygulamal Bilimler Turizm Isl. ve Otelcilik 62 5
Y.O.
Uygulamali Bilimler o
Bogazigi Y.O. Turizm Isl.(Ingilizce) 67 67
Bolu Abant Izzet Turizm Isl. ve Otelcilik | 1.Gast. ve Mutfak Sanatlar 62 62
Baysal Y.O. 2.Turizm Isl. 62 8
3.Turizm I51.(1.O.) 41 2
Burdur Mehmet Akif | Turizm Isletmeciligi ve | 1.Gast. ve Mutfak Sanatlart 62 62
Ersoy Otelcilik Y.O. 2.Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.0) 62 62
3.Konaklama Isl. 82 6
Gokgeada Uygulamali | 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 47 47
Bilimler Y.O.
Canakkale Onsekiz
Mart Turizm Fakiltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlar 21 21
2. Konaklama 151. o 41 17
3. Konaklama Is1.(1.0) 41 1
4. Seyahat Isl. ve Turizm Rehber 77 53
Cankir1 Karatekin llgaz Turizm ve 1. Turizm Isl. ve Otelcilik 41 0
Otelcilik Y.O. 2.Turizm Rehberligi 62 34
Gukurova Karatas Turizm Isl. ve | Konaklama Isl. 82 4
Otelcilik Y.O.
Foga Turizm Fakiltesi | 1.Turizm Isl. 62 62
Isletme Fakiiltesi 2.Gast. ve Mutfak Sanatlari 41 41
Dokuz Eylil. Seferihisar Uygulamali )
Bilimler Y.O. 1.Turizm Isl.(Ingilizce) 62 62
1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
2.Turizm Isl. ve Otelcilik 62 62
Akcakoca Turizm Isl. 1.Turizm Isl. ve Otelcilik 123 7
Diizce ve Otelcilik Y.O. 2.Turizm Isl. ve Otelcilik(1.0.) 41 0
Cesme Turizm ve 1.Konaklama Isl. 62 62
Ege Otelcilik Y.O. 2. Konaklama Isl.(1.0.) 62 7
3.Seyahat Isl. 62 31
4.Turizm Rehberligi 62 62
Erciyes Turizm Fakiiltesi 1. Turizm Isl. 62 21
2.Turizm Rehberligi 62 62
Erzincan Kemaliye Uygulamali | Turizm Isl. ve Otelcilik 31 2
Bilimler Y.O.
Eskisehir Osmangazi Turizm Fakiltesi 1.Turizm i.slA o 67 67
2. Turizm Isl.(1.O.) 67 60
3.Gast. ve Mutfak Sanatlari 31 31
Gaziantep Glizel Sanatlar Gast. ve Mutfak Sanatlari 62 62
Fakltesi
Bulancak Uygulamali
Giresun Bilimler Y.O. Turizm Isl. ve Otelcilik 98 2
Giimiishane Turizm Fakiiltesi 1.Turizm Isl. 21 0
2.Turizm Rehberligi 62 26
Isparta Uygulamali Egirdir Turizm ve Konaklama Isl. 62 1
Bilimler Otelcilik Y.O.
Iskenderun Teknik Turizm Isletme ve 1.Turizm ve Otel Isl. 82 15
Otelcilik Y.O 2. Turizm ve Otel I51.(1.0.) 41 2
3. Seyahat Isl.ve Tur. Rehberligi 62 7
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Istanbul Medeniyet Turizm Fakiltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlart 62 62
2.Turizm Isl. 52 52
Harran Turizm ve Otel Isl. Turizm Rehberligi 62 15
Y.O.
Istanbul Iktisat Fakiiltesi Turizm Isl. 7 7
Izmir Katip Celebi Turizm Fakiiltesi 1.Gast. ve Mutfak San.(Ingilizce) 52 52
2.Turizm Isl.(Ingilizce) 43 43
3.Turizm Rehberligi 62 62
Kafkas Sarikamis Turizm Turizm Isl. 21 1
Fakdltesi
Karabuik Safranbolu Turizm 1.Turizm Isl. 62 9
Fakltesi 2. Gast. ve Mutfak Sanatlari 41 41
Kastamonu Turizm Fakiiltesi 1.Turizm Rehberligi 62 62
2.Turizm ve Otel Isl. 41 7
3. Gast. ve Mutfak Sanatlar 41 41
Kirklareli Turizm Fakiiltesi 1.Seyahat Isl.ve Tur. Rehberligi 41 2
2.Turizm [sl. 41 4
Turizm Isl. ve Otelcilik | 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 52 52
Kocaeli Y.O. 2 Konaklama Isl. 64 12
3. Konaklama Isl. (1.0.) 52 2
Kiitahya Dumlupinar Tavsanh Turizm Isl. ve | 1. Turizm ve Otel Isl. 62 3
Otelcilik Y.O. 2. Turizm ve Otel isl.(1.0) 41 2
Mardin Artuklu Turizm Isl. ve Otelcilik | 1. Gast. ve Mutfak Sanatlart 52 52
Y.O. 2 Konaklama Isl. 52 8
1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 52 52
Mersin Turizm Fakiiltesi 2.Turizm Isl. 103 44
3.Turizm Rehberligi 62 62
1.Konaklama Isl. 41 21
Turizm Fakltesi 2.Seyahat Isl. 52 12
Mugla Sitki1 Kogman 3. Yiyecek ve Icecek Isl. 63 39
Fethiye Isletme
Fakiltesi 1.Turizm isl. o 62 62
2.Turizm Isl.(1.O.) 62 13
Necmettin Erbakan Turizm Fakdltesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlar1 62 62
2.Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.O.) 52 52
3. Turizm [sl. 41 11
4. Turizm Rehberligi 52 52
Nevsehir Haci Bektas Turizm Fakultesi 1.Gast. ve Mutfak Sanatlari 60 60
Veli 2.Gast. ve Mutfak Sanatlar1(1.0.) 41 41
3. Turizm fsl. 41 2
4. Turizm Rehberligi 52 52
Ondokuz Mayis Turizm Fakiltesi 1. Turizm Isl. 62 25
2. Turizm Rehberligi 62 62
Osmaniye Korkut Ata Kadirli Uygulamali Gast. ve Mutfak Sanatlar 41 41
Bilimler Y.O.
Pamukkale Turizm Fakiltesi 1. Gast. ve Mutfak Sanatlar 62 62
2. Turizm Isletmeciligi 62 32
3. Turizm Rehberligi 62 62
Recep Tayyip Ardesen Turizm Turizm Isl. 21 6
Erdogan Fakltesi
Sakarya Uygulamali 1. Turizm Tsl. 82 33
Bilimler Turizm Fakiiltesi 2. Turizm Isl.(1.0.) 41 2
3.Turizm Rehberligi 62 62
4. Turizm Rehberligi(1.0.) 41 41
5. Gast. ve Mutfak Sanatlar1 41 41
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Turizm Fakiltesi 1. Gast. ve Mutfak Sanatlar 62 62

2. Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.0.) 62 62

3.Sey.Isl.ve Turizm Rehberligi 62 11

Selguk 4. Turizm fsl. 62 10

Beysehir Ali Akkanat

Turizm Fakultesi 1. Turizm Rehberligi 41 41

2. Turizm Isl. 41 2

1.Konaklama Isl. 41 2

Sinop Turizm Isl. ve Otelcilik | 2.Turizm Rehberligi o 41 41

Y.O. 3.Turizm Rehberligi(1.O.) 36 36

4. Yiyecek ve Icecek Isl. 36 4

5. Yiyecek ve Igecek Isl.(1.0.) 31 0

Sirnak. Turizm ve Otel Isl. Konaklama Isl. 31 7
Y.O.

Sivas Cumhuriyet Turizm Isl. ve Otelcilik | 1.Gast. ve Mutfak Sanatlart 62 62

Y.O. 2.Gast. ve Mutfak Sanatlari(1.0.) 41 41

3.Turizm Isl. 62 3

Siileyman Demirel Iktisadi ve Idari ve Turizm Isl. 41 12

Bilimler Fakultesi

Tokat Gaziosmanpasa Zile Turizm Isl. ve 1. Turizm Isl.ve Otelcilik 62 1

Otelcilik Y.O. 2. Yiyecek ve Icecek Isl. 62 1

Uygulamali Bilimler 1.Turizm Isl.ve Otelcilik 62 15

Trakya Y uiksekokulu 2. Turizm sl.ve Otelcilik(1.0.) 62 1

Van Yiiziincii Y1l Turizm Isl.ve Otelcilik | Konaklama Isletmeciligi 52 5
Y.O.

TOPLAM 9411 5622

Kaynak: (yokatlas.yok.gov.tr)
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DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
1 3 Yabanci Dil I ingilizce Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
1 3 Yabanci Dil I Almanca Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
1 3 Yabanci Dil I Fransizca Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
2 3 Yabanci Dil Il ingilizce Segmeli Devlet Afyon Kocatepe
2 3 Yabanci Dil II Almanca Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
2 3 Yabanci Dil II Fransizca Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
3 3 Yabanci Dil IlI Cince Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
3 3 Yabanci Dil III Rusca Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
4 3 Yabanci Dil IV Cince Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
4 3 Yabanci Dil IV Rusga Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
4-5-6 3 Mesleki  Yabanci  Dil  I-1I-1lI Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
Ingilizce
5-6-7-8 8 Rusca I-11-111-1V Secmeli Devlet Akdeniz
5-6-7-8 8 Fransizca I-11-111-1V Secmeli Devlet Akdeniz
1-2 2 Ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Atatiirk
1-2-3-4-5-6 2 Almanca I-1I-111-1V-V-VI Secmeli Devlet Atatirk
1-2-3-4-5-6 2 Rusca I-11-111-1V-V-VI Secmeli Devlet Atatirk
1-2 4 Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Avrasya
1-2 4 Temel italyanca I-1| Zorunlu Vakif Avrasya
3-4-5-6-7 4 Mesleki ingilizce I-11-111-1V-V Zorunlu Vakif Avrasya
1-2-3-4 2 Ingilizce I-11-111-1V Zorunlu Vakif Bahgesehir
1-2-3-4-5-6- 2 Mesleki Ingilizee I-11-11I-1V-V- Zorunlu Devlet Balikesir
7-8 VI-VII-VIII
1 4 Ingilizcede Elestirel Okuma ve Zorunlu Vakif Beykent
Yazma
1-2 4 Akademik Beceri Odakli Zorunlu Vakif Bilgi
Ingilizce I-11
1-2-3-4-5-6 4 Ingilizce I-1I-111-1V-V-VI Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
7-8 4 Mesleki Ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
1-2 2 Yabanci Dil I-11 Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
1-2-3-4 4 Yabanci Dil I-1I-111-1V Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
1-2 4 Ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Gazi
3-4 4 Mesleki Ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Gaziantep
4 3 Fransizcaya Giris Zorunlu Devlet Gaziantep
6-7 3 Mesleki Fransizea I-11 Zorunlu Devlet Gaziantep
1-2 3 Yabanci Dil I-1I Ingilizce Zorunlu Vakif Gelisim
3-4 2 Mesleki Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Gelisim
1-2 4 Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
3-4 4 Mesleki Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
3-4-5-6-7 4 Yabanci Dil I-1I-111-1V-V Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
1-2-3-4 4 Ingilizce Gramer I-1I-111-1V Zorunlu Devlet Kocaeli
1-2-3-4 4 Ingilizce Iletisim Becerileri Zorunlu Devlet Kocaeli
5-6-7-8 4 Mesleki Ingilizce I-11-111-1V Zorunlu Devlet Kocaeli
1-2 3 Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Maltepe
1-2-3-4 10-10-10- | Yabanci Dil I-1I-11I-1V Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
10
3-4 2-2-2-2 Kart Dili I-11-111-1V Secmeli Devlet Mardin Artuklu
3-4 2-2 Arap Dili I-11
5-6 4-4 Mesleki Yabanci Dil I-11 Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
5-6-7-8 4-4-4-4 2. Yabanct Dil  L-l-lI-IV Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Almanca
5-6-7-8 4-4-4-4 2. Yabanct Dil  L-l-lI-IV Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Fransizca
5-6-7-8 4-4-4-4 2. Yabanci Dil I-1I-111-1V Rusca Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
5-6-7-8 8 Rusca I-11-111-1V Secmeli Devlet Akdeniz
5-6-7-8 8 Fransizca I-11-111-1V Secmeli Devlet Akdeniz
1-2 4 Ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Mersin
1-2-3-4-5-6-7 | 4-4-6-6-4- | Mesleki Ingilizce I-1I-11I-IV-V- Zorunlu Devlet Mersin
2-2 VI-VII
5-7-8 4 Fransizca I-11-111 Secmeli Devlet Mersin
5-7-8 4 Rusca I-11-111 Secmeli Devlet Mersin
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1-2 3 Yabanci Dil I-1I Ingilizce Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
5-6-7-8 3 M. Yabanct Dil L-H-1I-IV Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Ingilizce
5-6 3 Almanca I-11 Secmeli Devlet Necmettin Erbakan
5-6 3 Fransizca I-1 Secmeli Devlet Necmettin Erbakan
1-2-3-4-5-6 18-18-10- Ingilizce I-1I-111-1V-V-VI Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
10-10-10 Bektas Veli
5-6-7-8 6 Fransizca I-11-111-1V Secmeli Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
5-6-7-8 6 Italyanca I-1I-11I-1V Secmeli Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
7-8 8 Mesleki Ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
1-2-3-4 2 Ingilizce Yazma Becerileri I-11- Zorunlu Vakif Nisantast
11-1vV
1-2 2 Ingilizce Dil Bilgisi I-11 Zorunlu Vakif Nisantasi
1-2-3-4 2 Ingilizce Okuma Anlama Zorunlu Vakif Nisantasi
Becerileri I-11-111-1V
3-4 2 Ingilizce Dinleme Konusma I-I1 Zorunlu Vakif Nisantasi
5-6-7-8 3 Mesleki Ingilizce I-11-111-1V Zorunlu Vakif Nisantagi
5-6-7 3 Ispanyolca I-11-111 Secmeli Vakif Nisantast
5-6-7 3 Rusca I-11-111 Secmeli Vakif Nisantasi
5-6-7 3 Fransizca I-11-111 Secmeli Vakif Nisantas1
1-2 4 Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Okan
1-2 4 Ingilizce I-11 Zorunlu Vakif Ozyegin
1-2 3 Yabanci Dil I-11 Secmeli Devlet Pamukkale
3-4 3 Mesleki ingilizce I-11 Zorunlu Devlet Pamukkale
5-6 3 2. Yabanci Dil I-11 Secmeli Devlet Pamukkale
7-8 3 3. Yabanci Dil I-11 Secmeli Devlet Pamukkale
1-2-3-4 10-10-6-6 | Yogun Ingilizce I-11-111-1V Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
5-6-7-8 4 Mesleki Ingilizce I-11-111-1V Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
5-6-7-8 4 Fransizca I-11-111-1V Secmeli Devlet Sivas Cumhuriyet
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DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
4-5 5 Mutfak Uygulama I-11 Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
5 2 Ekmek Yapimi Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
5 2 Molekiler Gastronomi Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
6 5 Tiirk Mutfag: Uygulamalari Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
8 3 Ileri Pastacilik ve Cikolata Sanati Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
4-5 4 Temel Yemek Pigirme I-11 Zorunlu Devlet Akdeniz
5 4 Diinya Mutfaklar1 ve Uygulama Secmeli Devlet Akdeniz
8 4 Pastacilik ve Cikolata Yapimi Secmeli Devlet Akdeniz
8 4 Molekiler Gastronomi Secmeli Devlet Akdeniz
3-4 4 Temel Mutfak Teknikleri I-11 Zorunlu Devlet Anadolu
5-6 4 Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Anadolu
4 5 Pastane Uygulamalari Zorunlu Devlet Atatirk
5 3 Turk  Mutfagit  Kiltird  ve Zorunlu Devlet Atatirk
Uygulamalari
5-6 5 Temel Yemek Pisirme I-11 Zorunlu Devlet Atatlirk
6 3 Diinya Mutfaklar1 Uygulamalari Zorunlu Devlet Atatirk
7 2 Vejetaryen Mutfak Secmeli Devlet Atatirk
3 4 Mutfak Uygulamalari Zorunlu Vakif Avrasya
3 4 Ekmek ve Pasta Yapimi Secmeli Vakif Avrasya
4 4 Avrupa Mutfaklar Secmeli Vakif Avrasya
5-6 10 Profesyonel Uygulama Zorunlu Vakaf Avrasya
Laboratuvari I-11
5 4 Hamur Isleri Segmeli Vakif Avrasya
6 3 Soguk Mutfak Zorunlu Vakif Avrasya
7 4 Cikolata ve Tatl Uretimi Secmeli Vakif Avrasya
7 4 Vejetaryen Mutfagi Secmeli Vakif Avrasya
2 3 Kesme Dograma Teknikleri Zorunlu Vakif Bahgesehir
3 2 Mutfakta Iyi Uretim Zorunlu Vakif Bahgesehir
Uygulamalari
3-4-5-6 5 Mutfak Uygulamalari I-11-111-1V Zorunlu Devlet Balikesir
3 4 Ekmek Cesitleri ve Uretim Segmeli Devlet Balikesir
Teknikleri
3 4 Alkollu- Alkolsiiz Igecekler Secmeli Devlet Balikesir
5 3 Fiizyon Mutfak Zorunlu Devlet Balikesir
5 2 Deniz Mahsulleri Zorunlu Devlet Balikesir
5 4 Cikolatalar Secmeli Devlet Balikesir
5 4 Geleneksel Zeytinyaglilar Secmeli Devlet Balikesir
7 3 Soslar ve Uretim Teknikleri Zorunlu Devlet Balikesir
7 3 Ileri ~ Pastacihik ve  Uretim Zorunlu Devlet Balikesir
Teknikleri
7 4 Soguk Mutfak Secmeli Devlet Balikesir
8 2 Tathlar ve Uretim Teknikleri Zorunlu Devlet Balikesir
5 4 Turk  Mutfak  Kaltari  ve Zorunlu Vakif Beykent
Uygulamalari
5 4 Unlu Mamul Uretimi Zorunlu Vakif Beykent
7 4 Pasta ve Tatli Uretimi Secmeli Vakif Beykent
3 4 Soslar Stoklar ve Corbalar Zorunlu Vakif Bilgi
4 4 Avrupa Mutfagi Zorunlu Vakif Bilgi
5 4 Amerikan Mutfagi Zorunlu Vakif Bilgi
5 4 Mutfak Uygulamalari Zorunlu Vakif Bilgi
6 4 Ekmek Yapimi Zorunlu Vakif Bilgi
7 4 Ileri Mutfak Teknikleri Zorunlu Vakif Bilgi
8 4 Diinya Mutfaklari A La Carte Zorunlu Vakif Bilgi
Uygulamalari
3-4 4 Temel Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
5-6 4 Uygulama Atélyesi I-11 Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
7-8 4 Profesyonel Beceri Atélyesi I-11 Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
5-6 4 Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
6 3 Pasta ve Cikolatacilik Secmeli Devlet Dokuz Eylil
5-6 4 Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
7 3 Soguk Sicak Soslar Secmeli Devlet Dokuz Eylil
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7 3 Vejetaryen Mutfagi Secmeli Devlet Dokuz Eylil
4-5-6 4 Mutfak Hizmetleri Uygulamas: I- Zorunlu Devlet Gazi
1-111
8 4 Servis ve Bar Uygulamalari Zorunlu Devlet Gazi
3-4-5-6 5 Mutfak Uygulama I-11-111-1V Zorunlu Devlet Gaziantep
7 3 Vejetaryen Mutfak Zorunlu Devlet Gaziantep
8 5 Ileri Pastacilik Teknikleri Zorunlu Devlet Gaziantep
8 4 Ekmek ve Pasta Yapimi Secmeli Devlet Gaziantep
3-4 6 Gastronomi Uygulamalari I-11 Zorunlu Vakif Gelisim
5 4 Tiirk Mutfag: Uygulamalari Zorunlu Vakif Gelisim
5 3 Vejetaryen Mutfagi Secmeli Vakif Geligim
6 4 Diinya Mutfag: Uygulamalari Zorunlu Vakif Gelisim
7 4 Pastacilik Teknikleri Zorunlu Vakif Geligim
7 5 Alakart Uygulamalari Zorunlu Vakif Gelisim
3-4-5-6 4 Mutfak Uygulamalari I-11-111-1V Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
4 4 Unlu Mamuller ve Tathlar Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
5 4 Pastacilik ve Cikolata Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
5-6 4 Yerinde Uygulama I-11 Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
8 3 Molekiler Gastronomi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
3 4 Soguk Mutfak Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
4 4 Tatli, Pasta ve Hamur Isleri Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
4-5-6-7 4 Mutfak Uygulama I-11-111-1V Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
6 4 Avrupa Mutfaklart Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
7 2 Fizyon Mutfak Uygulamalari Secmeli Devlet Izmir Katip Celebi
8 4 Vejetaryen Mutfak Secmeli Devlet Izmir Katip Celebi
3 2 Tath ve Pasta Sanat Secmeli Devlet Kocaeli
4-5-6 2 Mutfak Uygulamalari I-11-111 Zorunlu Devlet Kocaeli
5 2 Vejetaryen Mutfagi Secmeli Devlet Kocaeli
7 2 Flizyon Mutfak Secmeli Devlet Kocaeli
3-4-5-6 4 Mutfak Uygulamalar I-11-111-1V Zorunlu Vakif Maltepe
3 4 Ekmek Yapimi Zorunlu Vakif Maltepe
5 4 Tleri Pastacihik Zorunlu Vakif Maltepe
7 4 Akdeniz Mutfag: Zorunlu Vakif Maltepe
8 4 Avrupa Mutfag: Zorunlu Vakif Maltepe
3 2 Cikolata Sanatlari Secmeli Devlet Mardin Artuklu
4-5 3 Yemek Pigirme I-11 Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
4 4 Soguk Mutfak Uygulamalari Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
5 2 Yaratic1 Mutfak Uygulamalari Secmeli Devlet Mardin Artuklu
6 4 Pastacilik Uygulamalari Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
7 4 Yéresel Mutfak Uygulamalari Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
7-8 4 Uluslararast Mutfak Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Uygulamalart I-11
7 2 Osmanli Mutfagi Secmeli Devlet Mardin Artuklu
7 3 Soguk Mutfak Uygulamalari Zorunlu Devlet Mersin
7 2 Molekiiler Gastronomi Zorunlu Devlet Mersin
7 2 Vejetaryen Mutfagi Zorunlu Devlet Mersin
8 3 Cikolata ve Seker Siisleme Zorunlu Devlet Mersin
8 3 Ekmek ve Kahvaltilik Zorunlu Devlet Mersin
3-4 4 Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
4 4 Pastane Uygulamalari Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
5 5 Cikolata ve Seker Siisleme Secmeli Devlet Necmettin Erbakan
6 5 Soguk Mutfak Uygulamalari Secmeli Devlet Necmettin Erbakan
7 5 Butik Pasta Uygulamalar1 Secmeli Devlet Necmettin Erbakan
8 5 Yoresel Mutfak Uygulamalart Secmeli Devlet Necmettin Erbakan
3 2 Soguk Mutfak Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
3-4-5-6 Mutfak Uygulamalari I-11-11I-1V Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
4 4 Tatl Pasta ve Hamur Isleri Zorunlu Devlet Nevsehir Hact
Bektas Veli
6 2 Vejetaryen Mutfagi Secmeli Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
7 2 Molekiler Gastronomi Secmeli Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
8 2 Ekmek ve Pasta Yapimi Segmeli Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli
8 2 Osmanli Mutfag: Secmeli Devlet Nevsehir Hac1

Bektas Veli
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3-4 5 Profesyonel Ascilik ve Mutfak Zorunlu Vakif Nisantasi
Uygulamalar I-11
4 4 Tiirk Mutfagi Uygulamalari Zorunlu Vakif Nisantasi
4 4 Ekmek Uretimi ve Pastacilik Zorunlu Vakif Nisantasi
5 4 Fransiz Mutfag: Uygulamalari Zorunlu Vakif Nisantasi
5 4 Ileri Pastacilik Secmeli Vakif Nisantasi
6 4 Asya Mutfagi Uygulamalari Zorunlu Vakif Nisantasi
6 3 Molekiler Gastronomi Secmeli Vakif Nisantasi
7 4 Ispanyol Mutfagi ve Zorunlu Vakif Nisantas1
Uygulamalari
6 4 Ileri Pastacihk Teknikleri Zorunlu Vakif Okan
7 4 Fransiz Mutfag: ve Teknikleri Zorunlu Vakif Okan
8 4 Diinya Mutfaklar1 Zorunlu Vakif Okan
3-4 5 Temel Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Pamukkale
6 3 Cikolata Sanati Zorunlu Devlet Pamukkale
7 3 Uzakdogu Mutfag Zorunlu Devlet Pamukkale
8 3 Pastane Uygulamalari Secmeli Devlet Pamukkale
3-4-5-6 9 Temel Mutfak Uygulamalar I-11- Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
-1V
5 4 Osmanli Mutfagi Secmeli Devlet Sivas Cumhuriyet
7-8 9 Tleri Mutfak Uygulamalari I-11 Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
3-4-5-6 2 Mutfak Uygulama I-11-111-1V Zorunlu Vakif Yeditepe
6 2 Cikolata Sanat1 Secmeli Vakif Yeditepe
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DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Akdeniz
I-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Atatirk
I-11
3-4 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakif Avrasya
I-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakif Bahgesehir
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Balikesir
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
1-11 Baysal
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Ganakkale Onsekiz
I-11 Mart
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Dokuz Eylul
I-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Gazi
I-11
3-4 2 Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakaf Gelisim
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
I-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Kocaeli
I-11
1-2 2 Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakaf Maltepe
I-11
1-2 2 Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Mersin
I-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Nevsehir Haci
I-11 Bektas Veli
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakif Nisantast
I-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakif Okan
I-11
3-4 2 Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakaf Ozyegin
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Pamukkale
1-11
1-2 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet
1-11
5-6 2 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Zorunlu Vakif Yeditepe
I-11
1-2 2 Turk Devrim Tarihi I-11 Zorunlu Vakif Bilgi
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
1-2 2 Tirk Dili I-11 Zorunlu Devlet Akdeniz
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Anadolu
1-2 2 Tirk Dili I-11 Zorunlu Devlet Ataturk
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Avrasya
1-2 2 Turk Dili 1-11 Zorunlu Vakif Bahgesehir
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Balikesir
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Bilgi
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
1-2 2 Tirk Dili I-11 Zorunlu Devlet Gazi
1-2 2 Tirk Dili I-11 Zorunlu Vakif Geligim
1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
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1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi

1-2 2 Turk Dili 1-11 Zorunlu Devlet Kocaeli

1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Maltepe

1-2 2 Turk Dili 1-11 Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

1-2 2 Tirkee I-11 Zorunlu Devlet Mersin

1-2 2 Turk Dili 1-11 Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan

1-2 2 Tark Dili I-11 Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli

3-4 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Nisantas1

1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Okan

1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Ozyegin

1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Pamukkale

1-2 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

3-4 2 Turk Dili I-11 Zorunlu Vakif Yeditepe
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DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI

3 2 Bar ve Ickiler Zorunlu Devlet Akdeniz

5 2 Bar ve Ickiler Zorunlu Devlet Atatiirk

6 4 Sarap Bilimi Secmeli Vakif Avrasya

3 4 Alkollii-Alkolsiiz icecekler Secmeli Devlet Balikesir

6 4 Kahve Kiltiru Secmeli Devlet Balikesir

7 3 Icki Kiiltiirii ve Sarap Bilimi Secmeli Vakif Beykent

4 3 Cay Bilimi Secmeli Vakif Bilgi

6 3 Sarap Bilimi Secmeli Devlet Dokuz Eylil

5 2 Sarap Bilimi Secmeli Devlet Gaziantep

7 3 Barmenlik ve Miksoloji Zorunlu Vakif Istanbul Aydin

8 3 Sarap Kiiltiirii Zorunlu Vakif Istanbul Aydin

7 2 Sarap Bilimi Secmeli Devlet Akdeniz

5 2 Alkolli ve Alkolsiz Icecek Zorunlu Devlet Mersin
Teknolojisi

5 3 Sarap Bilimi Zorunlu Vakif Okan

8 3 Icki Teknolojisi Zorunlu Devlet Pamukkale

3 2 Kokteyl Hazirlama Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

8 3 Sarap Bilimi Secmeli Vakif Yeditepe

4 3 Iceceklere Giris Zorunlu Vakif Yeditepe

6 2 Sut ve Siit Urtinleri Zorunlu Vakif Istanbul Aydin

6 2 Et ve Et Uriinleri Secmeli Devlet Afyon Kocatepe

3 2 Beslenme Antropolojisi Secmeli Devlet Anadolu

6 2 Corba Kiltlru Zorunlu Devlet Balikesir

6 3 Gida Toksikolojisi Zorunlu Vakif Beykent

3 4 Soslar Stoklar ve Corbalar Zorunlu Vakif Bilgi

7 3 Filmlerde ve Edebiyatta Zorunlu Devlet Gaziantep
Yiyecekler

7 2 Et ve Et Uriinleri Zorunlu Vakif Istanbul Aydin

4 3 Et, Balikk, Kimes ve Av Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Hayvanlari

2 2 Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
Yonetim Organizasyon

3 3 Yiyecek Igecek Yonetimi Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe

6 2 Mutfak Yonetimi Zorunlu Devlet Akdeniz

8 2 Ziyafet Yonetimi Zorunlu Devlet Akdeniz

5 3 Yiyecek Igecek Yonetimi Zorunlu Devlet Anadolu

6 3 Mutfak Ydnetimi Zorunlu Devlet Anadolu

7 2 Ziyafet Yonetimi Secmeli Devlet Anadolu

7 2 Banket ve Protokol Zorunlu Devlet Atatiirk
Organizasyonu

4 3 Yiyecek ve Igecek Servis ve Zorunlu Vakif Avrasya
Y 6netimi

6 4 Restoran Yonetimi Zorunlu Vakif Avrasya

3 2 Yiyecek ve Icecek Yonetimi Zorunlu Vakif Bahgesehir

7 2 Mutfak Operasyonlart Yo6netimi Zorunlu Vakif Bahgesehir

2 3 Ziyafet Organizasyonu ve Zorunlu Devlet Balikesir
Y 6netimi

3 2 Mutfaklarda Cevre ve Atik Zorunlu Devlet Balikesir
Y 6netimi

3 2 Restoran Yonetimi ve Zorunlu Vakif Beykent
Isletmeciligi

2 3 Mutfak Yonetimi ve Tasarimi Zorunlu Vakif Beykent

3 2 Yiyecek Igecek Yonetimi Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet

Baysal

2 3 Yiyecek Igecek Yonetimi Zorunlu Devlet Dokuz Eyliil

5 3 Mutfak Yonetimi Zorunlu Devlet Dokuz Eylil

7 4 Ziyafet Organizasyonu ve Zorunlu Devlet Gaziantep
Y 6netimi

6 2 Restoran Isletmeciligi Segmeli Devlet Gaziantep

4 3 Yiyecek ve Icecek Isletmesi Zorunlu Vakif Gelisim
Y dnetimi

6 2 Yiyecek ve Icecek Isletmeleri Zorunlu Vakaf Istanbul Aydin
Y 6netimi

7 2 Ikram ve Etkinlik Y®onetimi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
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4 3 Mutfak Y 6netimi Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
3 3 Yiyecek Icecek Isletmelerinin Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
Y dnetimi
3 2 Yiyecek  Icecek  Hizmetleri Zorunlu Devlet Kocaeli
Y 6netimi
3-4 3 Yiyecek Igecek Yonetimi I-11 Zorunlu Vakif Maltepe
5 3 Ziyafet ve Organizasyon Zorunlu Vakif Maltepe
Y dnetimi
5 2 Yiyecek Isletmelerinde Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Otomasyon Sistemleri
6 2 Yiyecek-icecek Yonetimi Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
2-3 3 Yiyecek Igecek Yonetimi I-11 Zorunlu Devlet Mersin
5 4 Yiyecek ve Igecek Otomasyonu Zorunlu Devlet Mersin
5 2 Yiyecek  Igecek  Hizmetleri Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Y dnetimi
3 3 Mutfak Hizmetleri Y&netimi Zorunlu Devlet Nevsehir Haci
Bektas Veli
1 2 Yiyecek Igecek Yonetimi Zorunlu Vakif Okan
4 3 Mutfak ve Restoran Yonetimi Zorunlu Devlet Pamukkale
5 4 Banket Yonetimi Segmeli Devlet Sivas Cumhuriyet
3 3 Yiyecek ve Icecek Yonetimi Zorunlu Vakif Yeditepe
8 3 Yoresel Mutfaklar Secmeli Devlet Afyon Kocatepe
5-6 4 Yoresel Mutfaklar I-11 Secmeli Devlet Anadolu
7 2 Yoresel Mutfaklar Secmeli Devlet Atatirk
8 4 Yoresel Tirk Mutfagi Secmeli Vakif Avrasya
6 2 Yoresel Anadolu Mutfag: Zorunlu Devlet Balikesir
7 4 Yoresel Mutfaklar Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
6 3 Yoresel Mutfaklar Zorunlu Devlet Gaziantep
6 2 Yoresel Mutfaklar Secmeli Devlet Kocaeli
3-4-5-6 4 Yoresel Mutfak Zorunlu Vakif Okan
8 3 Yoresel Turk Mutfaklary Secmeli Devlet Pamukkale
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DERS DERS DERS ADI DERS UNIVERSITE UNIVERSITE
DONEMI SAATI TURU TURU ADI
2 3 Beslenme Ilkeleri ve Menii Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
Planlama
1 2 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
3 Gastronomi ve Mutfak Zorunlu Devlet Afyon Kocatepe
Sanatlarina Girig
2 2 Beslenme ilkeleri Zorunlu Devlet Akdeniz
1 3 Gastronomiye Giris Zorunlu Devlet Akdeniz
2 3 Gastronomi Tarihi Zorunlu Devlet Anadolu
8 3 Gastronomide Yeni Egilimler Secmeli Devlet Anadolu
2 2 Gastronomiye Giris Zorunlu Devlet Atatirk
8 2 Yiyecek Tarihi Secmeli Devlet Atatirk
1 2 Gastronomiye Giris Zorunlu Vakif Avrasya
8 4 Duyusal Analiz Zorunlu Vakif Avrasya
1 3 Gastronomi ve Mutfak Zorunlu Vakif Bahgesehir
Bilimlerine Girisg
4 2 Gastronomi Tarihi Zorunlu Vakif Bahgesehir
3 2 Gida Teknolojisi Zorunlu Vakif Bahgeschir
5-6 2 Uluslararasi Gastronomi I-11 Secmeli Vakif Bahgesehir
1 3 Yiyecek Tarihi Zorunlu Devlet Balikesir
2 2 Gida Teknolojileri Zorunlu Devlet Balikesir
1 3 Mesleki Oryantasyon ve Zorunlu Vakif Beykent
Gastronomi ve Mutfak
Sanatlarina Girig
3-4 3 Gida Teknolojisi Zorunlu Vakif Beykent
1 3 Gastronomiye Giris Zorunlu Vakif Bilgi
2 3 Yiyecek Icecek Sektoriine Giris Zorunlu Vakif Bilgi
3 3 Yiyecek Tarihi Zorunlu Vakif Bilgi
3 4 Pastacilifa Giris Zorunlu Vakif Bilgi
1 3 Gastronomiye Giris Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
2 2 Mutfak Sanatlarina Girig Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
6 2 Duyusal Analiz Zorunlu Devlet Bolu Abant Izzet
Baysal
1 3 Gastronomi Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
2 2 Gastronomi Tarihi Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
5 4 Akdeniz Gastronomi Kultiiri Zorunlu Devlet Canakkale Onsekiz
Mart
1 3 Gastronomi Bilimine Giris Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
4 3 Mutfak Sanatlarma Giris Zorunlu Devlet Dokuz Eylil
5 3 Ekmek ve Pastacilik Teknolojisi Secmeli Devlet Dokuz Eylil
8 3 Beslenme ilkeleri Secmeli Devlet Dokuz Eyliil
8 4 Gida Formiilasyonu ve Duyusal Zorunlu Devlet Gazi
Analiz
1 4 Beslenmenin Temel ilkeleri Zorunlu Devlet Gaziantep
4 3 Gida Teknolojisi Zorunlu Devlet Gaziantep
7 3 Diinya Mutfag ve Egilimleri Zorunlu Devlet Gaziantep
1 3 Gastronomiye Girig Zorunlu Vakif Geligim
2 3 Beslenmenin Temelleri Zorunlu Vakif Gelisim
5 3 Ekolojik Gastronomi Secmeli Vakif Gelisim
6 3 Deniz Uriinleri Secmeli Vakif Gelisim
2 2 Beslenmenin Temel Ilkeleri Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
2 3 Temel Gida Bilgisi Zorunlu Vakif Istanbul Aydin
2 4 Gastronomi ve Mutfak Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
Sanatlarina Girig
1 3 Beslenme ilkeleri Zorunlu Devlet Izmir Katip Celebi
6 4 Gida Formiilasyonlar: ve Duyusal Secmeli Devlet Izmir Katip Celebi
Analiz
8 2 Gastronomide Giincel Konular Secmeli Devlet Izmir Katip Celebi
3 2 Gastronomi ve Yemek Tarihi Zorunlu Devlet Kocaeli
8 2 Diinya  Mutfaklarinda ~ Yeni Secmeli Devlet Kocaeli
Egilimler
1 4 Gastronomiye Giris Zorunlu Vakif Maltepe
2 4 Mutfak Sanatlarma Giris Zorunlu Vakif Maltepe
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4 4 Pastaciliga Giris Zorunlu Vakif Maltepe

1 4 Gastronomi ve Gida Bilimine Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Giris

2 2 Beslenme Ilkeleri Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

5 3 Gida Teknolojileri Zorunlu Devlet Mardin Artuklu

8 3 Gida Formiilasyonu ve Duyusal Zorunlu Devlet Mardin Artuklu
Analiz

1 4 Gastronomi ve Gida Bilimine Zorunlu Devlet Mersin
Giris

2 3 Beslenmenin Temel Ilkeleri Zorunlu Devlet Mersin

3 3 Gida Teknolojisi Zorunlu Devlet Mersin

1 2 Gastronomi ve Yemek Tarihi Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan

1 3 Beslenmenin Temel ilkeleri Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan

7 4 Gida Formiilasyonlar1 ve Duyusal Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Analiz

8 2 Diinya  Mutfaklarinda  Yeni Zorunlu Devlet Necmettin Erbakan
Trendler

1 2 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1

Bektas Veli
2 2 Mutfak Sanatlarina Giris Zorunlu Devlet Nevsehir Hac1
Bektas Veli

5 2 Gida Formiilasyonlar1 ve Duyusal Secmeli Devlet Nevsehir Hac1
Analiz Bektas Veli

1 B Gastronomiye Giris Zorunlu Vakif Nisantagi

1 2 Gastronominin Temel ilkeleri Zorunlu Vakif Okan

3 3 Klasik Pastacilik Teknik ve Zorunlu Vakif Ozyegin
Becerilerinin Temelleri

4 4 Uluslararas1 Mutfaklar Zorunlu Vakif Ozyegin

3 3 Gastronomiye Giris Zorunlu Devlet Pamukkale

3 3 Beslenme ilkeleri Zorunlu Devlet Pamukkale

7 3 Gida Formiilasyonu ve Duyusal Secmeli Devlet Pamukkale
Analiz

2 2 Gastronomiye Giris Zorunlu Devlet Sivas Cumhuriyet

2 2 Gastronomi ve Mutfak Zorunlu Vakif Yeditepe
Sanatlarina Giris

6 6 Gida Formiilasyonlar1 ve Duyusal Secmeli Vakaf Yeditepe

Analiz
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