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Ozet

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi; mesleki bilgi ve becerilerin edinilmesine yonelik olusturulan uygulamali ders planlari ile
sef ag¢1 adaylan yetistirebilmenin yani sira, yiyecek ve igecek alaninda bilim ve sanata yonelik verilen teorik dersler ile sektoriin
farkli kollarinda gorev alabilecek donanimda bireyler yetistirebilmeyi hedeflemektedir. Bu hedef dogrultusunda, Tiirkiye’deki vakif
ve devlet iiniversitelerinde gastronomi egitiminin yayginlastigi goriilmektedir. Bu ¢aligmada, vakif ve devlet tiniversitelerinde
gastronomi egitimi almakta olan lisans 6grencilerinin, Universiteden aldiklar1 teorik ve uygulamali dersler kapsamindaki egitim
yapist hakkindaki goriisler genel bir ¢ergevede Kkarsilastirilarak, Universitenin tiizel kisiliginin egitim alan G6grencilerin
memnuniyetlerine ve kariyer egilimlerine olan etkisinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Calismanin verileri nicel arastirma
yontemlerinden olan anket teknigi ile toplanmustir. Tirkiye’deki farkli devlet ve vakif tiniversitelerinin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde 6grenimine devam eden, staj siiresini tamamlamis dgrencilere uygulanan anket formlardan elde edilen veriler,
“SPSS- 22” paket programui kullanilarak istatiksel analizlere (Faktor analizi, t testi ve Anova) tabi tutulmustur. Arastirmanin
bulgularina gore; 6grencilerin kariyer egilimlerinin cinsiyete gére, memnuniyet diizeylerinin ise 6grenim gordiikleri tiniversitenin
tiizel kisiligine gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Bu ¢aligma ile; gastronomi boliimiinde egitim esitliginin saglanmasi ve
ders igeriklerinin diizenlenmesi gibi gastronomi egitiminin iyilestirilmesine yonelik faydali yaklagimlarin gelistirilebilecegi
diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Egitimi, Devlet Universitesi, Vakif Universitesi, Egitim Farkliliklart

Abstract

Gastronomy and Culinary Arts education; aims to train chef candidates with applied lesson plans created for the acquisition of
professional knowledge and skills, as well as to train individuals equipped to work in different branches of the sector with theoretical
courses given in the field of science and art in the field of food and beverage. In line with this goal, it is seen that gastronomy
education is becoming widespread in foundation and state universities in Turkey. In this study, it is aimed to determine the effect
of the legal entity of the university on the satisfaction and career tendencies of the students by comparing the opinions of
undergraduate students receiving gastronomy education in foundation and state universities in a general framework within the scope
of the theoretical and applied courses they receive from the university. The data of the study was collected with the survey technique,
which is one of the quantitative research methods. The data obtained from the survey forms applied to the students who continue
their education in the Gastronomy and Culinary Arts departments of different state and foundation universities in Turkey and who
have completed their internship period were subjected to statistical analyses (Factor analysis, t test and Anova) using the “SPSS-
22” package program. According to the findings of the study, it was determined that students' career tendencies differ according to
gender, and their satisfaction levels differ according to the legal entity of the university they study at. With this study, it is thought
that useful approaches can be developed to improve gastronomy education, such as ensuring equality of education in the gastronomy
department and organizing course content.
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Giris

Gastronomi kelimesinin etimolojik kdkeni incelendiginde, Yunanca ‘Gastro’ (mide) ve ‘Nomos’ (kurallar)
kelimelerinin birlesimi ile olusturuldugu disiiniilmektedir (Seyitoglu ve Caligkan, 2018). Bu iki kelimenin
cagristirdig ifade ise; ‘mide bilimi’ seklinde agiklanmaktadir (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017). Zaman i¢inde
farkli kavramlara karsilik gelen Gastronomi ifadesinin kelime anlami; genel bir ifade ile yiyecek maddelerinin
bilimsel bir yaklasimla pisirilip estetik kaygi gilidiilerek sunulmasi olarak 6zetlenebilir. Bir diger ifade ile
gastronomi; iyi ve hos yemek tiiketmenin ilimi ve sanati olarak ifade edilebilir. Bagka bir kaynakta; yemek

yemenin nasil olmasi gerektigi, hangi yiyeceklerin birbirleri ile daha uyumlu oldugu, yemek tiikketimi ve
icecekler hakkinda bilgiler sunan bir alan olarak degerlendirilmektedir (Santich, 2004).

Bu anlatimlarda gastronominin yemek yapmayir ve yiyecegi tiiketmeyi kapsayan bir alan oldugu
anlagilmaktadir. Ancak gastronominin, bolgesel turizm ve yerel kiiltlirle i¢ ice bir kavram oldugu da
gozlenmektedir (Oney, 2016). Bu baglamda, gastronomi ifadesi yalnizca yemek yapmak ve tiiketmek degildir.
Ayn1 zamanda; sanat, turizm, kiiltlir ve medya gibi insan faktoriiniin i¢erisinde oldugu diger disiplinlerle de
baglantilidir. Ayrica, gastronomi, siirekli degismekte olan bir sektdr oldugu igin belirli bir ¢ercevede
degismeyen ifadelerle olusturulmus bir tanimi1 da bulunmamaktadir (Caliskan, 2023). Gastronominin diger
disiplinlerle baglantili olmasi, onun bagimsiz bir disiplin oldugunu gdstermemektedir. Net bir arastirma
sorusunun bulunmamasi, gastronominin disiplin olarak degerlendirilmesini gii¢lestirmektedir (Samanci,
2020).

21. Yiizyil ekonomisi, teknolojinin ve hizmet sektoriiniin gelismesini saglamistir (Esen, Atay ve Giirdogan,
2023). Diinya genelinde yasanan bu teknolojik gelisim, toplumlarin yeni medya araclarina olan ilgisini
arttirarak iletisim algisinin degismesine sebep olmustur. Bu degisimin sebeplerinden birisi, toplumlarin
bireysel yasamlarindaki tercihlerinde sosyal medya platformlarinin ve web sitelerinin etkisi ile
aciklanabilmektedir. Ayrica, bireylerin sosyal medya platformlarinda giinliik hayatlarindan kesitleri estetik
kaygilar giiderek paylasmasi, kitlesel etkilesimi artirarak bazi kavramlarin popiiler hale gelmesini
saglamaktadir (Kirik, 2017). Bu kavramlardan birisi olan “gastronomi,” siirekli gelisim i¢inde olan bir alan
olmas1 yoniiyle sosyal medya kullanicilari i¢in dikkat ¢ekici bir unsur haline gelmistir. Bu yonii ile gastronomi
yeni medyada; bireylerin gastronomiye karsi ilgi ve yonelimlerini kolaylikla karsilayabilecek igerik tiretimine
elverisli ve popiiler bir alan olmustur. Gastronomi kavraminin medyada genis kitlelerin ilgisini ¢ekmesi,
mesleki kariyer tercihlerinin basinda olan bireyleri sektoriin sagladigi istihdama katilmaya yonlendirmistir.
Yiyecek igcecek sektoriinde olusan bu ilgi ise kalifiye personeli yetistirmek amaci ile faaliyet gdsteren egitim
kurumlarinin yayginlagsmasi ile dogru orantilidir. Bu kapsamda Tiirkiye genelinde pek ¢ok iiniversite
bilinyesinde, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri olusturulmustur (Cankiil ve Abis, 2023). Bu boliimlere
gosterilen ilgi, gastronomi egitimini 6nemli bir mesele haline getiren sebeplerden birisi oldugu
distiniilmektedir.

Diinya genelinde gastronomi egitiminin verildigi ilk kurs, ingiltere’de 1784 yilinda agilmustir. Ancak diplomali
egitimin verildigi ilk egitim kurumu olan “Le Gordon Bleu” 1895 yilinda egitim vermeye baslamstir (Allen,
2003). Gastronomi egitimi 6grencilere; yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, gidalarin fiziksel ve kimyasal
yapisl, gastronomi tarihi gibi teorik bilgiler sunarken; dograma teknikleri ve pisirme yontemleri gibi sektérde
caligmaya yonelik, uygulama derslerinin de oldugu karma bir egitim yapisi sunmaktadir (Gérkem ve Sevim,
2016). Ayrica gastronomi egitimi, saglikli gidalarin hazirlanmasi ve tiiketimi ile 1ilgili alanlar1 da
kapsamaktadir (Cheng, Godwin ve Hamouz, 2011). Gastronomi egitim yapisi, kurumlarda degisiklik gosterse
de genel bir ifade ile gastronomi egitimini tamamlayan 6grencilerin; yiyecek i¢ecek organizasyonu, isletme
yOnetimi, otel, restoran ve kafe sektorii hakkinda nitelikli egitimler almalar1 gerektigi diistiniilmektedir. Bu
kapsamda diinya genelinde gastronomi sektoriiniin yegane beklentilerinden birisi de gastronomi egitimi alarak
mezun olan dgrencilerin her anlamda donanimli, rekabet giicli yiiksek ve sektoriin isteklerine yonelik degisim
gosterebilecek diizeyde olmalaridir. Bu ¢ergevede, gastronomi egitiminin temel amact; bu ihtiyaci karsilamaya
yonelik ders planlari ile 6grenci yetistirmektir (Giidek ve Boylu, 2017). Bu ama¢ dogrultusunda gastronomi
egitimi planlanirken, siirekli degisim igerisinde olan gevresel faktorler goz oniinde bulundurularak degisimi
kargilayabilecek dinamikte bir sisteminin olusturulmasi énem arz etmektedir (Gillespie ve Cuisin, 2001).

Gastronomi egitiminin amaglari, devlet ve vakif tiniversitelerinde ayni olsa da uygulama ve teoriye dayali
egitim siirecleri agisindan farklilik gosterebilmektedir. Bu farkliliklar; ders igerikleri (miifredat), uygulamali
egitimde sinif mevcudunun fazla olmasindan kaynakli sorunlar, mutfak atdlyesindeki alet ve ekipmanlarin
kullanimu, tedarik edilen gida maddelerinin simif mevcuduna yeterlik diizeyi ve iiniversitelerin {iriin tedariginde
yasadigl sorunlar olarak ozetlenebilmektedir (Yilmaz, Diizgiin ve Olcay, 2023). Bu sorunlarin ¢oziilmesi
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adma Oney (2016), calismasinda, Tiirkiye genelinde gastronomi egitiminin degerlendirilmesi, dgrencilerin
uygulamali ve teorik dersler ile ilgili memnuniyet seviyelerinin tespit edilmesi gibi konularda oneriler
sunulmustur.

Aydemir ve Buyruk (2018) calismasinda, gastronomi egitimi alan Ogrencilerin kariyer tercihlerinin
belirlenmesini amaclamistir. Cift¢i (2019) calismasinda, gastronomi egitimi alan 6grencilerin sektordeki
yeterliliklerini saptamistir. Kaya (2020) ¢alismasinda, gastronomi mezunu 6grencilerin sektore bakis acgisini
degerlendirmistir. Yilmaz ve digerleri (2023) g¢alismasinda gastronomi egitiminde yasanan sorunlarin
belirlenmesini amaglamistir. Bu ¢aligmanin amaci ise; Tirkiye’deki vakif ve devlet tniversitelerinde
uygulanan gastronomi egitiminin, olas1 farkliliklarindan yola c¢ikarak egitim kurumunun, 6grencilerin
memnuniyetlerindeki ve kariyer egilimlerindeki roliinii tespit etmektir. Ayrica, vakif ve devlet
tiniversitelerindeki gastronomi egitiminde bulunan farkliliklarin, {iniversiteden egitim almakta olan
Ogrencilerin memnuniyetlerine ve kariyer egilimlerine etkisinden yola cikilarak gastronomi egitiminin
gelistirilmesine yonelik faydali 6nerilerde bulunmak hedeflenmektedir.

Kavramsal Cerceve
Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de mesleki anlamda ilk gastronomi egitimi, ortadgretim seviyesinde ase¢ilik egitimi olarak, 1960
yilinda verilmeye baslanmustir. Ilerleyen yillarda ascilik egitimi 6n lisans seviyesinde Bolu Izzet Baysal
Universitesi'nde acilmistir. Lisans diizeyinde ilk ascilik egitimi ise ‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar® adi
altinda ilk kez bir vakif {iniversitesi tarafindan 2003 y1linda agilmustir. Yeditepe Universitesi, Sanat ve Tasarim
Fakiiltesi biinyesinde mesleki egitim veren fakiilte, Tugrul Savkay tarafindan kurulmustur (Alyakut ve
Kiiciikkomiirler, 2018). 2010 yilina gelindiginde, Gazi Universitesi ve Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi’'nde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi verilmeye baslanmistir. Bu ¢ergevede ilk kez 2010
yilinda devlet iiniversiteleri tarafindan gastronomi boliimleri olusturulmus olup ilerleyen yillarda ise farkl
sehirlerde lisans boliimleri agilmustir (Yilmaz, 2019). YOK Atlas 2024 verilerine gore, Tiirkiye genelinde
gastronomi egitiminin verildigi vakif tiniversiteleri Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Tiirkiye Genelinde Gastronomi Lisans Béliimiiniin Bulundugu Vakif Universiteleri

No/ Universite Adi No / Universite Adi No / Universite Adi

1. Alanya Universitesi 11. Hali¢ Universitesi 23. Istanbul Okan Universitesi
2. Altinbas Universitesi 12. Hasan Kalyoncu Universitesi 24. Istanbul Rumeli Universitesi
3. Ankara Medipol Universitesi 13. Istanbul Arel Universitesi 25. Istanbul Topkap1 Universitesi
4. Antalya Belek Universitesi 14. Istanbul Aydin Universitesi 26. istinye Universitesi

5. Antalya Bilim Universitesi 15. Istanbul Bilgi Universitesi 27. Izmir Ekonomi Universitesi
6. Avrasya Universitesi 16. Istanbul Esenyurt Universitesi 28. Kapadokya Universitesi

7. Bahgesehir Universitesi 17. Istanbul Galata Universitesi 29. Maltepe Universitesi

8. Baskent Universitesi 18. Istanbul Gedik Universitesi 30. Nisantas1 Universitesi

9. Beykent Universitesi 19. Istanbul Gelisim Universitesi 31. Ozyegin Universitesi

10. Beykoz Universitesi 20. istanbul Kent Universitesi 32. Toros Universitesi

11. Dogus Universitesi 21. Istanbul Medipol Universitesi 33. Yasar Universitesi

34. Yeditepe Universitesi

Kaynak: (YOK Atlas, 2024)

Tablo 1’de goriildiigii iizere, Tiirkiye’de toplam 34 adet Gastronomi egitiminin verildigi vakif tiniversitesi
bulunmaktadir. Bu iiniversitelerin 20 tanesi Istanbul ilinde bulunurken Antalya’da 2, Ankara’da 3, Alanya,
Mersin ve Gaziantep illerinde ise 1’er gastronomi lisans programu yer almaktadir. Vakif iiniversitelerindeki
lisans programlar1 genellikle; Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Uygulamali Bilimler, Sanat, Tasarim ve Mimarlik,
Sanat ve Sosyal Bilimler ve Turizm Fakiiltelerinde yer almaktadir. Tiirkiye genelinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlarinin bulundugu devlet iiniversiteleri ise Tablo 2° de gdsterilmektedir.

Tablo 2. Tiirkiye Genelinde Gastronomi Lisans Béliimiiniin Bulundugu Devlet Universiteleri

No/ Universite Adi No / Universite Ad1

1. Afyon Kocatepe Universitesi 27. Tzmir Katip Celebi Universitesi

2. Agr1 ibrahim Cegen Universitesi 28. Kafkas Universitesi

3. Akdeniz Universitesi 20. Kahramanmaras Istiklal Universitesi
4, Alaaddin Keykubat Universitesi 30. Karabiik Universitesi

5. Anadolu Universitesi 31. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
6. Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi 32. Kastamonu Universitesi
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33. Kurklareli Universitesi

34. Kocaeli Universitesi

35. Kiitahya Dumlupiar Universitesi
36. Mardin Artuklu Universitesi

37. Mersin Universitesi

38 Mugla Universitesi

7. Ardahan Universitesi

8. Artvin Coruh Universitesi
9. Atatiirk Universitesi

10. Balikesir Universitesi

11. Batman Universitesi

12. Bitlis Eren Universitesi

13. Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi 39. Munzur Universitesi

14. Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 40. Necmettin Erbakan Universitesi

15. Canakkale On Sekiz Mart Universitesi 41, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
16. Dokuz Eyliil Universitesi 42. Ordu Universitesi

17. Erzincan Binali Yildirim Universitesi 43. Osmaniye Korkut Ata Universitesi

18. Eskisehir Osmangazi Universitesi 44, Pamukkale Universitesi

19. Gaziantep Islam Bilim ve Teknoloji Universitesi 45. Recep Tayyip Erdogan Universitesi

20. Giresun Universitesi 46. Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
21. Giimiishane Universitesi 47. Selguk Universitesi

22. Harran Universitesi 48. Siirt Universitesi

23. Hatay Mustafa Kemal Universitesi 49, Sinop Universitesi

24. 13dir Universitesi 50. Sivas Cumhuriyet Universitesi

25. Iskenderun Teknik Universitesi 51. Strnak Universitesi

26. istanbul Medeniyet Universitesi 52. Tokat Gaziosmanpasa Universitesi

53. Van Yiiziincii Y1l Universitesi

Kaynak: (YOK Atlas, 2024)

Tablo 2’de gortldigi gibi, Tirkiye’de toplam 53 devlet iiniversitesinde lisans diizeyinde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 egitimi verilmektedir. Bu programlarin genel itibariyle en fazla bulundugu fakiilte Turizm
fakiiltesi olurken; Uygulamali Bilimler, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik, Giizel Sanatlar ve Tasarim
Fakiiltesi gibi birimlerde de gastronomi programlari yer almaktadir.

Miifredat

Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programinin bulundugu 34 vakif iiniversitesinin
miifredatlarinda yer alan dersler incelenmistir. Bu dogrultuda dersler genel bir ¢cergevede kategorilere ayrilarak
siniflandirilmigtir. Tiirkiye’de bulunan vakif tniversitelerinin miifredatlarinda yer alan derslere gore yapilan

siniflandirma tablo 3’te gosterilmektedir.

Tablo 3. Tiirkiye’de Bulunan Vakif Universitelerinin Miifredattaki Derslerinin Stmflandiriimasi

1.YIL

2. YIL

Sanat ile ilgili dersler; Sanat Tarihi, Temel Sanat ve
Estetik, Sofra Sanat1 Tarihi, Sanat Kiiltiir ve Mutfak,
Temel Sanat Egitimi, Sanat, Tasarim ve Gastronomi,
Gastronomide Temel Sanat Egitimi.

Menii planlamasi ile ilgili dersler; Menii Planlamasi ve
Yonetimi, Menii Planlama ve Maliyet Kontrol, Menii
Planlama ve Maliyetlendirme, Tarif Gelistirme ve Menii
Planlama.

Kisisel gelisim ile ilgili dersler; Universiteyi
Anlamak ve Elestirel Diisiince, Universite Hayatina
Girig, Bilgi Teknolojileri ve Kullanimi, Kariyer
Planlama.

Mutfak béliimleri dersleri; Tirk Mutfagi, Soguk Mutfak
Uygulamalari, Yo6resel Mutfaklar, Anadolu Mutfagi, Diinya
Mutfaklari, Uluslararas:t Mutfaklar.

Beslenme ile ilgili dersler; Beslenme Okur Yazarligi,
Beslenmenin Temel Ilkeleri, Beslenme Ilkeleri,
Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Beslenme ve
Diyet, Gida Bilimi ve Beslenme Ilkeleri, Saglikl
Beslenme, Ozel Icerikli Gida.

Mutfak ile ilgili dersler; Mutfak Teknikleri, Mutfak
Uygulamasi, Mutfak Matematigi ve Temel Istatiksel
Analiz, Mutfak Ekipmanlari, Mutfak Terminolojisi,
Profesyonel Mutfak Uygulamalari, Profesyonel Ascilik ve
Mutfak Uygulamalari, Kahvalti, Bruch Uygulamalari.

Gastronomi bilimi ile ilgili dersler; Gastronomi
Bilimine Girig, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina
Giris, Gastronomiye Girig, Sanat, Tasarim ve
Gastronomi,  Gastronominin ~ Temel  Tlkeleri,
Gastronomi Tarihi, Gastronomide Gida Bilimi,
Gastronomi I¢in Matematik.

Pasta ve ekmek ile ilgili dersler; Pasta ve Tath Teknikleri,
Temel Pastacilik, Pastacilik, Ekmek ve Pasta Yapim
Teknikleri, Pasta ve Tatli Teknikleri, Temel Pastacilik ve
Hamur Isleri, leri Pastacilik, Pastacilia Giris, Klasik
Pastacilik Teknik ve Becerilerinin Temelleri, Pastacilik ve
Firin Uriinlerine Iris, Ekmek Uygulamalari, Ekmek ve Pasta
Yapimi, Ekmek Yapimu.

Turizm dersleri; Genel Turizm, Turizm Endiistrisi,
Turizm Cografyasi, Turizme Girig, Genel Turizm
Bilgisi.

Beslenme ile ilgili dersler; Beslenmenin Temel [lkeleri,
Beslenme Ilkeleri, Beslenme Ilkeleri ve Menii Tasarimu,
Hastaliklarda Beslenme ve Giincel Diyetler.
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Mutfak bilgisi dersleri; Mutfak Kimyasi, Mutfak
Bilimi, Mutfak ve Mekan Tasarimi, Temel Mutfak
Bilgileri, Mutfak Kiiltiirii, Temel Mutfak Teknikleri,
Mutfak Matematigi ve Terminoloji, Mutfak ile Tlgili

Kavram ve Beceriler, Mutfak Planlama ve
Organizasyonu, Restoran Yonetimi ve Mutfak
Tasarimi.

Gada ile ilgili dersler; Fermente Gida Uriinleri, Gidalar ve
Ozellikleri, Gida Isleme Yontemleri, Gida Muhafaza
Teknikleri, Gida Kimyasi, Gida Teknolojisi, Gida Tedarik
Zinciri Yonetimi, Gidalarn Yapisal Ozellikleri, Gidalarda
Duyusal Analiz, Ozel Gida Teknolojisi, Gida Katki
Maddeleri, Gida Bilimi, Gida ve Sirdiriilebilirlik,
Fonksiyonel Gida ve Saglikli Gida Uriinleri.

Isletmecilik ile ilgili dersler; Isletmeye Giris, Genel
Isletme, Isletme Bilimine Giris, Gida Sektoriinde
Isletmecilik ve Bilim, Gida Sektoriinde Isletmecilik ve
Yénetim, Isletme Matematigi, Otellerde ve Yiyecek
Icecek Isletmelerinde Muhasebe, Istatistik, Isletme
Ilkeleri.

Isletmecilik ile ilgili dersler; Gastronomi Icin Matematik,
Genel Muhasebe, Gastronomi Alaninda Muhasebe, Otel ve
Yiyecek Isletmelerinde Yonetim Muhasebesi, Maliyet
Mubhasebesi, Muhasebe Ilkeleri, Gastronomi Matematigi,
Yiyecek Igecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii, Menii
Planlama ve Maliyetlendirme

Gida giivenligi ve Is giivenligi ile ilgili dersler; Gida
Giivenligi ve Sanitasyon, Gida Giivenligi ve Hijyen,
Gida Hijyeni ve Sanitasyonu. Gida Giivenligi.

Restoran ve isletmecilik dersleri; Mutfak Tasarimi ve
Yo6netimi, Restoran Tasarimi ve Y06netimi, Sanat, Tasarim
ve Gastronomi, Restoran Yo6netimi ve Isletmeciligi.

3.YIL

4. YIL

Uygulama dersleri; Servis Teknikleri ve Uygulama,
Tirk Mutfagt ve Uygulama, Soguk Mutfak
Uygulamalari, Yerinde Uygulama, Tirk Mutfak
Tarihi ve Uygulamalari, Yoresel Tirk Mutfag
Uygulamalari, Profesyonel Mutfak Uygulamalari,
Tasarim Diisiincesi ve Uygulamalar.

Tasarim ve sanat ile ilgili dersler: Endiistriyel Mutfak ve
Restoran Tasartmi, Bahge Uriinleri Tesisi Yonetimi ve
Tasarimu, Tabak Tasarim, Yiyecek Icecek Isletmesi
Tasarimi, Tasarim ve Goérsel Kiiltiir, Tesis Uretimi ve
Tasarimi, Gostergebilim ve Sanat, Toplum Bilimi ve Sanat,
Sanat Eserleri Analizi, Sanat ve Beseri Bilimler Listesi,
Mutfak Sanatlarinda Inovasyon ve Yaraticilik

Pasta ve ekmek uygulamalari; Pastane
Uygulamalari, Firincilik Uygulamalari, Ekmek Yapim
Teknikleri, Tatli Uretimi, Baklava ve Diger Serbetli
Tatlilar, ileri Diizey Pasta ve Tatl Uygulamalari.

Uygulama dersleri; Mutfak Uygulamalari, Ileri Mutfak
Teknikleri, Soguk ve Sicak Mutfak Uygulamalari, A La
Carte Mutfak Uygulamalari, Uluslararast Mutfak
Uygulamalari, Tirk Mutfagi, Ege Mutfagi, Gidalarda
Teknoloji, Oyun ve Arastirma Uygulamalari, Deniz
Uriinleri, Uzakdogu ve Kasaplik Uygulamalar1, Kahvalti ve
Brunch Uygulamalari, Vejetaryen ve Diyet Mutfagi.

Diinya mutfaklary; Avrupa mutfag, Giney Amerika
mutfagi, Asya mutfagi, Italyan mutfagi, Ispanyol
mutfagi, Fransiz mutfagi, Tirk ve Osmanli Mutfagi.

Diinya mutfaklary; Fransiz Mutfagi ve Teknikleri,
Ispanyol Mutfagi ve Uygulamalari, Uzakdogu Mutfagi ve
Uygulamalari, Diinya Mutfak Kiiltiirleri ve Uygulamalari.

Beslenme ile ilgili dersler; Beslenme Ekolojisi,
Giincel Diyetler ve Beslenme, Toplu Beslenme
Sistemleri ve Catering Hizmetleri YO6netimi,
Kisisellestirilmis Beslenme.

Arastirma yontemleri ile ilgili dersler; Arastirma
Teknikleri ve Mezuniyet Projesi, Arastirma ve Sunum
Teknikleri, Gidalarda Teknoloji, Oyun Ve Arastirma
Uygulamalari, Tleri Diizey Arastirma Y&ntem ve Teknikleri,
Sayisal Karar Verme Teknikleri.

Gastronomi bilimi ile ilgili dersler; Gastronomi ve
Yiyecek Tarihi, Gastronomi, Kiiltir ve Toplum,
Gastronomi  Trendleri, Gastronomi ve Toplum,
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi.

Donem bitirme projesi ile ilgili dersler; Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bitirme Caligmasi, Bitirme Projesi,
Mezuniyet Projesi, Proje Yonetimi, Ogretmenlik ve
Pedagojik Formasyon Egitimi.

Maliyet ve muhasebe dersleri; Maliyet Muhasebesi,
Maliyet Kontrolii ve Satin Alma, Gida Isletmelerinde
Temel Maliyet Muhasebesi, Yiyecek Icecek Maliyet
Kontrol Yonetimi, Maliyet Kontroli ve Analizi,
Yonetim Muhasebe, Finansal Muhasebe, Gastronomi
Alaninda Muhasebe.

Pazarlama ve maliyet ile ilgili dersler; Pazarlamanin
Temel Ilkeleri ve Hizmet Pazarlamasi, Gastronomi ve
Pazarlama, Gastronomide Satiy ve Pazarlama, Yiyecek
Icecek Isletmelerinde Pazarlama, Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Maliyet Yonetimi, Yiyecek Icecek Maliyet
Kontrolil.

Servis ve menii planlama ile ilgili dersler; Servis ve
Yonetim, Servis ve Sunum Teknikleri, Meni
Planlama ve Servis Teknikleri, Yiyecek I¢ecek Servis
Teknikleri, Yiyecek igecek Servis ve Yénetimi, Sofra
Diizeni ve Servis, Menii YOnetimi, Menii Planlama.

Pasta, tath ve ekmekcilik dersleri; Tatli, Pasta ve
Firincilik Uriinleri, Ileri Pastacilik, Ileri Seviye Pastacilik,
Pasta ve Cikolata Uretimi, Pastacilk Uygulamalari,
Cikolata ve Sekerleme, Pasta ve Cikolata Uretimi, Unlu
Mamul Uretimi.

Gida ile ilgili dersler; Gida Mevzuati, Gida Isleme ve
Muhafaza Teknikleri.

Duyusal analiz ile ilgili dersler; Duyusal Analiz

Teknikleri, Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz.

Pazarlama ile ilgili dersler; Pazarlama, Yiyecek
Icecek Isletmelerinde Satis ve Pazarlama, Yiyecek
Icecek Sektoriinde Pazarlama, Yiyecek Icecek
Pazarlamasi, E- Pazarlama, Yiyecek Igecek
Isletmelerinde Pazarlama ve Sats.

Gida ile ilgili dersler; Gida Iletisimi, Saglik ve Gida, Gida
Mevzuati, Sirdiriilebilirlik ve Gida Mevzuati, Gida
Mevzuat: ve Kalite Yonetimi, Gida Mevzuati ve Is Hukuku,
Uluslararas1 Gida Mevzuat1 ve Kanunlari, Gida Politikalar1
ve Diizenlemeler, Sosyal Medyada Gida Iletisimi.
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Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programi bulunan 53 devlet tiniversitesinden 31 tiniversitenin
miifredatlar1 incelenerek 8 yariyilda verilen ortak zorunlu dersler (AIIT, Tiirk Dili ve Ingilizce) ve secmeli
dersler disindaki gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programina 6zgii alan dersleri kategorilere ayrilarak

siniflandirilmigtir. Bu dersler Tablo 4’te gdsterilmektedir.

Tablo 4. Tiirkiye’de Bulunan Devlet Universitelerinin Miifredattaki Derslerinin Simflandirilmasi

1. Yl

2. Yl

Turizm dersleri; Turizme Giris, Genel Turizm, Turizm
Pazarlamasi, Turizm Ekonomisi, Turizm Sosyolojisi,
Turizm Cografyasi, Turizm Mevzuati, Turizm Hukuku,
Turizmde iletisim ve Turizmde inovasyon, Ozel ilgi
Turizmi, Turizm Inovasyon ve Bélgesel Kalkinma,
Turizm Ingilizcesi.

Mutfak uygulama dersleri; Mutfak Hizmetleri
Uygulamalari, Temel Mutfak Uygulamalari, Tiirk
Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari, Mutfak Uygulamalari,
Mutfak Uygulamalarina Girig, Tirk Mutfagi ve
Uygulamalari, Yiyecek Icecek ve Servis Uygulamalari,
Ekmek ve Pastacihk  Uygulamalari, Mesleki
Uygulamalar.

Isletme dersleri; Genel isletn_le, Isletme Bilimine Giris,
Yiyecek Igecek Isletmeciligi, Isletme Yonetimi, Isletme
Matematigi.

Menii planlama dersleri; Menii Planlama, Menii
Planlama ve Regetelendirme.

Beslenme dersleri; Beslenmenin Temel Ilkeleri,
Beslenme Ilkeleri, Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama.

Gida ile ilgili dersler; Gida Bilimi, Gida Kimyasi, Gida
Mevzuati, Gida Teknolojisi, Gida Mikrobiyolojisi, Gida
Isleme.

Gastronomi bilimi ile ilgili dersler; Gastronomi
Bilimine Giris, Temel Gastronomi, Gastronomiye Giris,
Gastronomi ve Gida Bilimine Giris, Gastronomi ve
Mutfak  Sanatlarina  Giris, Gastronomi  Bilimi,
Gastronomi Tarihi, Gastronomi ve Yiyecek Tarihi.

Isletmecilik ve maliyet dersleri; Restoran Isletmeciligi,
Yiyecek Igecek Isletmeciligi, Yiyecek Igecek
Isletmelerinde Maliyet Muhasebesi, Pazarlama, insan
Kaynaklar1 Yonetimi, Maliyet ve Kontrol, Isletme
Yonetimi.

Mutfak bilgisi dersleri; Temel ve Genel Mutfak Bilgisi,
Temel Mutfak Bilgisi, Temel Mutfak Bilgisi ve
Teknolojisi, Temel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi,
Temel Mutfak Bilgisi ve Uygulamalari.

Gida giiveligi ve hijyen dersleri; Gida Giivenligi ve
Personel Hijyeni, Gida Hijyeni ve Sanitasyonu, Hijyen
ve Sanitasyon, Hijyen ve Sanitasyon, Besin Giivenligi ve
Hijyen.

Muhasebe dersleri; Genel Muhasebe, Turizm

Isletmelerinde Muhasebe.

Tiirk Mutfag ile ilgili dersler; Tiirk mutfak
Kiltird, Tirk mutfak kiiltiirii ve uygulamalart.

Is saghg, Giivenligi, hijyen ve saghk ile ilgili dersler;
Is Saghg ve Giiveligi, Is Saghg ve Hijyen, Saglik
Giivenlik ve Hijyen, ilk Yardim, Saglik Tedbirleri ve Ilk
Yardim, Genel Saglik Bilgisi ve ilkyardim, Mutfakta Is
Giivenligi.

Is saghg ile ilgili dersler; Isletmelerde Is Sagligi ve
Giivenligi, Mutfakta Is Giivenligi ve Ilkyardim, Is
Giivenligi ve Is¢i Sagligi, Mesleki Giivenlik ve
Ilkyardim, Is Hukuku ve Sosyal Giivenlik, Is ve Isci
Giivenligi.

Gastronomi bilimi ile ilgili dersler; Gastronomi
Bilimine Giris, Temel Gastronomi, Gastronomiye Giris,
Gastronomi ve Gida Bilimine Giris, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlarina Giris, Gastronomi Bilimi, Tarihi,
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi.

Isletmecilik ve maliyet dersleri; Restoran Isletmeciligi,
Yiyecek Igecek Isletmeciligi, Yiyecek Igecek
Isletmelerinde Maliyet Muhasebesi, Pazarlama, Insan
Kaynaklar1 Yonetimi, Maliyet ve Kontrol, Isletme
Y onetimi.

Mutfak Bilgisi dersleri; Temel ve Genel Mutfak Bilgisi,
Temel Mutfak Bilgisi, Temel Mutfak Bilgisi ve
Teknolojisi, Temel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi,
Temel Mutfak Bilgisi ve Uygulamalari.

Gida giiveligi ve Hijyen dersleri; Gida Giivenligi ve
Personel Hijyeni, Gida Hijyeni ve Sanitasyonu, Hijyen
ve Sanitasyon, Hijyen ve Sanitasyon, Besin Giivenligi ve
Hijyen.

Muhasebe dersleri; Genel Muhasebe, Turizm Tiirk Mutfag ile ilgili dersler; Tiirk Mutfak
Isletmelerinde Muhasebe. Kiiltiirti, Tiirk Mutfak Kiiltlirii ve Uygulamalari.
3. Yi 4. Y1l

Mutfak uygulamalar1 ve béliimleri; Soguk Mutfak,
Sicak Mutfak, Yoresel Mutfak, Diinya Mutfaklar1, Soguk
Mutfak ve Siisleme Sanati, Uluslararast Mutfaklar, Tiirk
Mutfagi, Avrupa Mutfagi, Anadolu Mutfagi, Ziyafet
Mutfaklari, Yaratict Mutfak, Vejetaryen Mutfak,
Osmanli Mutfag1, Fiizyon Mutfak, Banket Uygulamalari,
Yemek Hazirlama ve Pigirme

Pastacilik dersleri; Pastacilik Teknikleri, Ileri Pastacilik
Teknikleri, Temel Pastacilik, fleri Pastacilik ve Uretim
Teknikleri, Pasta ve Tatli Uygulamalari, Pasta ve
Cikolata Yapimu, Pasta ve Tatlilar, ileri Pastacilik ve
Siisleme Sanati, Pastane, Pastacilik ve Firm Uriinleri.

Pasta ve ekmekgilik dersleri; Pastaciliga Giris, Ekmek
ve Pastacilik, Pastane ve Uretim, Tatli Pasta ve Hamur
Isleri, Pasta, Tath ve Hamur, Pastane ve Uretim
Teknikleri.

Arastirma yontemleri ile ilgili dersler; Bilimsel
Arastirma Yontemleri, Bilimsel Arastirma Teknikleri.
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Gida ile ilgili dersler; Gida Bilimi ve Teknolojisi, Gida
Giivenligi ve Hijyen, Gida Mevzuati, Uluslararasi Gida
Mevzuat;, Gida Kimyast ve Teknolojisi, Gida
Uretiminde Tedarik Zinciri, Gida Satin Alma ve
Depolama, Gida Formiilasyonu.

Gida ile ilgili Dersler; Gida Formiilasyonu ve Duyusal
Analiz, Gida Mevzuati, Gida Tadim Teknikleri, Gida
Mevzuatt ve Kanunlar, Gida Katki Maddeleri, Gida
Kimyasi, Gidalarda Duyusal Analiz, Gida ve Medya.

Yiyecek, icecek ile ilgili dersler; Yiyecek Icecek
Yonetimi, Yiyecek Icecek Otomasyonu, Yiyecek Igecek
Otomasyon Sistemleri, Yiyecek Icecek Paket Programu,
Yiyecek Icecek Hizmetleri, Yiyecek Alaminda Ozel
Etkinlikler ve iletisim, Filmlerde ve Edebiyatta
Yiyecekler, Yiyecek Stilistligi ve Fotografciligi.

Uygulama dersleri; Is Basi Uygulamali Egitim, Is
Basinda Mesleki Uygulama, Servis ve Bar Uygulamalari,
Uluslararas1 Mutfak Uygulamalari, Tiirk Mutfak Kiiltiirii
ve Uygulamalari, Mutfak Hizmetleri Uygulamalari,
Mesleki  Uygulamalar, Sakatatlar ve Mutfaklarda
Kullanimu, {leri Mutfak Uygulamalari.

Turizm dersleri; Turizm Pazarlamasi, Ozel Tlgi
Turizmi, Icecek Turizmi, Kis ve Spor Turizmi, Turizm
Isletmelerinde Maliyet Y 6netimi.

Turizm dersleri; Turizm Politikasi ve Planlama, Turizmin
Giincel Sorunlari, Siirdirilebilir Turizm, Gastronomi
Turizmi.

Servis ile ilgili dersler; Servis Teknikleri, Yiyecek
Icecek Servisi, Servis ve Sunum Teknikleri, Servis
Sistemleri.

Mutfak boliimleri ile ilgili dersler; Osmanli Mutfag,
Diinya Mutfagi, Su Uriinleri Mutfagi, Tirk Mutfagi. Asya
Mutfaklar;, Amerika ve Okyanusya Ulkeleri Mutfag1.

Maliyet ile ilgili dersler; Yiyecek Icecek Maliyet
Yénetimi, Yiyecek Igecek Maliyet Analiz Kontrolii.
Menii Planlama ve Maliyet Kontrolii, Yiyecek Igecek
Isletmelerinde Maliyet Analizi, Turizm Isletmelerinde
Maliyet Analizleri, Isletme Finansi, Genel Muhasebe,
Yiyecek Igecek Isletmeleri Muhasebesi.

Arastirma yontemleri ve proje ile ilgili dersler; Bilimsel
Arastirma Yontemleri, Proje Hazirlama ve Yonetimi,
Arastirma Teknikleri, Arastirma Yontemleri, Endiistriye
Dayali Proje Calismasi, Girisimcilik ve Proje Y dnetimi.

Sanat ve tasarim ile ilgili dersler; Temel Sanat ve
Estetik Bilgisi, Soguk Mutfak ve Siisleme Sanati, Tabak
Dizayni ve Siisleme Sanati, Mutfak Tasarimi.

Menii planlama ile ilgili dersler; Menii Planlama, Meni
Y 6netimi.

Mutfak béliimleri; Osmanli Mutfagi, Osmanli ve
Yoresel Tiirk Mutfagi, Yoresel Anadolu Mutfagi, Tiirk
Mutfagi, Avrupa Mutfagi, Vejetaryen Mutfak, Diinya
Mutfagi, Deniz Mahsulleri.

Bitirme Projesi; Mezuniyet Projesi,
Tezi/Projesi, Dénem Projesi, Bitirme Odevi.

Mezuniyet

Akademik Yazinda Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de akademik yazin incelendiginde lisans diizeyinde Gastronomi egitiminde yasanan problemler, ilk
olarak Oney (2016) tarafindan incelenmistir. Bu calismada, lisans diizeyinde verilen gastronomi egitiminde
miifredat ile ilgili sorunlar oldugu saptanirken, 6gretim elemanlarmin yeterli seviyede sektor tecriibesinin
olmamasi ve 6grencilerin staj deneyimlerinin yeterli diizeyde olmadigina yonelik tespitlerde bulunulmustur.
Gastronomi egitimi ile ilgili akademik ¢alismalar, ilerleyen yillarda da devam etmistir. Tirkiye’de alan
yazinda; “gastronomi egitimi, gastronomi grencisi ve gastronomi sektorii” eksenindeki bazi makale ve tez
caligmalar1 kronolojik olarak incelenmistir. Bulgular Tablo 5° de derlenmistir.

Tablo 5. Gastronomi Egitimi ile Makale ve Tez Cahsmalarindan Ornekler

Yil/ Yazar; Calismanin Adi; Amag; Sonug;
2016 “Gastronomi Egitimi Gastronomi egitimi kavramsal Arastirmada, birincil derecede
Oney, H. Uzerine Bir ¢ergevede degerlendirilerek, egitimde sorunun  miifredat  oldugu
Degerlendirme” yasanan sorunlari belirlemek ve bu belirlenmistir. Ayrica, alaninda
sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri deneyimli  &gretim  elemani
gelistirmek, gastronomi egitiminde bulma ve Ogrencilerin yeterli
yasanan sorunlara yeni ve yararli diizeyde staj yapmadiklari

yaklagimlar

olusturmak sorunlari tespit edilmistir.

amaglanmistir.
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2017 “Gastronomi Egitimi Tirkiye genelinde, Gastronomi ve Arastirma sonuglarina gore;
Carbuga, U., Veren mutfak sanatlar1 boliimiiniin ~ Tiirkiye’de bulunan gastronomi
Aydin, M., Yiksekdgretim bulundugu tliniversitelerin miifredatlar1  derslerinin diger iilkelerin ders
Sormaz, U., ve Kurumlarimnin incelenerek uygulamali dersler tespit planlarinda  bulunan  ders
Yilmaz, M. Uygulamali Meslek edilmistir.  Bu  dersler, diinya sayisina oranla daha fazla
Derslerinin genelindeki gastronomi egitiminin oldugu,  uygulamali  ders
Degerlendirilmesi” verildigi {niversitelerin miifredatlar1 sayisinin ise daha az oldugu
ile karsilastirilarak Tirkiye’de saptanmistir.  Teorik  ders
gastronomi  egitiminin  yeterlilik oranlarinin ise diger iilkelerde
diizeyine iliskin bilgiler elde etmek Tirkiye’ye oranla daha az
amaglanmigstir. oldugu saptanmustir.
2017 “Gastronomi ve Calismada gastronomi egitimi alan Arastirma bulgularina gore;
Akoglu, A., Mutfak Sanatlar1  Ogrencilerin  ag¢ilik  mesleginde Ogrencilerin  boliimii  kendi
Cansizoglu, S., Egitimi Alan c¢alismaya yonelik beklentilerinin  istekleri dogrultusunda tercih
Orhan, N., ve Ogrencilerin belirlenmesi amaglanmistir.  ettigi, mezun olduktan sonra
Ozdemir, Z. Sektérde Calismaya Ogrencilerin  ascilik  mesleginde sektérde calismanin yani sira
2017 Yonelik Bakis caligma istekleri; isin dogasi ve Ogretmenlik yapmak istedikleri,
Agilart” calisma standartlari, sosyal statii ve Ogrencilerin agc¢ilik meslegini
gelecek kaygisi, ticret ve bireysel ilgi c¢ekici buldugu, c¢alisma
gorilisler olarak dort farkli boyutta kosullarinin ise yorucu ve
degerlendirilmistir. stresli oldugu saptanmustir.
2017 “Mutfak Calismada, Gastronomi ve mutfak Arastirmanin sonuglarina
Deveci, B., Departmanina sanatlar1  bolimi  Ogrencilerinin  gére;  Ogrencilerin  mutfak
Deveci, B., Yonelik Tutum: mezuniyet sonrasi sektorde mutfak departmaninda calismaya
Karaman, N. ve Gastronomi ve departmaninda ¢aligmaya yonelik yonelik diisiincelerinin olumlu
Aymankuy, Y Mutfak Sanatlari tutumlarmin belirlenmesi  oldugu ortaya ¢ikmustir.
Ogrencileri Uzerine  amaclanmustir.
Bir Arastirma”
2018 “Gastronomi Egitimi Calismada, gastronomi egitimi alan Calijmanin bulgular;; “farkli
Alyakut, O., ve Alan Universite  lisans Ogrencilerinin O6grenim  meslek grubuna benzetme, bir
Kiigiikkomiirler, Ogrencilerinin gordiikleri boliimiin kendi zihinlerinde varliga  benzetme, dogal
S. Mesleklerine Yonelik metaforik  karsiliginin  belirlenmesi  olmayan varliklara benzetme,
Metafor Algilarinin  amaglanmigtir. bireyin i¢ diinyasinit yansitan
Degerlendirilmesi” ozelliklere gdre benzetme’
olarak kategorilere ayrilmistir.
2018 “Gastronomi ve Calismada, Gastronomi egitimi alan Calismanin sonucunda
Boyraz, M., Mutfak Sanatlar1  6grencilerin iiniversitelerde  6grencilerin katilim
Cetin, A., Ogrencilerinin diizenlenen workshop etkinliklerini  gdsterdikleri workshop
Mutlu, H., ve Workshop algilama, bu etkinlikler hakkinda etkinliklerinde; ogrencilerin
SOYBALI, H. Etkinlikleri Algisinin beklenti ve tutumlarmin demografik beklentileri, cinsiyet, sinif, yas
H. Degerlendirilmesi: ozelliklere gore farklilasip ve sektdrde calisma durumu
Afyon Kocatepe farklilasmadiginin saptanmasi gibi  faktorlerin  ya  da
Universitesi Ornegi”  amaglanmustir. deneyimledikleri ~ workshop
etkinlik tiirtiniin  degiskenleri
arasinda farklilik gostermedigi
saptanmigtir.
2019 “Tiirkiye’deki Calismada, gastronomi egitimi alan Arastirma bulgularina gore;
Cifei, O. Gastronomi ve ogrencilerin sektorel yeterliliklerine erkek Ogrenciler ile kadin
Mutfak Sanatlari yonelik fikirlerinin belirlenmesi ve Ogrencilerin  mutfak  bilgi
Egitimi Alan gastronomi mezunu dgrencilerin lisans  diizeylerinde, mutfakta
Ogrencilerin egitiminde kazandiklar1 beceriler ile yenilik¢i olma diizeylerinde,
Profesyonel Mutfak sektorde gerekli becerilerin Ortligiip temel mutfak beceri
Yeterliliklerinin ortiismediginin belirlenmesi  diizeylerinde  ve  mutfak
Belirlenmesi” amaglanmigstir. yonetim yeterlilikleri arasinda

anlamli bir farklilik olmadigt
tespit edilmistir.
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2019 “Lisans Diizeyinde Calismada, lisans diizeyinde Arastirma sonuglarina gore,
Ozdemir, N., Gastronomi ve gastronomi  egitimi alan mezun erkek Ogrenciler ve kadin
Ak, S., ve Onge, Mutfak Sanatlari ogrencilerin kariyer egilimlerinin ve 6grencilerin mutfak sektoriinde
S. Egitimi Alan sektorel  yoneliminin  belirlenmesi  yenilikgi olma diizeyi, temel
Ogrencilerin Kariyer ~ amaglanmustir. mutfak bilgisi diizeyi ve mutfak
Yapma Isteklerinin organizasyonunda yonetim
Belirlenmesi” yeterliligi arasinda anlamli bir
farklilik  bulunmadigi tespit
edilmistir.
2020 “Gastronomi ve Calismada, gastronomi ve mutfak Arastirmanin bulgularina
Kaya, U. C. Mutfak Sanatlar1  sanatlart  mezunu  Ogrencilerinin  gbre; gastronomi programi
(Yiiksek Lisans Ogrencilerinin sektore karsi bakis acilar1 ve egitim Ogrencilerinin %87’si sektorde
Tezi) Meslege Yaklagimlari memnuniyetlerinin degerlendirilmesi  galisabilmek icin  egitimin
ve Memnuniyet Amaglanmustir. gerekli oldugunu diisiiniirken,
Durumlart ~ Uzerine %29.4’  alman  egitimin
Bir Caligma” sektorde galigmak igin yeterli
oldugunu belirtmistir.
2021 “Gastronomi ve Calismada, Ogrencilerin  kariyer Arastirma sonuglarina gore,
Karadeniz, S. Mutfak Sanatlar1  beklentileri dogrultusunda girisimeilik cinsiyet ve kariyer beklentisi
(Yiiksek Ogrencilerinin Lisans egilimlerinin belirlenmesi acisindan anlamli  farklilik
Lisans Tezi) Sonrasi Kariyer amaglanmustir. oldugu, smif  degiskeni
Beklentileri acisindan kariyer
Dogrultusunda beklentilerinde anlaml
Girisimcilik farklilik oldugu, yas degiskeni
Egilimleri” acisindan kariyer
beklentilerinde anlaml
farklilik oldugu tespit
edilmistir.
2021 “Gastronomi ve Caligmada, gastronomi ve mutfak Arastirmanin sonucunda,
Semint, S. ve Mutfak Sanatlar1  sanatlart programina kayitli egitim gastronomi ve mutfak sanatlari
Ozbay, G., Egitiminde Istihdam veren dgretim elemanlarmin niteliksel —alaninda egitim veren gretim
Yapisina Iliskin Bir ve niceliksel olarak degerlendirilmesi elemanlarinin 46 farkli
Arastirma” amaglanmigtir. alandan mezun oldugu ve
gastronomi alaninda lisans
mezuniyetinin yalnizca %14
oldugu tespit edilmistir.
2022 “Gastronomi Calismada, gastronomi egitimi alan Arastirma sonuglarina gore,

Horuzoglu, T.A, Alaminda  Ogrenim 6grencilerin ascilik meslegine olan lisans dgrencilerinin meslekle
(Yiiksek Lisans Goren Ogrencilerin bakis acilarinin  tespit edilmesi ilgili olarak zorlu ¢alisma
Tezi) Meslege Bakis Amaglanmistir. kosullari, benzersizlik 6zelligi,
Agilar ve kariyer beklentileri ve maasg
Beklentileri” memnuniyeti konularinda
cesitli  diisiincelere  sahip

oldugu belirlenmistir.
2023 “Tiirkiye’deki Calismada, Tiirkiye’de gastronomi ve Arastirmanin sonucuna gore,
Girgin, K.G ve Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren devlet Tirkiye’de bulunan vakif ve
Demir, O. Mutfak Sanatlar1 ve vakif Universitelerinin niceliksel devlet iiniversitelerinde
Egitimine Genel Bir olarak belirlenmesi ve gastronomi verilen uygulamali derslerde
Bakig” egitimde yasanan sorunlarin  sorunlar yasandigi
saptanmasi amaglanmaistir. saptanmistir. Bunlar; malzeme
eksikligi, mutfak arag

gereclerinin yetersizligi gibi
sorunlardir.

Tablo 5’te de goriildiigii gibi Tiirkiye’de “gastronomi egitimi, gastronomi 6grencileri ve gastronomi sektorii”
ckseninde yapilmis ¢alismalarda bazi sorunlar tespit edilmistir. Gastronomi egitimine yonelik tespit edilen
sorunlar; “ders planlari, 6gretim elemanlarinin sektor bilgisi diizeyi, gastronomi boliimlerindeki uygulamali
ve teorik ders sayilarindaki fazlalik” gibi durumlardir.

Bunun yam sira, gastronomi egitimi alan 6grencilerin sektére yonelik bakis agilar1 da incelenmis olup,
ogrencilerin biiyiik bir kisminin mezuniyet sonrasi sektérde ¢alismay1 diisiindiigli ancak ¢alisma kosullarini
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zorlayici buldugu saptanmustir. Ogrenciler, as¢ilik meslegini ilgi ¢ekici bulmalarina ragmen, isin dogas1 geregi
uzun calisma saatleri, fiziksel yorgunluk ve stres gibi etkenlerin meslege yonelik algilarini sekillendirdigi
belirlenmistir. Ayrica, bazi c¢alismalar Ogrencilerin kariyer beklentileri dogrultusunda girisimcilik
egilimlerinin farklilik gosterdigini ortaya koymustur.

Ogretim elemanlarinin nitelik ve nicelik bakimmdan degerlendirildigi arastirmalar, gastronomi egitimi veren
akademisyenlerin farkli disiplinlerden mezun oldugunu ve bu durumun egitim kalitesine etkisi olabilecegini
ortaya koymaktadir. Ayni1 zamanda, Tirkiye’de gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatlar
incelendiginde, uygulamali derslerin diinya standartlarina gore daha az oldugu, teorik ders sayisinin ise daha
fazla oldugu gorilmiistiir. Bu durum, o6grencilerin sektoérde karsilagacaklar1 pratik gereksinimlere tam
anlamiyla hazirlanamamalarina neden olabilmektedir.

Son olarak, Tiirkiye’de gastronomi egitimi veren devlet ve vakif {iniversitelerinde yaganan altyap1 sorunlari da
belirlenmistir. Ozellikle uygulamali derslerin gergeklestirilmesi sirasinda mutfak arag gereclerinin yetersizligi,
malzeme eksikligi ve uygun fiziki sartlarin saglanamamasi gibi problemlerin egitim siirecini olumsuz
etkiledigi tespit edilmistir. Bu bulgular, gastronomi egitiminin daha etkili hale getirilmesi i¢in ders planlarinin
yeniden gbézden gecirilmesi, dgretim elemanlarinin sektorel deneyimlerinin artirilmasi, uygulamali egitim
imkanlarmin gelistirilmesi ve sektor-liniversite is birliginin giiclendirilmesi gerektigini gostermektedir.

Yontem

Bu calismada, kamu ve vakif {iniversitesi olmak {izere Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi almakta olan
Ogrencilerin 6grenim gordiikleri {iniversitenin tiizel kisiliginin, egitim memnuniyetlerinde ve kariyer
egilimlerindeki etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Gastronomi egitimi ile ilgili literatiir taramas1 yapilarak
aragtirma problemi hakkindaki elde edilen bulgular degerlendirilmistir. Bu dogrultuda gelistirilen hipotezler
ise su sekilde belirlenmistir;

H1: Ogrencilerin kariyer egilimleri grenim gordiikleri iiniversitenin tiizel kisiligine goére farklilik
gostermektedir.

H2: Ogrencilerin kariyer egilimleri 6grenim gordiikleri sinif diizeyine gore farklilik gdstermektedir.
H3: Ogrencilerin kariyer egilimleri cinsiyete gore farklilik gdstermektedir

H4: Ogrencilerin kariyer egilimleri yasa gore farklilik gostermektedir.

H5: Ogrencilerin kariyer egilimleri sektdrde ¢alisma durumlarina gére farklilik gostermektedir.

H6: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri 6grenim goérdiikleri iiniversitenin tiizel kisiligine gore
farklilik gostermektedir.

H7: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri sinif diizeyine gore farklilik gdstermektedir.
H8: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri cinsiyete gore farklilik gdstermektedir.
H9: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri yasa gore farklihik gdstermektedir.

H10: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri sektdrde ¢alisma durumlarina gére farklilik
gostermektedir.

H11: Ogrencilerin egitim memnuniyet diizeyleri kariyer egilimlerini etkilemektedir.

Caligmada nicel arastirma modellerinden olan ‘iliskisel tarama modeli’ kullanilmistir (Bekman, 2022).
Calismanin evrenini Tiirkiye’de lisans diizeyinde egitim alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri
olustururken 6rneklem grubunu ise 200’1 Kamu, 202’si Vakif {iniversitesi olmak iizere, farkli {iniversitelerden
katilan lisans Ogrencileri olusturmaktadir. Calismanin 6rneklem gurubu segilirken, arastirmacilarin veri
toplamasinda erisim kolayliginin avantaji diisliniilerek konum itibariyle arastirmacilara yakin tniversiteler
secilmistir. Ayrica, 0grencilerin egitim memnuniyetlerinin belirlenmesinde esit bir degerlendirme olmasi
acisindan, secilen devlet tiniversiteleri; “2024-Yiiksekdgretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzunda”
yayimlanan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii bulunan iiniversitelerdeki taban ve tavan puanlari dikkate
alinarak arasinda ciddi farklar olmayan ve benzer basari seviyesinde 6grencilerin bulundugu diisiiniilen egitim
kurumlar tercih edilmistir. Vakaf iiniversiteleri segilirken ise taban ve tavan puanlarinin dikkate alinmasina ek
olarak egitim iicretlerinin ve burs indirimlerinin birbirine yakin seviyede oldugu egitim kurumlar1 tercih
edilmistir. Calismanin verileri nicel arastirma yontemlerinden olan anket teknigi ile elde edilmistir (Stergiou
and Airey, 2012). Bu kapsamda 03.04.2024 tarihinde Kastamonu Universitesi Rektorligii, Sosyal ve Beseri
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Bilimler Bilimsel Arastirmalar ve Yayn Etigi Kurulu tarafindan gerekli olan etik izinler alimmugtir. Etik izin
alindiktan sonra anket formu sosyal medya siteleri agirlikta olmak iizere farkli kitlesel iletisim araglart
kullanilarak &grencilere iletilmistir. Anket formunda; Ogrencilerin 6grenim gordiikleri iiniversiteden
memnuniyetlerini tespit etmeye ve kariyer egilimlerini saptamaya yonelik 6lgek ifadeleri yer alirken; yas,
cinsiyet ve egitim diizeyinin saptanmasi gibi demografik ifadelere de yer verilmistir. Olgek ifadeleri; Kilig’n
‘Degisik Psikolojik Arazlara Sahip Olan ve Olmayan Ogrencilerin Sorunlari’ adli doktora tezinden ve
Arslanhan’nin ‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Mezunlarinin Sektordeki Durumu ve Almis Olduklari
Egitimden Memnuniyet Diizeyleri’ adl1 yiiksek lisans tezinden uyarlanmistir (Kilig, 1987; Arslanhan, 2019).
Anket formu calisma grubuna uygulanmadan evvel, katilimcilara arastirma hakkinda tanimlayici bilgiler
verilmistir. Olusturulan anket formu, katilimcilara Google Forms araciliyla iletilmis olup elde edilen veriler
SPSS 22 paket programi kullanilarak analiz edilmistir.

Bulgular

Calismada elde edilen verilerin analizinde, dgrencilerin memnuniyet diizeylerini tespit etmek igin t-testi ve
varyans analizi (ANOVA: Analysis of Variance) ve Faktor Analizinden (FA) yararlanilmistir. Arastirmada
memnuniyet diizeyleri; mezun olunan iiniversitenin tiizel kisiligine, simif diizeyine, cinsiyete ve yasa gore
farklilik gdsterip gostermedigi analiz edilmistir. Arastirmada elde edilen verilerde bazi katilimcilarin sorulara
cevap vermedigi tespit edilmistir. Eksik veri icermesi nedeni ile bu katilimcilarin diger yanitlar1 ¢aligma
analizlerine dahil edilmeden arastirmadan ¢ikartilmustir.

Tablo 6. Ogrencilerin Demografik Ozellikleri ve Sektorde Cahsma Durumlarina Yénelik Tanimlayici Bulgular

Degisken N %
Erkek 137 34,1
Kadin 241 60,0
Belirtmek istemiyorum 24 6,9
Toplam 402 100,00
18-21 173 43,0
22-25 191 47,5
26-29 25 6,2
30-33 8 2,0
34+ 5 1,2
Toplam 402 100,00
Kamu 200 49,8
Vakif 202 50,2
Toplam 402 100,00
2.smif 156 38,8
3.simif 112 27,9

4. simf 78 19,4
4+ 56 13,9
Toplam 402 100,00
Herhangi bir iste ¢alismiyorum. 219 54,5
Egitimime devam ederken sadece ekstra islere gidiyorum. 43 10,7
Okulla birlikte diizenli olarak part time ¢aligryorum. 62 15,4
Tam zamanl bir iste ¢alistyorum. 45 11,2
Kendime uygun bir is artyorum 33 8,2
Toplam 402 100,00

Tablo 6’da goriildiigii tizere calismaya katilan 6grencilerin 137sini erkek katilimeilar olustururken 241°1 kadin
katilimcilardan olusmaktadir. 24 kisi ise cinsiyetini belirtmemistir. 18-21 yas araliginda 173 kisi, 22-25 yas
araliginda 191 kisi, 26-29 yas araliginda 25 kisi, 30-33 yas aralifinda 8 kisi ve 34 yasin iizerinde ise 5 kisi
bulunmaktadir. Katilimcilardan 202’si vakif tiniversitesinde 0grenim goriirken 200’ ise devlet {iniversitesinde
ogrenime devam etmektedir. Ogrenimi devam eden katilimeilarin 156’s1 2.smuf, 112°si 3.smmf, 78’1 4.sinif,
56’s1 ise mezuna kalmis olarak egitimine devam etmektedir. Ogrencilerin sektdrde calisma durumlarina
bakildiginda; 219’unun herhangi bir iste ¢alismadigi, 43 {inilin egitimine devam ederken kismi zamanli islere
gittigi, 62’sinin okulla birlikte diizenli olarak yar1 zamanli ¢alistigl, 45’inin tam zamanli bir iste c¢alistigi,
33’{iniin ise kendine uygun bir is aradig1 goriilmektedir.
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Tablo 7. Giivenirlik ve Gegerlik Analizi Tablosu

Faktorler/Maddeler Faktor Ozdeger Aciklanan  Cronbach Alpha
Yiikii Varyans

Okulda {irlin ve malzeme kullanimi konusunda yeterli 0,812 5,277 52,344 0,813

egitimi aldigimi diigiiniiyorum.

Okulumda verilen meslek derslerini yiiriiten 6gretim 0,763

elemanlari alaninda uzman kigilerdir.

Egitim siiresince dersime giren dgretim elemanlarinin 0,750

sektor hakkindaki bilgi ve tecriibeleri yeterliydi.

Miifredatta bulunan teorik derslerin, is yagami igin 0,717

yeterli oldugunu diigiiniiyorum.

Uygulama mutfaklarimiz donanim ve teknolojik 0,736

acidan sektorel sartlara uygundu.

Universiteden almis oldugum egitimin yeterli 0,738

oldugunu diisiinityorum.

Okulda aldigim menii planlama ve maliyet derslerinin 0,613

yeterli oldugunu diigiiniiyorum.
Uygulamali derslerde 6grendigim beceriler ile stajda 0,738
kullandigim beceriler Ortiisti.

Okulda aldigim hijyen ve gida giivenligi egitiminin 0,663
yeterli oldugunu diigiiniiyorum.

Aldigim egitimin iyi bir isletmede istihdamim icin 0,707
yeterli oldugunu diigiiniiyorum.

Mezun olduktan sonra sektorde ¢alisma fikrine 0,755
olumsuz bakiyorum.

Mezun olduktan sonra ne yapacagim konusunda 0,750
kararsizim.

Pedagojik formasyon alarak dgretmen olmay1 0,554
distiniiyorum.

Staj sonrasi sektoriin zorluklarin1 gérmek, kariyer 0,752

gelisimim i¢in beni korkuttu.
Not: Kaiser-Meyer-Olkin: 0,857, Toplam Varyans Degeri: 52,344, Sig: 0,000, Bartlett's Test: 2375,970

Tablo 7’de goriildiigii lizere ¢aligmanin giivenirliginin saptanmasi i¢in ‘Glivenirlik testi’ yapilmigtir. Bunun
sonucunda aragtirmanin Cronbach Alpha degeri ‘0,813’ olarak elde edilmistir. Cronbach Alpha degerinin
%50’den biiylik olmasi gerekmektedir (Hair vd., 2010). Dolayisiyla ¢alisma giivenilirdir. Arastirmanin
orneklem biiyikliginiin yeterli olup olmadigini ifade eden Kaiser-Meyer-Olkin degeri ise ‘0,857 olarak
bulunmustur. Bu deger %60’in lizerinde olmasi gerektiginden c¢alismanin Orneklem biiyikligii yeterli
seviyededir (Karaman, 2023). Calismanin istatiksel olarak anlamli olup olmadigini ifade eden; Significance
(p) degeri ise ‘0,000’ olarak bulunmustur. Bu ifade 0,05’ten kiiciik olmas1 gerekmektedir (Akbulut, 2022).
Dolayisiyla, ¢aligma istatiksel olarak anlamlidir. Calismada olusturulan degiskenlerden anlamli ve daha az
sayida degiskenler elde edebilmek icin ise Dogrulayict FA (Faktor analizi) yapilmistir. FA analizinin
sonuglarina gore arastirmada iki boyut ele edilmistir. Bunlar; 6grencilerin egitim memnuniyetlerini ve
egilimlerini 6lgen ifadelerdir. Bu kapsamda boyutlar1 olusturan ifadelerin faktor yiikleri incelenmistir. Her bir
degiskenin faktdr ylikiiniin 0,50’den biiyiilk olmasit gerekmektedir (Saygili, 2020). Tablo 2’ye gore
arastirmadaki faktorlerin degerleri 50’den buylktir. Faktor yiki, bir degiskenin 6lgmek istedigi kavram ile
olan iligkisinin niceligini gostermektedir, faktdr yiikiiniin yliksek olmasi, o degiskenin 6lgmek istedigi ifadeyi
acikladigr anlamina gelmektedir (Biiylikoztiirk, 2002). 1. Faktoriin 6zdegeri 5,277 olarak bulunmustur.
Ozdegerin 1°den biiyiik olmas gerekmektedir (Yaslioglu, 2017). Agiklanan varyans degerine bakildiginda ise
1. Faktoriin varyans degerinin %50’nin altinda oldugu gdzlenmistir. Dolayisiyla Harman’nin ‘One Factor’
analizine gore ‘ortak yontem yanlilig’ bulunmamaktadir (Cizel, Selguk ve Atabay 2020). Toplam varyans
degerine bakildiginda ise, 52,344 oldugu goriilmiistiir. Bu deger %50°nin iizerine oldugu i¢in aragtirmanin
modeli toplam degerini gerektigi 6l¢lide karsilamaktadir.

T testi ve Anova Bulgulan

Calismada katilimcilarin kariyer egilimlerinin ve memnuniyet diizeylerinin cinsiyet ve iiniversitenin tiizel
kisiligine gore farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek igin ‘t’ (independent samples-t test) testi
uygulanmugtir. Ogrencilerin egitim memnuniyetlerinin ve kariyer egilimlerinin yas, sinif diizeyi ve sektorde
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¢alisma durumlarina gore farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek icin ise tek yonlii varyans analizi olan
‘ANOVA’ testi uygulanmustir.

Tablo 8. Kariyer Egilimi ve Egitim Memnuniyeti Olceginin Cinsiyet Degiskenine fliskin ‘t> Testi Sonucu

Degiskenler Gruplar N X Ss T testi
t Df p
Kariyer Egilimi Erkek 137 3,3970 0,91644 4,437 376 0,001
Kadin 241 2,9913 0,81724
Egitim Memnuniyeti Erkek 137 2,6075 0,84124 -0,46 376 0,964
Kadin 241 2,6115 0,80811

Tablo 8’de goriildiigii lizere, 6grencilerin kariyer egilimleri cinsiyete gore anlamli bir farklilik gostermektedir
(t= 4,437; p<.05). Erkek ogrencilerin kariyer egilimlerine yonelik algilar1 (X= 3,3970) kadin 6grencilerin
kariyer egilimlerine yonelik algillarindan (X= 2,9913) daha olumludur. Dolayisiyla H3 hipotezi
desteklenmistir. Ogrencilerin egitim memnuniyetleri ise cinsiyet degiskenine gore farklilik gdstermemektedir
(t=-0,46; p<.05). Dolayistyla H8 hipotezi desteklenmemistir.

Tablo 9. Kariyer Egilimi ve Egitim Memnuniyeti Ol¢eginin Universitenin Tiizel Kisiligi Degiskenine iliskin ‘t’
Testi Sonucu

Degiskenler Gruplar N X SS T testi
t df p
Kariyer Egilimi Kamu 200 3,0860 0,87015 1,631 400 0,104
Vakif 202 3,2283 0,87976
Egitim Memnuniyeti Kamu 200 2,8362 0,74339
Vakif 202 2,4112 0,05786 5,437 400 0,001

Tablo 9’da goriildiigii gibi, 6grencilerin kariyer egilimleri iiniversitenin tiizel kisiligine goére anlamli bir
farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla t testi yapilmistir. Degiskenlerin aritmetik ortalamalari
arasinda anlamli bir fark olmadig1 saptanmistir (t=-1, 631; p<.05). Dolayisiyla H1 hipotezi desteklenmemistir.
Ogrencilerin egitim memnuniyetleri {iniversitenin tiizel kisiligine gdre anlamli bir farklilik gdsterip
gostermedigini tespit etmek igin yapilan t testi sonucunda ise iki degiskenin aritmetik ortalamalari arasinda
anlamli bir farklilik tespit edilmistir (t= 5,437; p<.05). Dolayisiyla H6 hipotezi desteklenmistir. Katilimeilarin
verdigi bilgilere gore; devlet iiniversitesinde 6grenim goren Ogrencilerin egitim memnuniyetlerine yonelik
algilart (X= 2,8362) vakif iiniversitesinde egitim gdren Ogrencilerin algilarina gore (X= 2,4112) daha
olumludur.

Tablo 10. Egitim Memnuniyetinin Sinif Diizeyi Degiskenine Gore ANOVA Testi Sonucu

Simif N X Ss Varyansin KT sd KO F P
Diizeyi Kaynag

2.smif 156  2,5635 0,7544 G. Arasi 2,287 3 0,996 1,518 0,209
3.siif 112 2,5908 0,8906 G. ici 261,071 398 0,656

4.smif 78 2,7951 0,8171 Toplam 264,058 401

4+ 56 2,6107 0,7792

Toplam 402  2,6226 0,8114

Tablo 10°da goriildiigii gibi egitim memnuniyeti degiskeni ve sinif diizeyi degiskenin aritmetik ortalamalart
arasinda anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini saptamak i¢cin ‘ANOVA” testi uygulanmistir. Tablo 5’e
gore, O0grencilerin egitim memnuniyetleri ile simif diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir
(F=1,518, p<0,05). Dolayistyla H7 hipotezi desteklenmemistir.

Tablo 11. Kariyer Egiliminin Simif Diizeyi Degiskenine Gore ANOVA Testi Sonucu

Simf N X Ss Varyansin KT sd KO F P
Diizeyi Kaynad

2.simf 156 3,1995 10,8831 G. Arasi 4,305 3 1,435 1,879 0,132
3.smif 112 3,1846 0,8258 G.ici 303,974 398 0,765

4.stmf 78 3,2179 0,9226 Toplam 308,279 401

4+ 56 2,9018 0,8721

Toplam 402 3,1575 0,8768

Tablo 11°de goriildiigii gibi kariyer egilimi 6l¢egi ve simf diizeyi degiskenin aritmetik ortalamalari arasinda
anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini saptamak igin ‘ANOVA’ testi uygulanmistir. Tablo 6’ya gore
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Ogrencilerin kariyer egilimleri ile simif diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (F=1,879,
p<0,05). Dolayisiyla H2 hipotezi desteklenmemistir.

Tablo 12. Egitim Memnuniyeti Olceginin Yas Degiskenine iliskin ANOVA Testi Sonucu

Yas N X Ss Varyansin KT Sd KO F P
Kaynagi

18-21 173 2,6554 0,7691  G. Aras1 2,173 4 0,543 0,824 0,511

22-25 191 2,6136 0,8557 G.ici 261,884 397 0,660

26-29 25 2,4840 0,6433 Toplam
30-33 8 2,8520 0,9453

34+ 5 2,1600 1,0968

Toplam 402 2,6226 0,81148

Tablo 12’de goriildiigii gibi egitim memnuniyeti 6l¢egi ve yas degiskenin aritmetik ortalamalar1 arasinda
anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini saptamak icin ‘ANOVA’ testi uygulanmistir. Buna gore,
Ogrencilerin egitim memnuniyetleri ile yas degiskeni arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir
(F=0,824, p<0,05). Dolayisiyla H9 hipotezi desteklenmemistir.

Tablo 13. Kariyer Egilimi Olgeginin Yas Degiskenine Iliskin ANOVA Testi Sonucu

Yas N X Ss Varyansin KT Sd KO F P
Kaynagi

18-21 173 3,128 0,8402 G. Arasi 2,167 4 542 0,703 0,391

22-25 191 3,158 0,9312 G. Ici 261,884 397 771

26-29 25 3,382 0,7613  Toplam 308,279 401

30-33 8 2,918 0,9020

34+ 5 3,400 0,2850

Toplam 402 3,1575 0,8768

Tablo 13’de goriildiigii gibi kariyer egilimi 6lgegi ve yas degiskenin aritmetik ortalamalart arasinda anlamli
bir farklilik gosterip gostermedigini saptamak i¢cin ‘ANOVA’ testi uygulanmigtir. Buna goére, 6grencilerin
kariyer egilimleri ile yas degiskeni arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir (F=0,703, p<0,05).
Dolayisiyla H4 hipotezi desteklenmemistir.

Tablo 14. Egitim Memnuniyetinin Ogrencilerin Sektorde Calisma Durumu Degiskenine Gore ANOVA Testi
Sonucu

Sektorde Calisma Durumu N X Ss Varyans KT sd KO F P
Kaynag

Herhangi bir iste cahgmiyorum. 219 26316 0,811 G.Arast 1447 4 0,386 0,558 0,693

Egitimime devam ederken sadece G. ici 262,57 397 0,661

ekstra islere gidiyorum. 43 2,4636 0,832 Toplam 264,05 401

Okulla birlikte diizenli olarak part-

X 62 2,6299 0,808
time calistyorum.

Tam zamanh bir iste calistyorum. 45 2,7126 0,882
Kendime uygun bir is ariyorum. 33 2,6339 0,703
Toplam 402 2,6226 0,811

Tablo 14’ goriildiigii gibi egitim memnuniyeti 6l¢egi ve d6grencilerin sektorde calisma durumlar degiskenin
aritmetik ortalamalar1 arasinda anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini saptamak i¢in ‘ANOVA’ testi
uygulanmugtir. Buna gore, 6grencilerin egitim memnuniyetleri ile sektorde ¢alisma durumlari arasinda anlamli
bir farklilik tespit edilememistir (F=0,558 p<0,05). Dolayisiyla H10 hipotezi desteklenmemistir.

Tablo 15. Kariyer Egilimi Olgeginin Ogrencilerin Sektorde Calisma Durumu Degiskenine iliskin ANOVA Testi
Sonucu

Sektorde Calisma Durumu N X Ss Varyansin KT sd KO F P
Kaynagi

Herhangi bir iste 219 30033 08812 G. Arasi 6,206 4 1551 2,036 0,088

calismiyorum.

Egitimime devam ederken G. ici 302,073 397 0,761

sadece ekstra islere gidiyorum. 43 32616 0.7791 Toplam 308,279 401

Okulla birlikte diizenli olarak 62 3,1867 0,8494
part- time ¢alistyorum.
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Tam zamanh bir iste 3,4513 10,9212

calistyorum. 45
Kendime uygun bir is 2,9924 0,9002
ariyorum. 33
Toplam 402 3,1575 10,8768

Tablo 15°de goriildiigii gibi kariyer egilimleri 6lgegi ve 6grencilerin sektorde galigma durumlarina yonelik
degiskenin aritmetik ortalamalar1 arasinda anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini saptamak icin
‘ANOVA’ testi uygulanmistir. Buna gore, O6grencilerin kariyer egilimleri ile sektérde galisma durumlarn
arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir (F=2,036, p<0,05). Dolayisiyla H5 hipotezi
desteklenmemistir.

Ankete katilan katilimcilarin egitim aldiklar1 iiniversitenin tiizel kisiliginin; akademik kariyer yapma istegine
olan etkisini belirlemek amaciyla katilimcilara; ‘Mezuniyet sonrasi akademik kariyer yapmay1 diiginiiyorum’
ifadesi yoneltilmistir. Bu ifadeye verilen cevaplardan yola ¢ikilarak 6grencilerin akademik kariyer hedeflerinin
iiniversitenin tiizel kisiligine baglh farklilasip farklilasmadigini belirlemek amaciyla iki degisken arasinda ‘t’
testi yapilmistir.

Tablo 16. Ogrencilerin Kariyer Egilimi Degiskeninin Universitenin Tiizel Kisiligine iliskin ‘t> Testi Sonucu

Degisken Gruplar N X ss T testi
t df p

Ogrencilerin Kariyer Kamu 200 2,9000 1,27992

Egilimi Vakf 202 26325 12635 2088 400 0038

Tablo 16’da goriildiigii lizere 6grencilerin kariyer egilimi degiskeninin {iniversitenin tiizel kisiligine gore
farklilik gdsterip gostermedigini saptamak igin ‘t’ testi uygulanmistir. Buna gore 6grencilerin kariyer egilimi,
Ogrenim gordiikleri tiniversitenin kamu ya da vakif tiniversitesi olmasina gore degistigi sonucuna ulasilabilir
(t=-1, 631; p<.05).

Tablo 17. Ogrencilerin Egitim Memnuniyeti ile Kariyer Egilimi Degiskeni Arasindaki Korelasyon Sonuglar

Egitim Memnuniyeti Kariyer Egilimi
Egitim Memnuniyeti r 1 -.027
p ,586
n 402 402
Kariyer Egilimi r -.027 1
p ,586
n 402 402

Tablo 17°de katilimcilarin “egitim memnuniyeti” 6lgegi (Ort:2.6226, SS: 0,81148) ile “kariyer egilimi” (Ort:
3,1575, SS:0,8768) 6l¢egi arasindaki iliski “Pearson Korelasyonu” ile 6l¢tilmiistiir. Degiskenler arasinda “cok
diistik diizeyde, negatif yonlii ve anlamli olmayan” bir iligki tespit edilmistir (r=-,027, p> 0,05). Yeterli
bliyiikliikte bir orneklem (n: 402) olmasina ragmen, degiskenler arasinda giiclii veya anlamlh bir iligki
bulunamamustir. Egitim memnuniyeti ile kariyer egilimi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski
bulunmamakla (p > 0.05) birlikte korelasyon katsayist (r = -0.027) ¢ok diisiik oldugu igin iki degiskenin
birbirini agiklama giicii yoktur. Bu durum 6grencilerin egitimden memnun olmalari ya da olmamalari, onlarin
kariyer egilimlerini dogrudan etkilememekte olduguna yorumlanabilir. Elde edilen bu sonug, egitim
memnuniyetinin kariyer yonelimini tek bagina belirleyen bir faktdr olmadigini, baska degiskenlerin de bu
stirecte etkili olabilecegini gostermektedir.

Arastirmada katilimcilardan elde edilen anket verilerinin istatistiksel olarak analizi sonucunda calismada
kurulan hipotezler degerlendirilmistir. Buna gore kabul ve ret alan hipotezler tablo 18’de gdsterilmistir.

Tablo 18. Arastirma Hipotezlerine Bagh Kabul ve Ret Kosullari

Hipotezler Kabul Ret
H1: Ogrencilerin kariyer egilimleri 6grenim gordiikleri iiniversitenin tiizel kisiligine gore X
farklilik gostermektedir.

H2: Ogrencilerin kariyer egilimleri simf diizeyine gore farklilik gdstermektedir X
H3: Ogrencilerin kariyer egilimleri cinsiyete gore farklihk gostermektedir X

H4: Ogrencilerin kariyer egilimleri yasa gore farkhilik gdstermektedir X
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H5: Ogrencilerin kariyer egilimleri sektorde calisma durumlarma gore farklihik X
gostermektedir.
H6: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri 6grenim gordiikleri iiniversitenin tiizel X

kisiligine gore farklilik gostermektedir.

H7: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri sinif diizeyine gére farklilik gdstermektedir.
H8: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri cinsiyete gore farklilik gdstermektedir.

H9: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri yasa gore farklilik gdstermektedir.

H10: Ogrencilerin egitim memnuniyeti diizeyleri sektorde ¢alisma durumuna gore farklilik
gostermektedir.

H11: Ogrencilerin egitim memnuniyet diizeyleri kariyer egilimlerini etkilemektedir.

X[ X|X|X]|X

Sonuc ve Oneriler

Arastirmada Ogrencilerin egitim memnuniyetlerinin 6grenim gordiikleri {iniversitenin tlizel kisiligine gore
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Giidek (2018)’in arastirmasinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
bolimiinde 6grenimine devam eden dgrencilerin memnuniyet diizeylerinin, 6grencilerin egitim aldiklar
kurumlarin okul tiiriine (fakiilte veya yiiksekokul) gore degisebildigi tespit edilmistir. Aragtirma bu yonii ile
ortak bir yaklasim olusturabilmektedir.

Caligmada, 6grencilerin egitim memnuniyeti diizeyinin, cinsiyete ve yasa gore farklilasmadigi tespit edilmistir.
Kaya calismasinda (2020) 6grencilerin egitim gdrmekte olduklari programdaki memnuniyet diizeylerini;
cinsiyete, simf diizeyine ve yas degiskenine gore incelenmistir. Calismada, Ogrencilerin cinsiyetleri ile
memnuniyet diizeyleri arasinda anlamhi bir farklilik tespit edilmemistir. Bu baglamda “H6” hipotezi ile
paralellik gostermektedir. Ayn1 zamanda, 6grencilerin simif diizeyleri ve yas degiskeni ile memnuniyet
diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir. Calismanin bu bulgular1 da “H7” ve “H9” hipotezi ile
ayrigsmaktadir.

Arastirmanin hipotez sonuglarina gore; 6grencilerin kariyer egilimlerinin cinsiyete gore farklilastigi, sinif
diizeyi ve yas degiskenlerine gore ise farklilasmadigi tespit edilmistir. Aydemir (2018) calismasinda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin kariyer beklentilerinin, cinsiyet diizeyine gore
farklilasmadigi; yas ve sinif diizeyi degiskenine gore ise farklilastigi sonucuna ulagmistir. Aydemir’in
caligmasi, yas ve simf diizeyi degiskenlerine gore yapilan bulgular ile paralellik gdstermektedir. Ancak,
cinsiyet degiskeni bulgularina gore ayrigmaktadir.

Ozdemir ve arkadaslarmin (2019) arastirmasinda cinsiyet degiskeninin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
egitimi alan grencilerin kariyer yapma istekleri degiskenine gére anlamh bir farklilik gdstermedigi tespit
edilmistir. Bu baglamda, Ozdemir ve digerlerinin ¢caligmalar1 yapilan ¢alisma ile paralellik gdstermemektedir.

Caligmada elde edilen anket verileri, mevcut imkanlar ve zaman kisitlari nedeniyle Tiirkiye'deki tiim devlet ve
vakif iiniversitelerinden toplanamamustir. Arastirmanin 6rneklemi, Tirkiye’deki bes devlet ve bes vakif
iiniversitesi olmak iizere 6grenimine devam eden, staj yapmis Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinden
olusmaktadir. Dolayisiyla bu ¢alismanin verileri 200 kamu, 202 vakif {iniversitesi 6grencisinden elde edilen
bilgiler ile sinmirlidir. Calisma bulgularina gore, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencilerinin egitim
memnuniyeti, iiniversitenin vakif ya da devlet tiniversitesi olmasina gore farklilagtigi tespit edilmistir.

Ogrencilere yoneltilen anket ifadelerinden yola gikilarak; okuldaki uygulama derslerinde kullanilan iiriin ve
malzemelerin niteligi, tedarik siirecinde meydana gelen problemler, uygulama derslerinde egitim veren
Ogretim elemanlarmin mesleki tecriibesinin yeterlilik diizeyi, miifredatta bulunan derslerin 6grencileri is
yasamina hazirlama agisindan uygunlugu, menii planlama, maliyet ve hijyen derslerinin yeterlilik diizeyi gibi
teorik ve uygulamali derslere yonelik farkliliklarin oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin egitim gordiikleri
iiniversiteden memnuniyetlerinin vakif veya devlet liniversitesi olmasina gore farklilasmasi; egitimde
esitsizlik, ayn1 sektorde calisacak 6grencilerin farkli nitelik ve becerilere sahip olmasi gibi durumlara yol
acabilir. Ornegin ilgili kurumlarda verilen uygulamali ve teorik egitimin farkli olmasi, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinden her yi1l mezun olan binlerce 6grencinin mesleki becerilerinin birbirinden farkli olmasi
anlamina gelmektedir. Nitekim vakif iiniversitelerinin 6grenciden maddi kazang saglamasinin yani sira cari
Odeneklerinin %45 ni kamudan saglamasi, devlet iiniversitelerinin 6deneklerinde esitsizlige sebep oldugu
sOylenebilir (Balyer ve Glindiiz, 2011). Bu durumda, gastronomi egitiminde esitligin saglanamamasi; sektoriin
ihtiyac1 olan personel istihdaminda karisikliga, egitime olan giliveninin sarsilmasina ve 0grencilerin sektor
motivasyonunun kaybolmasina sebebiyet verebilir. Bu kapsamda vakif ve devlet {iniversitesinde 0grenim
goren Ogrencilerin egitim memnuniyetlerinin esit diizeyde saglanmasi, iki farkli tiizel kisilige sahip egitim
kurumunda verilen uygulama ve teorik derslerin nitelik ve beceri agisindan 6grenciyi gelistirmeye odakli
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planlanmasi onerilebilir. Devlet ve vakif iiniversitelerindeki ders miifredatlarindaki farkliliklar, ilgili
iiniversitelerin miifredatlarinin taranmasi sonucunda saptanmustir. Devlet {iniversitelerinde daha ¢ok turizm,
beslenme ve maliyet dersleri yogunluktayken, vakif {iniversitelerinde ise sanat, kigisel gelisim ve tasarim gibi
derslerin agirhkli oldugu goriilmiistiir. ki farkli tiizel kisilige sahip egitim kurumunun miifredatlarinda
bulunan derslerin 6grencinin ve sektoriin ihtiyaglarini karsilamaya yonelik planlanmasi hem sektoér hem de
Ogrencinin gelisimine katkida bulunacagi ve iki yonlii fayda saglayacagi icin, biitlinciil bir egitim planlanmasi
yapilmasi Onerilebilir.

Calismada elde edilen bir diger bulgu ise, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin kariyer egilimlerinin
kadin ya da erkek olmalarina gore farklilik gosterdigidir. Bu farkliligin sebebi ise, otel veya restoran
mutfaklarindaki kadin ve erkek ¢aliganin istihdam niceligi arasindaki fark ile agiklanabilir (Giritlioglu, 2010).
Caligmanin bulgularina gore, kadin 6grencilerin kariyer egilimlerinin, erkek 6grencilere gére daha olumsuz
oldugu, tespit edilmistir. Alan yazinda; sektorde erkek ve kadin ascilar ekseninde yapilmis calismalar
incelendiginde; profesyonel mutfaklarda kadin ¢alisanlara kars1 yonetici pozisyonundaki ascilarin 6nyargili
davraniglarda bulundugu, erkeklerin sektdrde daha yogun oldugu, kadinlarin toplumda kendilerine yiiklenen
rollerin disina ¢ikma egilimi gosterdiklerinde dislandiklar1 goézlenmistir. Bu durumun, kadinlarin kariyer
planlamasinda olumsuzluklara sebebiyet verecegi diisliniilmektedir (Boztepe, 2022). Calismada tespit edilen
kadin ve erkek dgrenciler arasindaki kariyer egilimlerine yonelik farkliligin, 6grencilerin gelecekteki calisma
hayatini olumsuz etkilememesi adina, stajlarin1 daha erken yapmalari 6nerilebilir. Ciinkii 6grencilerin erken
staj deneyimi kazanmasi, sektoriin kendilerine gdre eksi veya arti yonlerini daha erken fark etmelerini
saglayabilir. Bu baglamda 1. veya 2. Sinifta yapilan staj deneyimi, ileriye doniik kariyer planlamasinda olasi
bir degisikligi daha erken yapabilmeleri i¢in avantaj olabilir. Ayrica, 6grencilerin sektor tecriibesini erkenden
kazanmalari, okuldaki uygulamali derslerde pratik becerileri daha kolay 6grenmesine imkan saglayabilir.

Caligmada, vakif ya da kamu iniversitelerindeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimlerine ayrilan
kontenjanlarin neye gore veya nasil belirlendigine yonelik bir veri bulunmamaktadir. Bu baglamda, gelecekte
yapilacak calismalar ile vakif ve kamu iiniversitelerinin kontenjanlarina yonelik tespitler saglanabilir. Iki farkl
tiizel kimlige sahip yliksekogretim kurumunda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine kayitli 6grencilerin
toplam mevcudiyeti belirlenerek, kurumlar arasinda fark olup olmadigi belirlenebilir. Tespit edilen olasi
farkliliklar, 6grencilerin egitim memnuniyetleri ve kariyer egilimleri agisindan degerlendirilebilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin atdlye imkanlari, simif mevcudiyeti iizerinden disiiniilerek
olanaklarm esit bir sekilde kullanip kullanmadigi, sinif mevcuduna yetecek diizeyde ekipman veya iiriin
saglanip saglanmadiginin tespitine yonelik caligmalarin yapilmasi onerilebilir. Ayrica, atélye mutfaklarinda
uygulamali bir ders esnasinda; egitim goren dgrenci mevcudunun tespit edilmesi ve kurumda goérevli 6gretim
elemani sayilari ile karsilastirilarak var olan egitmen sayisinin sinif mevcudiyet diizeyine yeterli olup olmadig:
gibi tespitlerin yapilmasi 6nerilebilir.

Calismada zaman ve maddi imkanlarin kisitl olmasindan kaynakli olarak sinirli sayida devlet ve vakif
iiniversitesine ulasilmistir. Ancak, calismanin 6rneklem biiyiikliigiiniin genisletilmesi ile, elde edilen verilerin
Ogrencilerin egitim memnuniyeti ve kariyer egilimleri agisindan farklilasacag: diigiiniilmektedir.

Ozellikle gelecek ¢aligmalarda; vakif {iniversiteleri ile devlet iiniversitelerinin sahip oldugu olanaklara iliskin
caligmalarin yapilmasi, gastronomi alaninda hem egitim hem de sektdre kalifiye personel yetistirme konusunda
fayda saglayacag diistiniilmektedir.
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