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Insanlarin ~ fizyolojik ihtiyaglarin1  karsilamanin

otesinde bir anlam ifade etmeye baslayan gastronomi, ticari
bir alan olarak 6n plana ¢ikmaya baslamistir. Dolayisiyla
disarida yemek yeme ve iyl yemek yeme anlayisindaki bu
degisim; meslegin, ascilifin Oniine gegerek yemek yapma
ve sunmanin bir sanat haline doniismesine neden olmustur.
Bu durumda ise yemek yeme davranisiyla ilgili farkh
ithtiyaglarim1 karsilayacak profesyonel calisanlara ihtiyag
duyulmaya baslanmustir. Ihtiyag duyulan kalifiye mutfak
profesyonellerini yetistirmek i¢in lisans diizeyinde egitim
kurumlarmin  agilmasiyla, yetkin mutfak elemanlar
yetistirilmeye baslanmistir. Diinya’da verilen gastronomi
ogreniminin yani1 sira Tiirkiye’de gastronomi alaninda
lisans diizeyinde 2010 yilinda sadece bir {iniversitede

verilmeye baslayan gastronomi egitimi 2022 yilinda

neredeyse tiim lniversitelerde verilen bir 6grenim alanidir.
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OZET

Gliniimiizde insanlar gelir diizeyinde artis, ekonomiklik, sosyallesme, farkli
kiltiirleri deneyimleme, yenilik arayisi gibi nedenlerle disarida yemek yemektedir.
Bununla birlikte 6zellikle insanlarin egitim ve kiiltiir diizeyindeki artis da disarida
yemek yeme davranigini ve tercihlerini etkilemektedir. Dolayisiyla insanlar disarida
yemek yerken sadece lezzetli bir yemegi degil, diinya mutfaklarindan 6rnekleri, farkl
sunumlari, farkli mutfak teknikleriyle hazirlanan yemekleri de arar hale gelmistir. Bu
durum hem Tiirkiye’de hem de diinyada gastronomi kavraminin 6n plana ¢ikmasina

neden olmustur.

flk kez 1800’li yillarin basinda ifade edilen gastronomi kavrami ile ilgili
ilerleyen yillarda diinya genelinde ¢esitli ¢alismalar yapilmis olsa da gastronomi
kavraminin Tiirkiye’de 6zellikle son 20 yildir bilindigi ve bu siire zarfinda popiiler
hale geldigi goriilmektedir. Insanlarm fizyolojik ihtiyaglarini karsilamanin &tesinde bir
anlam ifade etmeye baglayan gastronomi, ticari bir alan olarak 6n plana ¢ikmaya
baslamistir. Dolayisiyla disarida yemek yeme ve iyi yemek yeme anlayisindaki bu
degisim meslegin ascilik mesleginin Oniline gecerek yemek yapma ve sunmanin bir
sanat haline donligmesine neden olmustur. Bu durum ise insanlarin yemek yeme
davranisiyla 1ilgili farkli ihtiyaclarint karsilayacak kalifiye c¢alisanlara ve

profesyonellere ihtiyaci ortaya ¢ikarmstir.

Ihtiyag duyulan kalifiye mutfak profesyonellerini yetistirmek amaciyla lisans
diizeyinde egitim kurumlarinin agilmaya baslanmasiyla birlikte yetkin mutfak
elemanlar yetistirilmeye baglanmistir. Diinya’da verilen gastronomi 6greniminin yani
sira Tiirkiye’de gastronomi alamiyla ilgili lisans diizeyinde 2010 yilinda sadece bir
tiniversitede verilmeye baslayan gastronomi egitimi 2022 yilinda neredeyse tiim vakif
ve devlet liniversitelerinde verilen lisans diizeyinde bir 6grenim alan1 haline gelmistir.
Bu durum Tiirkiye’de gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin meslege bakis
acilar1 ile ilgili merak uyandirmistir. Ayrica Tirkiye’de var alan gastronomi
boliimlerinin tamaminda kontenjanlarin dolu oldugu, diger bir ifadeyle Tiirkiye’deki
gastronomi alamiyla ilgili boliimlerinin ¢ok tercih edilen bolimler oldugu
goriilmektedir. Bu durum ise gastronomi alaninda 6grenim goéren Ogrencilerinin
mesleki beklentileri konusunda merak uyandirmaktadir. Dolayisiyla bu ¢aligmanin
amaci gastronomi alaninda 6grenim goren Ogrencilerin gastronomi meslegine bakis

acilarii ve meslekle ilgili beklentilerini ortaya koymaktir.



Calismada evrenini Tiirkiye’de gastronomi &grenimi  gdéren Ogrenciler
olusturmaktir. Ancak bu Ogrencilerin tamamina ulagmak miimkiin olmadigindan
calismada 6rneklem belirleme yoluna gidilmis ve ¢alisma kapsamina alinan 6grenciler
kolayda ornekleme yoluyla belirlenmistir. Calisma kapsamina 393 kisi alinmustir.
Caligma kapsaminda verilerin toplanmasi1 amaciyla anket teknigi kullanilmistir. Anket
formunun hazirlanmasinda daha 6nceden yapilmis olan ¢aligmalardan yararlanilmistir.
Anket 30 Ocak 2021- 13 Nisan 2022 tarihleri arasinda online anket olarak
uygulanmistir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS (Statistical Package
for Social Sciences) for Windows 25.0 ve AMOS (Analysis of Moment Structures)
23.0 programi1 kullanilmistir. Verilerin analizi agamasinda Gastronomi 6grencilerinin
meslege bakis agilar1 ve beklentileri 6l¢eklerinin giivenilirligini test etmek amaciyla
giivenilirlik analizi, yap1 gecerliligini test etmek i¢in Aciklayict Faktor Analizi (AFA)
ve Amos programi kullanilarak yapi gegerliligi test etmek i¢cin Dogrulayict Faktor
Analizi (DFA) yapilmistir. Verilerin normal dagilimi test edildikten sonra normal
dagilima sahip verilerde, iki bagimsiz grubu karsilagtirmak i¢in bagimsiz t testi, ikiden
fazla bagimsiz grubu karsilastirmak i¢in ise tek yonli varyans analizi uygulanmis ve
fark bulundugu durumda farkin hangi iki gruptan kaynaklandigin1i bulmak i¢in
Bonferroni kullamilmistir. Olgekler arasindaki iliskiyi test etmek igin Pearson
korelasyon uygulanmistir. Olusturulan model dogrultusunda ¢oklu dogrusal regresyon

uygulanmigtir.

Calisma sonucunda gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin sirasiyla
gastronomi meslegini essiz, zor ancak iyi calisma kosullar1 olan bir meslek olarak
gordiigii, meslekten beklentilerinin ise mesleki olarak tatmin olma ve Kkariyer
yapabilme ile {licret ve sosyal kosullardan tatmin olabilme oldugu belirlenmistir.
Calismada elde edilen bir diger sonug ise farkli demografik 6zelliklere sahip olan
Ogrencilerin meslege bakis agilarinda meslekten beklentilerinin farkli oldugudur. Son
olarak 6grencilerin meslege bakis acilar1 ve beklentileri arasindaki iligki incelenmis ve
Ogrencilerin meslege bakis acilar1 ile meslekten bekledikleri arasindaki iliski
aciklanmigtir. Sonu¢ bdliimiinde ise analiz sonuglarindan hareketle gastronomi
alaninda 6grenim goéren Ogrencilerin meslege bakis agilart ve beklentileriyle ilgili
mevcut durum tartisilmis ve hem sektore hem de Ogrencilere beklentilerini

karsilayabilmeleri amaciyla ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Mesleki Bakis Agisi,
Mesleki Beklenti



SUMMARY

Today, people eat out for reasons such as increase in income, economy,
socialization, experiencing different cultures, and seeking novelty. However, the
increase in people's education and culture level also affects their eating behavior and
preferences. Therefore, people have come to look for not only a delicious meal, but
also examples from world cuisines, different presentations, and dishes prepared with
different culinary techniques when eating out. This situation has caused the concept of
gastronomy to come to the fore both in Turkey and in the world.

Although various studies have been carried out around the world regarding the
concept of gastronomy, which was first expressed in the early 1800s, it is seen that the
concept of gastronomy has been known in Turkey especially for the last 20 years and
has become popular during this time. Gastronomy, which has begun to mean more
than meeting the physiological needs of people, has started to come to the fore as a
commercial field. Therefore, this change in the understanding of eating out and eating
well has led the profession to become an art by getting ahead of the culinary profession.
This situation has revealed the need for qualified employees and professionals to meet
the different needs of people regarding eating behavior.

With the establishment of undergraduate level educational institutions in order
to train the qualified kitchen professionals needed, competent kitchen staff began to
be trained. In addition to the gastronomy education given in the world, gastronomy
education, which started to be given in only one university in 2010 at the
undergraduate level related to the field of gastronomy in Turkey, has become a
undergraduate level education field given in almost all foundation and state
universities in 2022. This situation aroused curiosity about the perspectives of the
students studying in the field of gastronomy in Turkey. In addition, it is seen that the
quotas in all gastronomy departments in Turkey are full, in other words, the
departments related to the gastronomy field in Turkey are the most preferred
departments. This situation arouses curiosity about the professional expectations of
students studying in the field of gastronomy. Therefore, the aim of this study is to
reveal the perspectives of the students studying in the field of gastronomy on the
gastronomy profession and their expectations about the profession.

The universe of the study is to create students studying gastronomy in Turkey.
However, since it was not possible to reach all of these students, sampling was used in



the study and the students included in the study were easily determined by sampling.
393 people were included in the scope of the study. Questionnaire technique was used
to collect data within the scope of the study. Previous studies were used in the
preparation of the questionnaire. The survey was applied as an online survey between
January 30, 2021 and April 13, 2022. SPSS (Statistical Package for Social Sciences)
for Windows 25.0 and AMOS (Analysis of Moment Structures) 23.0 program were
used to evaluate the obtained data. During the analysis of the data, reliability analysis
was performed to test the reliability of the Gastronomy students' perspectives and
expectations scales for the angel, Explanatory Factor Analysis (EFA) was used to test
the construct validity, and Confirmatory Factor Analysis (DFA) was used to test the
construct validity by using the Amos program. After testing the normal distribution of
the data, the independent t-test was used to compare two independent groups, and one-
way analysis of variance was applied to compare more than two independent groups,
and in case of difference, Bonferroni was used to find which two groups the difference
originated from. Pearson correlation was applied to test the relationship between the
scales. Multiple linear regression was applied in line with the created model. As a
result of the study, it has been determined that the students studying in the field of
gastronomy see the gastronomy profession as a unique, difficult but good working
conditions, respectively, and their expectations from the profession are professional
satisfaction and career ability, and being satisfied with wages and social conditions.
Another result obtained in the study is that students with different demographic
characteristics have different expectations from the profession in terms of their
perspectives on the profession.

Finally, the relationship between the students’ perspectives on the profession and
their expectations was examined and the relationship between the students'
perspectives on the profession and their expectations from the profession was
explained. In the conclusion part, based on the results of the analysis, the current
situation regarding the profession and expectations of the students studying in the field
of gastronomy were discussed and various suggestions were made in order to meet the
expectations of both the sector and the students.

Keywords: Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Mesleki Bakis Agisi, Mesleki
Beklenti
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ON SOz

Bu calisma Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi Anabilim Dali’nda yiiksek lisans tezi olarak hazirlanmistir. Sayin tez
danigmanim Prof. Dr. Asli ALBAYRAK hocama gastronomi alaninda 6grenim goren
ogrencilerin meslege bakis agilar1 ve beklentileri ile ilgili galismami yaparken benden
esirgemedigi anlayisi, yardimlar1 ve bana olan inanci, giiveni dolayisiyla sonsuz
tesekkiirlerimi sunmak isterim. Ayrica bu zor siiregte desteklerini hig esirgemeyen adil
ve 1yi bir insan olmanin hayattaki en 6nemli deger oldugunu bana asilayan bir tanecik
ebeveynlerim Mutlu ve Ali Akif HORUZOGLU na, kardes olmanin giizelligini her
daim bana yasatan giizeller giizeli ablam Kiibra AKSIN’e, hayattaki en biiyiik sansim,
kardesim, ortagim, nese kaynagim Samet HORUZOGLU na, ailemizin degerlerini
benimseyip ylikseltecegine inancim tam olan bir tanecik yegenim, ve en tatli adagim
Tiirker Emir AKSIN’e tesekkiirlerimi sunmak isterim. Ayrica bu zor siiregte benden
desteklerini esirgemeyen isimlerini tek tek yazamayacagim kadar fazla olan dostlarima
yardimlari, destekleri ve anlayislart i¢in sonsuz tesekkiir ediyorum. Son olarak

arastirmaya katilarak destek veren biitlin katilimcilara siikranlarimi sunarim.

Tiirker Azim HORUZOGLU



GIRIS

Gastronomi kelimesi ilk defa antik Yunan ¢aglarda Archestratus’ un M.O. 4 yy’
da kaleme aldig1 The Life of luxury (Liiks Yasam) adl1 eserinde karsimiza ¢ikmistir.
Ayrica bu eser Akdeniz bolgesini ilk yiyecek ve sarap rehberi oldugu diisiiniilmektedir
(Santich, 2004). insan1 ihtiyaglarin degismesi ile birlikte yerlesik hayata gecilmis ve
sonrasinda tarim yapilmaya baslanmasi ve tarim ekipmanlarinda ki degisimlerle
birlikte gastronomi kavraminin gelismesinde yol alinmaya baslanmistir. (Standage,
2016). Gastronomi kelimesinin yakin tarihte ilk olarak 19. Yiiz yilin baslarinda yazilan
bir siirin bashginda gorilmiistiir. Olduk¢a eski bir mazisi ve bilinirligi olmasina
ragmen gastronomi olgusunu net bir tanimlamasi yoktur. Gastronominin kelime
kokeni Yunancada “gastro mide, namos kanun” anlamini da tasir (Scarpato, 2002b).
Diger bir taraftan gastronomi kelimesinin kdkeni ele alindiginda kelimenin Roma
sozciikleri arasinda yer alan culinary (mutfak) ve Fransizca sozligiinde yer alan
cuisine (mutfak) sozciiklerinden tiiretildigine dair bir gériiste bulunmaktadir. (Glidek
& Boylu, 2017). Ancak gastronomi sozciigiiniin kokeninden ¢ok kavramsal anlamina
deginildiginde “yemek ve kiiltiir arasindaki baglantiyr inceleyen yeme-igme bilimi ve

sanat1” olarak ifade edilmektedir. (Cavusoglu, 2011).

Fransizca kokenli gastronomi kelimesi 20. Yiizyilin sonlarina dogru Tiirk¢ede
de kullanilmaya baglanmistir. TDK’a “Yemegi iyi yeme meraki” ve “insan sagligin
bozmayan 1yi planlanmis hos ve leziz mutfak diizeni ve sistemi” olarak
tanimlanmaktadir. Gastronominin tarithsel ve etimolojik olarak ele alindiginda
yiyeceklerin ve i¢eceklerin nerde, ne zaman, nasil tiikketilecegine iliskin bilgiler verdigi
ve bu bilgilerle yeme ve igmeden {iistiin zevk alinabileceginin altim1 ¢izmektedir
(Santich, 2004). Gastronomi ve beslenme ayrimi miimkiin olmayan iki olgudur. Tat
alma, igki tiretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki etkileri, gida ham maddelerinin
secimlerinde, besleyicilik 0Ozelliklerinin géz o©niinde bulundurulmasi, gidalarda
fiziksel, biyolojik ve kimyasal deformasyonlarin oniine gegilmesi veya bu siirecin
uzatilmasi i¢in yapilmasi gereken hijyen ve sanitasyon uygulamalariin gelistirilmesi
ve uygulanmasi gibi disiplinlerin bir ¢at1 altinda toplayan bir bilim dalidir aslinda

gastronomi (Sevim ve Gorkem, 2011).

Gastronominin 6nemli bir olgu olmasinin yaninda destinasyonlara ekonomik,
kiiltiirel, sosyal katkilar saglamasi da gelisimini beraberinde getirmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 yemek pisirme ve servis etmekten ibaret degildir tarih,
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din, kiiltiir, hijyen ve sanitasyon, saglik konulariyla da son derece iliskilidir (Seyitoglu

ve Caligkan, 2018).

Gastronomi alaninda duyulan ilginin giin gegtik¢e popiilerlesmesiyle birlikte
egitimli ascilara duyulan ihtiyag 6onem kazanmistir. Kalifiye is goren ihtiyacim
karsilayabilmek adina diizenli ag¢ilik egitimi orta ¢agda ¢iraklik egitimi ile baslamistir.
Tarihte ilk bilinen ag¢ilik egitimi 1248 yilinda Fransa’da Chaine Des Rottisseurs birligi
ile baslamistir (Carbuga ve Kocaman, 2018). Gastronomi egitimini diinya genelinde
yayginlagsmasinda 17.ve 18. Yiizyilda ivme kazanan modern Fransiz mutfag: aktif rol
almistir. Mesleki anlamda gelisim ve degisimle beraber Ingiltere, Avusturalya, Isvec,
Fransa ve Italya gibi cesitli Avrupa iilkelerinde gastronomi ve mutfak egitimi veren
kurumlar a¢ilmaya baslamistir (Zopiatis, Theodosiou, ve Constanti, 2014). Tiirkiye’de
gastronomi egitimi turizm egitimin bir alt kolu olarak yaygin ve 6rgilin egitim modeli
ile iki tiirde verilmektedir. Yaygin egitim sertifikaya da dayali Milli Egitim Bakanlig1
ile Kiiltiir ve Turizm Bakanligina bagli kurumlarda, meslek odalarinda ve o6zel
kurumlar biinyesinde verilmektedir. Orgiin egitim ise diploma temeline odakli Milli
Egitim Bakanlig1 ve Yiiksek Ogrenim Kurumu catis1 altinda bulunan farkli egitim
diizeylerindeki okullarda verilmektedir (Yilmaz, 2019; Denk ve Kosan, 2017).
Tiirkiye’de gastronomi egitimi as¢ilik egitimi ad1 altinda lise diizeyinden ilk olarak 20.
Yiizyilin ikinci yarisindan sonra orgiin egitim kapsaminda baglamistir. Sonrasinda
sektorde ki ihtiyag giderek artmis ve 2010 yilinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ismi ile lisans diizeyinde egitimler verilmeye baslamistir. Giiniimiizde lisans iistii ve

doktora egitimleri veren kurumlar1 da her gegen giin artmaktadir.

Mutfak genis bir hizmet endiistrisidir insan ise bu endiistrideki vazge¢ilmez bir
Ogedir. Gastronomi alaninda hizmet veren isletmelerin basariya ulagsmasinda ancak
sektorlin gergekleriyle bagdasan bir yonetimle miimkiindiir. Sektorel gerceklerle
yonetim ise gastronomi egitimi ile miimkiin goriinmektedir. Bu sektérde g¢alisan
bireylerin mesleki egitimini saglayan programlarin basinda ise gastronomi ve mutfak

sanatlar1 boliimleri gelmektedir (Cakir, 2010).

Turizm ve yiyecek igecek endiistrisinde olduk¢a miihim bir yere sahip olan
mutfak departmanlarinin etkinligi ancak gastronomi egitimi almis kalifiye personelle
saglanabilmektedir. Bundan dolay1r gastronomi egitiminin O6neminin yaninda
gastronomi Ogrencilerinin mezuniyetlerinden sonra sektorde istihdam edilmesi

olduk¢a miihim oldugu dile getirilmektedir (Y1ldiz ve Aslan, 2019). Modern diinyada

2



gecerli bir meslek haline gelen ve yiiksek gelirler elde edilme olanagi saglayan ag¢ilik
yiyecek ve icecek departmanlarinda istihdam edilmek arzusunda olan bireyler i¢in

oldukca elzem ve dikkat ¢ekici bir alan olmustur (Sengiin, 2019)



BIRINCi BOLUM
YONTEM

Bu boliimde gastronomi alaninda 6grenim goren Ogrencilerin meslege bakis
acis1 ve beklentileriyle ilgili calismanin amaci, onemi, varsayim ve sinirliliklari
aciklanmis, calismaya konu olan evren ve orneklem belirtilerek bu 6rneklemle veri

toplama asamasinda hangi siireclerin gergeklestirildigi agiklanmaistir.
1.1 Arastirmanmin Problemi

Gastronomi alaninda 68renim goren Ogrencilerin sayist her gegen giin
artmaktadir. Dolayistyla 6grencilerin meslekle ilgili goriisleri nelerdir, bu goriisler
zaman i¢inde degisim gostermekte midir, mezun olan 6grencilerin meslege iliskin
beklentileri nelerdir gibi sorularin ¢oziime ulastirilmasi 6nemli bir problem olarak

goriilmektedir.
1.2. Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Bu caligmanin temel amaci, Tiirkiye’de gastronomi alaninda 6grenim goren
ogrencilerin meslege bakis acist1 ve beklentilerini belirlemektir. Bu temel amag
dogrultusunda aym1 zamanda Ogrencilerin cinsiyet, yas, 6grenim gordiikleri sinif,
calisma durumu, staj yapmis olma durumu gibi bazi temel bilesenlere goére meslege
bakis acilart ve beklentilerinin farklilik gosterip gdstermedigini ortaya koymaktir.
Calismanin alt amaglarindan biri gastronomi alanlarinda 6grenim goren 6grencilerin
meslegi nasil gordiiklerini ve nasil tamimladiklarini agiklamaktir. Bir diger alt amag
olarak da Tiirkiye’de gastronomi alaninda ¢ok fazla sayida lisans diizeyinde 6grenim
veren boliim bulunmakta ve her yil bu iiniversitelerden binlerce kisi mezun olmaktadir.
Gastronomi boéliimlerinden mezun olan bu denli fazla kisi varken bu 6grencilerin
istthdam agisindan rekabet ortaminda meslekten beklentileri neler oldugunu ortaya
koyabilmektir. Son olarak gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege
bakis acilar1 ve meslekten beklentileri ile ilgili kullanilan 6lgekler daha dnce yapilmis
olan ve turizm alanina 6zgii olan ¢aligmalardan uyarlanmis ve yap1 gegerlilikleri test
edilmistir. Dolayisiyla ¢alisma gastronomi alanina 6zgii olarak bir 6lcek sunmus

olmasi agisindan da 6zgiin olarak degerlendirilebilir.

Caligma kapsaminda oncelikle gastronomi kavrami, ortaya cikis1 ve kapsamina

deginilmis, ardindan gastronomi egitimi, Diinya ve Tiirkiye’deki gastronomi



egitiminin gelisimi, amaglari, Ozellikleri ve istihdam olanaklarina deginilmistir.
Sonrasinda ise gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege bakis acilari
ve beklentilerini belirleyebilmek i¢in hazirlanmis olan ankette yer alan sorulara iliskin

analizler yapilmis, sonuglar1 degerlendirilmistir.
1.3. Arastirmanin Onemi

Ulkemizde dgrenciler tarafindan gastronomi 6grenimine olan ilgili her gecen
giin artmaktadir. Buna bagl olarak da tilkemizde neredeyse tiim liniversitelerde lisans
diizeyinde gastronomi 6grenimi veren boliimler bulunmakta ve béliimler 6grenciler
tarafindan tercih edilmektedir. Alan yazinda Tiirkiye’de gastronomi alanlarinda
O0grenim goren Ogrencilerin meslegi nasil degerlendirdikleri ve meslegi nasil
gordiikleriyle ilgili calismalarin yetersizligi dolayisiyla calismada bu durumun ortaya
konulmas1 calismayr 6nemli kilan nedenlerden biri olarak goriilmektedir. Diger
taraftan gastronomi alaninda 0grenim goren 6grencilerin meslege bakis acgilarinin
bilinmesinin sektoriin ilerleyen yillar icin onlemler almalarini saglayacak sonuglari

ortaya koyacak olmasi acisindan 6nemli goriilmiistiir.

Calisma kapsaminda degerlendirilecek konulardan biri de gastronomi alaninda
ogrenim goren ogrencilerin mesleki beklentilerinin belirlenmesidir. Her alanda oldugu
gibi gastronomi alaninda da Ogrenim goren Ogrenciler mezun olduktan sonra
meslekleri ile ilgili baz1 beklentiler igerisinde olmaktadir. Gastronomi 6grencilerinin
meslekle ilgili beklentilerinin belirlenmesinin de lisans diizeyinde egitim veren
kurumlarin bu beklentileri dogrultusunda diizenlemeler yapabilmesine olanak
saglayacaktir. Diger taraftan gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin meslekle
ilgili beklentilerinin belirlenmesi ileride bu 06grencilerin beklentilerini nasil
karsilayabilecekleri ile ilgili Oneriler sunmaya da yardimci olmasi agisindan dnemli
goriilmektedir. Son olarak calisma, akademisyenler ya da meslek profesyonelleri
tarafindan degil gastronomi alaninda 6grencileri tarafindan meslegin degerlendirilmesi

alan yazina katki saglamak acisindan 6nemli goriilmiistiir.
14. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Caligmanin evrenini Tiirkiye’de gastronomi alaninda 6grenim goren 6grenciler
olusturmaktadir. Mezun durumunda olan ve kaydin1 dondurmus 6grenciler s6z konusu

olabileceginden ve Tirkiye’de gastronomi alaninda 6grenim goren ogrencilerle ilgili



tam sayiya ulasilamadigindan ayrica evrenin tamamina ulasmak zamansal ve maddi

olarak miimkiin olmadigindan ¢alismada 6rneklem belirleme yoluna gidilmistir.

Orneklem biiyiikliigiiniin belirleme noktasinda Yazicioglu ve Erdogan (2004:
49-50) tarafindan d= +-.05 6rneklem hatasi ve p = .05, g= .05 giiven araliginda evrenin
1 milyon ile 100 milyon olmasi durumunda 6rneklem biiyiikliigliniin 384 olmasi
gerektiginin belirtilmis oldugu Orneklem Biiyiikliigii Tablosundan yararlanilmistir.
Orneklem belirleme noktasinda evreni temsil edebilmesi acisindan evren
bliyiikliigliniin en fazla oldugu deger dikkate alinmistir (1 milyon ile 100 milyon). Bu
verilerden hareketle Orneklem biiyiikligi 384 olarak belirlenmis ve ornekleme

aliacak bireyler kasti 6rnekleme yontemiyle se¢ilmistir.
1.5. Veri Toplama Yontemi

Caligsmada veri toplama amaciyla Google Drive uygulamasi tizerinde hazirlanan
anket formu kullanilmigtir. Anket formuna ulasilabilmesi icin Oncelikle ilgili
boliimlerin sosyal medya hesaplarindan 6grencilere ulasilarak ve 6gretim elemanlarina
e-posta araciligi ile ulasilip 6grencilerinden anket formunu doldurmalar istenmistir.
On-line anket formu ii¢ ayri kistmdan olusmaktadir. ilk béliimde katilimcilarin
demografik oOzelliklerini (cinsiyet, yas, okunan smif, staj yapma durumu, calisma
durunum gibi) yansitan sorulara yer verilmistir. Anket formunun ikinci boliimiinde
gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege bakis agilarini yansitan ve
32 6nermeden olusan &lgek yer almaktadir. Ugiincii boliimde ise dgrencilerin meslekle
ilgili beklentilerini belirlemek amaciyla hazirlanmis ve 23 6nermeden olusan 6lgek yer
almaktadir. Olgeklerde yer alan dnermelerin hazirlanmasinda Tiirker vd. 2016; Duman
vd., (2006), Kusluvan ve Kusluvan (2003) tarafindan yapilmis olan calismalar ve

gelistirilmis 6l¢eklerden yararlanilmistir.

Caligma dlgeklerinin bulundugu son iki kisimda yer alan dl¢ek ifadelerinin cevap
seceneklerinde likert tipi besli derecelendirme kullanmilmistir (1-Kesinlikle
Katilmiyorum, 2-Katilmiyorum, 3-Kararsizim, 4-Katiliyorum, 5-Kesinlikle
Katiliyorum). Anket 30 Ocak 2021- 13 Nisan 2022 tarihleri arasinda online anket
olarak uygulanmistir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS (Statistical
Package for Social Sciences) for Windows 25.0 ve AMOS (Analysis of Moment
Structures) 23.0 programi kullanilmigtir. Verilerin analizi asamasinda gastronomi

Ogrencilerinin meslege bakis acilar1 ve beklentileri 6l¢eklerinin giivenilirligini test



etmek amaciyla giivenilirlik analizi, yap1 gegerliligini test etmek i¢in Agiklayic1 Faktor
Analizi (AFA) ve Amos programi kullanilarak yapi gegerliligi test etmek igin
Dogrulayict Faktor Analizi (DFA) yapilmistir. Verilerin normal dagilimi test
edildikten sonra normal dagilima sahip verilerde, iki bagimsiz grubu karsilastirmak
icin bagimsiz t testi, ikiden fazla bagimsiz grubu karsilastirmak icin ise tek yonli
varyans analizi uygulanmis ve fark bulundugu durumda farkin hangi iki gruptan
kaynaklandigini bulmak i¢in Bonferroni kullanilmustir. Olgekler arasindaki iliskiyi test
etmek i¢in Pearson korelasyon uygulanmistir. Olusturulan model dogrultusunda ¢oklu

dogrusal regresyon uygulanmistir.
1.6. Literatiir Taramasi

Arslanhan ve Ozdemir Yaman (2020) tarafindan yapilan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliim Mezunlarmin Egitime Iliskin Memnuniyet Diizeyleri ile Istihdam
Ozelliklerinin Belirlenmesine Y&nelik Bir Arastirma isimli calismada gastronomi ve
mutfak sanatlari lisans boliimlerinden mezun olan bireylerin, mezun olduklari egitim
kurumunda sunulan gastronomi egitiminin niteligine iliskin memnuniyet diizeylerinin
ve mezunlarin istihdam 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Bu ¢alismada
boliim mezunlarinin perspektifinden, gastronomi boliimii bulunan egitim kurumlarinin
altyapi, donanim, fiziki ve insan kaynaklar1 yeterlikleri, 6gretim elemanlarinin mesleki
deneyim ve yeterlikleri ile egitim 6gretim programlariin nitelikleri degerlendirilmis
olup; elde edilen bilgiler dogrultusunda Oneriler gelistirilmistir. Arastirmada
mezunlarin yarisina yakininin sektor hayat: deneyiminden bir siire sonra farkli meslek
alanlarina yonelmesi en dikkat ¢ceken bulgu olmustur. Arastirmada, mevcut teorik ve
uygulamali derslerin sektordeki ihtiyaglar1 karsilar nitelikte olmadigi dolayisiyla
mezunlarin yeterli diizeyde bilgiden yoksun olarak sektore girmeleri onlarin en 6nemli
problemi oldugu anlasilmistir. Meslek derslerini yiiriiten 6gretim elemanlarinin sektor
hakkinda bilgi ve tecriibelerinin yetersizligi de mezunlar tarafindan bir

memnuniyetsizlik kaynagi olarak ifade edilmistir.

Ozdemir ve Ongel (2019) tarafindan yapilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Boliimii Lisans Ogrencilerinin Sektore Yonelik Algilarmin  Kariyer Yapma
Niyetlerine Etkisi adli ¢aligmanin amaci gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii lisans
ogrencilerinin sektore yonelik algilarinin kariyer yapma niyetleri lizerindeki etkisini
belirlemektir Oncelikle 6grencilerin sektdre yonelik algilarmin orta diizeyin biraz

tizerinde oldugu (x=3,10), kariyer yapma niyetlerinin ise ortalamanin iizerinde ¢ok
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katiltyoruma karsilik gelen bir deger (x=3,86) aldig1 tespit edilmistir. Alt boyutlar
kapsaminda ise 6grenciler, gastronomi alanindaki islerin dogasini, fiziksel ¢alisma
kosullarin1 agir bulduklarini ve 6zel hayat ve bos zaman degerlendirme konusunda
sikint1 yasayacaklarini belirtmislerdir. Ogrencilerin sektdre yonelik algilari ile kariyer
yapma niyetleri arasinda pozitif yonlii anlamli bir iliskinin varlig1 tespit edilmistir.
Katilimcilarin gastronomi alaninda ¢alismayi eglenceli bulmasi, bu alanda ¢alisanlarin
caligma isteginin ve motivasyonun yiiksek oldugu diisiinmesi, kisa siirede bu alanda
bilgi ve becerilerini kullanarak iyi noktalara gelecegini planlamas1 ve daha dnceki
mezun olanlarin da bu alanda iyi bir statii sahip oldugunu gormesi kendilerinin de

gastronomi alaninda kariyer yapmay1 diisiinmelerine neden oldugu sdylenebilir.

Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir (2017) tarafindan yapilmis olan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Egitimi Alan Ogrencilerin Sektérde Caligmaya
Yonelik Bakis Acilar1 adli arastirmanin amaci, lisans diizeyinde egitim alan
“gastronomi ve mutfak sanatlar1’” boliimii 6grencilerinin sektdrde ¢aligmaya yonelik
bakis acilarini belirlemektir. Yiyecek-icecek sektdriinde ihtiya¢ duyulan bilgi, beceri
ve donanima sahip alaninda basarili mezunlarin ¢alismalar1 ancak etkin ve Kaliteli
gastronomi egitimi ve Ogretimi ile saglanabilir. Bu arastirmada da, so6z konusu
boliimlerin lisans diizeyinde egitim alan dgrencilerinin sektére yonelik tutumlarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Yapilan bu aragtirmada 6grencilerin neredeyse tamaminin
boliimii kendi istekleriyle tercih ettikleri belirlenmistir. Mezun olduktan sonra
calismak istedikleri alanlarm mutfak ve 8gretmenlik oldugu goriilmiistiir. isin dogas1
ve calisma kosullar1 faktorii incelendiginde ise biiyiik bir ¢ogunlugun gastronomi
alanindaki meslekleri ilgi ¢ekici bulduklar1 ve gastronomi alaninda her giin yeni
bilgiler 6grenebileceklerini diisiindiikleri saptanmistir. Ancak diger taraftan c¢alisma
kosullariin yorucu ve stresli oldugu, calisma siirelerinin uzun oldugu ve cinsiyet
ayrimciliginin  yapildigi konusunda elde edilen sonucglar meslegin 6grencilerin
gbziinde oldukca agir ve zor bir meslek olarak degerlendirildiginin gostergesi
olmustur. Sosyal statli ve gelecek kaygisi faktoriine bakildiginda dgrencilerin ¢ogu
Tirk toplumu igin gastronomi alanindaki mesleklerin prestijli  oldugunu
diistinmektedir. Buna ragmen {icret ve olanaklar agisindan katilimcilarin ¢ogu
gastronomi alanindaki calisanlara hak edildiginden daha diisiik iicret verildigini ve

gastronomi alanindaki terfilerin adil olarak yapilmadigini diisiinmektedir.



Oney (2016) tarafindan yapilmis olan Gastronomi Egitimi Uzerine Bir
Degerlendirme adli ¢alismada Gastronomi, odaginda insanin ve estetigin yer aldigi
kapsamli bir konu oldugu vurgulanmaktadir. Gastronomi, bugiinlerde tilkelerin sahip
cikmasi gereken yiikselen bir degerdir. Bu degerin farkina varilmasi, siirdiiriilebilmesi
ve anlagilmasi i¢in iyi planlanmig ayaklar1 yere basan egitim programlarina ihtiyag
vardir. Bu amacla son yillarda turizm fakiilteleri biinyesinde hizla yapilanmaya
baslayan gastronomi boliimlerinin birincil amaci konuya bilimsel agidan farkindalik
yaratmak, sonrasinda ise sektoriin eleman ihtiyacini karsilamak olmalidir. Ancak
egitim kurumlarinda konuya akademik bakis agist yerine agirliklt olarak sektorel
ihtiyaclar yoniinden bakildig1 goriilmektedir. Bu bakis agisi, bu boliimleri kisa bir siire
sonra ascilik fakiilteleri haline getirecektir. Birincil derecedeki gastronomi egitimi
sorununu miifredatlar olarak belirlendigine vurgu yapilmistir. Béliimlerdeki derslerin
sanat, kiiltiir, yemek pisirme, gida ve beslenme kapsaminda c¢oklu disiplinlerle
diizenlenmesi gerekmektedir. Bu baglamda gastronomi algisinin besinci sirada ele
alman oncelikli konu olmasi1 da konuyla ilgili bir algi sorunu oldugunu destekler
niteliktedir. Diger yandan sektorde egitimli eleman a¢ig1 olmasi, akademisyenlerin
aldig1 ticretin sektordeki egitimli ve nitelikli personelin iicretine gore diisiik olmasi,
mezunlarin akademik kariyer yerine sektorii tercih etmelerinin birincil nedeni olarak

gosterilmektedir.
1.7. Arastirma Sorulari

Arastirma katilimecilarinin gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin
meslege bakis agilar1 ve beklentilerine iliskin goriislerini ve onlarin baz1 demografik
ozelliklerine gore degisim gosterip gostermedigini betimleyen arastirma sorularina

asagida yer verilmistir.

S1: Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege bakis agilar1 temel

boyutlara ayrilabilir mi?

S2: Gastronomi alaninda 6grenim goren Ogrencilerin meslekten beklentileri

boyutlara ayrilabilir mi?

Ss: Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege bakis agilar: temel

boyutlar1 demografik 6zelliklerine gore farklilik gosterir mi?

Sa: Gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin mesleki beklentileri temel

boyutlar1 demografik 6zelliklerine gore farklilik gosterir mi?
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Ss: Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege bakis acilari ile

mesleki beklentileri arasinda iligki var midir?
1.8. Varsayimlar
Calismanin varsayimlari soyledir:
* Bu arastirma nicel yontem ve anket teknigi ile yiiriitiilebilir.
* Secilen 6rneklem grubu aragtirmaya veri saglamada yeterlidir.

* Anket formunda yer alan sorular, arastirmanin yiiriitilmesi i¢in nitelik ve

nicelik olarak yeterlidir.

* Anket uygulamasina katilan bireyler, sorular1 objektif ve dogru olarak

cevaplandirmstir.

* Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin meslege bakis acilar farklilik

gostermektedir.

* Gastronomi alaninda 6grenim goéren ogrencilerin meslekle ilgili beklentileri

farklilik gostermektedir.
1.9. Sitmirhhiklar

Yapilan her akademik c¢alisma belirlenen” smirhiliklar cercevesinde
yapilmaktadir. Diger bir ifadeyle siirlilik hem calismanin belirli bir ¢ercevede ele
alinmasini saglayan unsurlardan biridir hem de arastirmaci(lar) tarafindan istense de
calisma kapsamina dahil edilemeyen durumlardir. Bu ¢alismadaki en 6nemli sinirlilik,
ogrencilerin verdikleri cevaplarin anket sorulart ile sinirlt olmasidir. Diger bir ifadeyle
anket sorular1 igerisinde acik uglu sorular yer almadigindan konuyla ilgili 6grencilerin
meslege bakis acilar1 ve/veya beklentileriyle ilgili aktarmak istedigi her tiirlii bilgiye
ulagilamamustir. Caligmadaki bir diger sinirlilik ise ¢calismanin evrenin biiyiikliigiinden

dolay1 belirli bir 6rneklemle gerceklestirilmis olmasidir.
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IKINCi BOLUM
GASTRONOMI KAVRAMI

Bu boéliimde oncelikle gastronomi kavraminin ne olup ne olmadigi iizerinde
durulacak daha sonra gastronomi kavraminin ortaya ¢ikisi ile ilgili bilgiler verilecek
ve son olarak akademik ¢alismalardan yola ¢ikarak gastronomi kavrami

aciklanacaktir.
2.1. Gastronomi Kavram

Fransizca kokenli gastronomi kelimesi 1990’11 yillardan sonra Tiirk¢cede telaffuz
edilmeye baglamistir. Tiirk Dil kurumunda “Yemegi iyi yeme meraki” ve “insan
sagligint bozmayan iyi planlanmis hos ve leziz mutfak diizeni ve sitemi” olarak
tanimlanmaktadir. Gastronomi bazilarina gore sik ve iyi tasarlanmis sofralarda

sunulan yemek iken bazilarina gore iyi yemek pisirme sanatini ifade eder (Samanci,

2020).

Varlig1 kabul edilen ilk yemek kitabinin yazari olan Apicius’tan bu yana
gastronomi farkli boyutlardan gegmis ve sonug olarak kiiltiirleri tanimasinda iistiin etki
gostermeye baglamistir. Gastronominin en temel konusu olan gida giinliik yasantinin
yapt taglarindan biri olmasini yaninda yeni bakis agilariyla birlikte farkli bir konuma
ulagmistir. Evrensel farklilagsma ile meydana gelen olusum gida konusu da bu

degisimde yerini almistir (Eren, 2007)

Gastronomi tiiketilen biitlin gidalar1 kapsar bunun yani sira tarim, ticaret ve
endiistriyi de yogun olarak i¢inde barindirir. Gastronomi bununla da kalmaz besinlerin
insanlarin algilarin1 ve bedensel tepkimelerini arastiran ve degerlendiren bir bilim

dalidir (Brillant-Savarin, 1994).
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Sekil 1. Gastronominin diger disiplinlerle aras1 baglantilari
Kaynak: Oney H, (2016 s.196)

Gastronomi kavrami igerisinde bilimi ve sanati barindirir, bilim kisminin
Ogrenilebilmesi i¢in nitelikli bir egitime ihtiya¢ duyulur iken sanat kismi i¢in kisinin
hayal giicii ve genis bakis agis1 olduk¢a 6nem arz etmektedir (Daylar, 2015). Bunlara
ek olarak gastronominin tarih, fizik, kimya, yemek pisirme gibi kavramlar1 da genis
bir sekilde i¢ine alan ve insan yasamini etkisi altina alan karmasik bir dogas1 oldugu

diistincesi yayilmistir (Brillant-Savarin, 1994).

Gastronominin sanatla olan kesisim noktasi hazirlik ve sunum kismidir. Bir
olusumun sanat olarak kabul edilebilmesi i¢in bazi insan1 duyulara hitap edebilmesi
gerekir tipki resim veya miizik gibi, biri goze hitap ederken bir digeri kulaga hitap
eder. Gastronomi ise hem goze hem de damaga hitap ettii i¢cin sanat olarak
nitelendirilmesi kag¢inilmazdir (Huisman, 1992). Biitiin bunlar ele alindiginda
gastronomi aragtirmacilar1 alanlar arast bir maceraya stiriikler pozitif bilimleri
varsayim kuramiyla arastirilmasi gereken gastronomi, duyulara hitap eden 6zelligi ile
de pratigi olan uygulamalarda etkindir. Bu baglamda besinlerin hem bilimsel hem de
kiiltiirel olarak tiim yonlerini derinlemesine inceleyen bir bilim dalidir gastronomi

(Samanci, 2020).

Gastronominin tarihsel ve etimolojik olarak ele alindiginda yiyeceklerin ve

igeceklerin nerde, ne zaman, nasil tiiketilecegine iliskin bilgiler verdigi ve bu bilgilerle
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yeme ve igmeden {istiin zevk alinabileceginin altini ¢izmektedir (Santich, 2004).
Bunlara ek olarak gastronominin tarih, fizik, kimya, yemek pisirme gibi kavramlar1 da
genis bir sekilde igine alan ve insan yasamini etkisi altina alan karmasik bir dogasi
oldugu diisiincesini yaymistir. Ayrica Brillant-Savarin’in gastronomi ile birgok tanimi

vardir. Bunlardan birkag1 soyledir (Brillant-Savarin, 1994).

(1) Gastronominin temel amaci insan sagliginin en iyi beslenme ile

korunmasini saglamaktir.

(i) Gastronominin bir diger amaci ise besin haline gelebilecek

hammaddelerin yetistiren tedarik eden arastiran kisilere yol gdsterici olmasidir.

(iii) Gastronomi ile alakali bazi bilgilerin insan hazzinda birincil rol

oynamasindan dolay1 tiim insanlik i¢in 6nem arz etmektedir.

Gastronomi, gidalarin farkli durumlarda ne sekilde kullanilmasi gerektigine
rehberlik eden bir bilim dalidir. Gastronomi ile farkli kiiltiir ve bolgelerin yiyecek
iceceklere olan yaklasimlarindaki ortak noktalarini tespit etmek oldukca kolaydir.
Ayni zaman da gastronomik unsurlar ile bolgelerin ve insanlarin kiiltiirel degerleri

saptana bilir (Gillespie ve Cousins, 2001).

Gastronomi; biitiin besin tlirlerinin tiretimden tiiketimine insanlardaki fiziksel ve
biyolojik etkilerini bir kurallar biitiinli kapsaminda diizenleyen, denetleyen ve
uygulanmasini saglayan bir kavramdir (Caligkan, 2013). Gastronomi bir tek yiyecek
ve iceceklerin liretimine ve tiikketimine bagli bir isleyis olarak goriilmemektedir, bunun
yan sira kiiltiirel, ekonomik siyasi ve sosyal yasami diizenleyen bir olgudur. Genel
olarak insan yeme i¢gme hareketlerini etkileyen biitiin bilesenleri kapsayan ve inceleyen

bir bilim dalidir (Ozbay, 2019).

Gastronominin kapsadigi alanlarin tiimii gidalarin iiretim siireci, tiiketimi,
sunumu, besin degerleri, mikrobiyolojik ve fizyolojik degerleri, tliketim
aliskanliklarini etkileyen olgular, kiiltiir 6geler, hazirlik asamalari, restoran yonetimini
kapsamaktadir (Caliskan, 2013). Gastronomi bilimine akademik yénden bakildiginda,
karmasik bir disiplin alan1 oldugu i¢in hala tam olarak giin yiiziine ¢ikarilmamuistir.
Ote yandan gastronominin hala bir disiplin olup olmadig1 akademik camia tarafindan
celiskiler barindirmaktadir (Maberly ve Reid, 2014). Gastronomi yemek yeme

sanatin1 bilmekle kalmayip yemegin lezzet, sunum, hos koku gibi yemege has
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Ozelliklerin yan sira tiiketildi bdlge ve toplumun kendine has niteliklerinin de goz

oniine alinmas1 gerekmektedir (Oney, 2016).

Bu tanimlamalar1 neredeyse hepsi gastronomi kelimesinin ve isvelinin tam
olarak altim1 dolduramaz, gastronomi kavramsal olarak ¢ok genis anlamlar
icermektedir. Ancak kisaca 6zetlenmek gerekirse, gastronomi gidanin seriivenin en
bas1 olan tarladan baslayarak soframiza gelene kadar ki biitiin agsamalar1 (liretim, ham
madde islemleri, yemegin hazirlanma asamalar1) derinlemesine inceleyen bilim

dalidir.
2.1.1. Gastronomi kavraminin ortaya ¢ikisi

Insanoglunu diger biitiin canlilardan ayiran 6zelliklerden biriside yasadig1 hayat:
daha keyif alir hale getire bilmesidir. Beseri ihtiyaglarin en baginda gelen beslenmede
bu keyif alabilme ¢abasinin en etkin oldugu konulardan bir tanesidir. Bu durum
yasadigimiz cografya ve toplum o6zelliklerine gore degiskenlik gosterse de siirekli
gelisen ve degisen tiiketim aligkanliklart bir kiiltiir ve gastronomik bir unsur

olusturmada oldukca etkendir (Tiitlincii, 2019).

Gastronomi kelimesine ait ilk bulgular antik Yunan caglarda Archestratus’ un
M.O. 4 yy’ da kaleme aldig1 The Life of luxury (Liiks Yasam) adl1 eserinde gastronomi
boliimlerine rastlanmistir. Ek olarak Akdeniz bolgesini ilk yiyecek ve sarap rehberi
oldugu var sayilmaktadir (Santich, 2004). Beseri ihtiyaglar sonucu yerlesik hayata
gecilmesi ve sonrasinda tarim yapilmaya baslamasi ve tarim {riinlerinin
cesitlendirilmesi ile tarimda modernlesme baslamistir. Bu gelismeler gastronominin
gelismesine ve ilerlemesine zemin hazirlamistir (Standage, 2016). Yiizyillar boyunca
insanalar hayatta kalabilmek i¢in en temel ihtiyacglar1 olan yeme-igme gereksinimlerini
karsilayabilmek i¢in gidalarla siirekli ugrasmislardir. Bu baglamda cografi mevkileri
sahip olduklar1 ¢esitlilik hazirlik ve sunma agamalar kiiltiirler aras1 aligverisler etkisi

ile sekillenerek devam etmektedir (Montanari, 2006).

Gastronomi kelimesinin yakin tarihte ilk olarak 1801 yilinda yazilan bir siirin
basliginda Onlimiize ¢ikmistir (Scarpato, 2002b). Son derece eski bir mazisi ve
bilinirligine ragmen gastronomi kelimesinin tanimlanmasi olduk¢a zordur.
Gastronominin kelime kdkeni Yunancada “gastro mide, namos kanun” anlamini da
tasir (Scarpato, 2002b). 1804 yilinda gastronomi gazeteciliginin onciisii olan Grimod

de la Reyniere Parislilerin en iyi yiyecek ve iceceklerin neler oldugu ne zaman ve nasil
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hazirlanip tiiketilmesi gerektigini aktardigi Almanachs des Gourmands isimli eserini
yayinlamigtir. 1808 yilinda Manuel des Amphitryons gastronomi kavraminin yeni bir
caligma alani olarak nitelendirmis ve bu alanin gelisiminin ele almistir. 1814 yilinda
Ingiltere de gastronomi kavrami hizla kabul gérmiis The School for Good Living adli
eserde “yemek i¢in kurallar” olarak nitelendirilmistir. 1835 yilinda ise gastronomi
yemek yeme sanati olarak ele alinmis ve Fransiz literatiiriine bu sekilde eklenmistir.
(Santich, 2004; Karim, 2006; Gobker, 2012). Ote yandan gastronomi kelimesinin
tarihsel kokeni ele alindiginda kelimenin Roma sozciikleri arasinda yer alan culinary
(mutfak) ve Fransizca sozliigiinde yer alan cuisine (mutfak) sozciiklerinden
tiretildigine dair bir kanida mevcuttur. (Gidek & Boylu, 2017). Lakin gastronomi
sOzciigiiniin kokeninden ziyada kavramsal anlami ele alindiginda “yemek ve kiiltiir
arasindaki baglantiy1 irdeleyen yeme-igme bilimi ve sanati1” olarak ifade edilmektedir.

(Cavusoglu, 2011).

Insanlarin en temel beseri ihtiyaglarindan olan yeme- i¢me ihtiyaci Maslow’ un
ihtiyaglar hiyerarsisinde goriilmesi gereken en Onemli ihtiyagtir (Aymankuy ve
Sarioglan, 2007). Bu ihtiyacin giderilmesi i¢in insanoglu ilk basta toplayicilik ve
avcilik yapmis, sonrasinda bazi hayvan tiirlerini evcillestirmis ve yerlesik hayata
gecmesiyle de tarim yapmaya baslayarak beseri ihtiya¢ olan beslenmeyi bagka bir
boyuta tasimaya baglamistir. Insanlarin yiyecek bulma, hazirlama, pisirme ve tiikketme
aligkanliklar1 tarih igerisinde daima degisim ve gelisim gdstermistir. Atesin icat
edilmesi ve yiyeceklerin hazirlamasina dahil edilmesi ¢ok biiyiik 6nemi vardir
(Gorken ve Sevim, 2016). Acik atesin kontroliinde yasanan biiylik zorluklar nedeni ile
ilk baglarda gastronomik olarak uzun yillar ¢esitli sikintilar yasatmistir. Ancak 18.
Yiizyil’da sobanin kesfi ile mutfak yapisinda hatir sayilir gelismelerin 6niinii agmistir.
Sobanin bulunmasi1 ve atesin kontrol edilebilir bir hal almasi gastronominin
gelisiminde biiyiik pay1 vardir (Gisslen, 2019). Toplumlar yasamlarin siirdiirdiikleri
cografya ve kiiltiirel 6zelliklerine bagl olarak ilk donemlerden giinlimiize gegen siireg
boyunca yeme- igme ile ilgili kimi kurallar belirleyerek kendilerine 6zgii beslenme ve
mutfak kiilttirleri gelistirmisilerdir (Besirli, 2010). Cok yeni olan gastronomi terimini
zenginlestirerek halkin da kullanmasimi saglayan kisi Fransiz Avukat Brillat-

Savarin’dir (Keskin, Orgiin, ve Akbulut, 2017).
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2.1.2. Gastronomi kavraminin tanimi

Tiirk Dil Kurumu Sozliigiinde yemegi iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak
tanimlanmaktadir. (TDK, 2021). En yalin hali ile gastronomi “iyi yemek yeme sanati
ve bilimi “seklinde tanimlana bilir. Bu ifadede tarihi, kiiltiirel ya da etimolojik bir ifade
yer almamaktadir. Sadece gidanin tiikketilmesine 6dnem verilmis sade bir tanimdir.
Aslinda gastronomi sadece yasamsal faaliyetlerini siirdiire bilmek ic¢in gelisi giizel
tiikketilen gidalar1 kapsayan bir tanim degildir. Asil ilgilendigi konu tiiketim estetigi ve
insana odaklanmis genis kapsamli bir alan olup, yemek yeme esansinda ne tiiketildigi

konusunun ¢ok &tesinde bir temaya sahiptir (Oney, 2016).

Cok uzun bir mazisi olan bu bilim dalinin farkli arastirmacilar tarafindan birgok
tanim olusturulmaya ¢alismasi oldukga olagan bir durumdur (Sarusik & Ozbay, 2015).
Her seyden once beseri bir gereksinim olan beslenme, yiyeceklerin yetistirilmesi,
sec¢ilmesi, hazirlanmasi, sunumu ve tiiketilmesini bilimsel ve sanatsal olarak ele alan
bir kavramdir. Disiplinler aras1 bir kavram olarak kabul edilen gastronomi alaninda 6z
yeterliligi yiiksek uzmanlarin yetistirilmesi oldukca elzemdir (Yazicioglu ve Ozata,

2017; Babag ve Sibel, 2018).

Gastronomi, beslenme ile direkt bir iliski i¢indedir. Tat alma, igki {iretimi. Besin
Ogelerinin insan viicudundaki etkileri. Gida ham maddelerinin se¢imlerinde,
besleyicilik 6zelliklerinin géz 6niinde bulundurulmasi, gidalarda fiziksel, biyolojik ve
kimyasal deformasyonlarin 6niine gecilmesi veya bu siirecin uzatilmasi i¢in yapilmasi
gereken hijyen ve sanitasyon uygulamalariin gelistirilmesi ve uygulanmasi gibi
disiplinlerin bir ¢at1 altinda toplayan bir bilim dalidir (Gérkem ve Sevim, 2011). Bu
tanimlarin esasinda gastronominin neyin, nig¢in, nerede, ne zaman ve nasil
tiiketilecegini disipline edebilmektir. Bu tanim genisletilerek gidalarin tiiketime hazir
hala getirilebilmesi i¢in malzeme se¢imi, satin alma, depolamasi, liretim alanlariin
tasarlanmasi ve hazir hale getirilmesi istihdam kosullarinin olusturulmasi, isgiicii
gereksiniminin fizibilitesinin yapilmas: Orgilitlenmesi koordinesi ve denetleme
mekanizmasmin kurulmasi, is akisinin planlanmasi, pisirme teknikleri ve sunum
tekniklerinin gelistirilip standarda kavusturulmasi ve bu baglamda tiriinlerin, mekanin
ve atmosferin pazarlanmasi ve bu siirecin ticari bir faaliyet kolu olarak

stirdiiriilebilmesi olarak ele alina bilmektedir (Tiitlincii, 2019).
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Gastronomi, bir taraftan yiyecek ve igecekten yiiksek seviyede haz duymak
seklinde tanimlansa da diger taraftan tiikettigimiz biitiin besinleri kapsayan genis
yelpazeli bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002b). Gastronomi alt
disiplinleri oldukg¢a fazla olan, insanligin beslenme ile ilgili her seyin akilci bir sekilde
anlagilmasidir, ayrica gastronominin bir sentez bilim oldugu kanitsanamaz bir

gercektir. (Brillant-Savarin, 1994).

Gastronomi, gida bilimi, yemek sanati, lezzet ve yaraticiligin bir araya
getirilerek beseri bir ihtiya¢ olan beslenmeyi bir zevk boyutuna tagimaktir (Gokdeniz,
Erdem, Ding , ve Celik Uguz, 2015). Ozellikle ABD’ de mutfak sanatlar1 (culinary
arts) tanimi ascilik ve restoran isletmeciligi egitimi veren On lisans ve lisans
programlarinin genel isimleridir. Gastronomi kavrami yeme-igme agisindan daha
kavramsal olan ve birbiri ile kesisen bir alandir. Iste tam olarak bundan dolay:

gastronomi ve mutfak sanatlari terimi yaygin olarak kullanilmaktadir (Samanci, 2020).

Gastronominin diger dallar ile iligkisi iiretim ve tliketim olarak iki ayr1 kolda
incelene bilir. Mutfak, tarim, cografya, ticaret, teknoloji, ekonomi gibi kollari
gastronominin iiretim kolu ile entegre iken, hukuk, siyaset, din gibi kollar1 ise tiiketim
boyutunun temellerini olusturur. Tarih, edebiyat ve iletisim kollar1 ise toplumun ve
bireylerin kiiltiirel yapilarin1 6rf ve ananeleri anlagilabilmesinde rol oynamaktadir.

(Santich, 2007).

Gastronomi besinler ve kiiltiirler arasindaki baglantiya odaklanmig bilim dahdir.
Giizel sanatlar dalinda ele alindiginda gastronomi i¢in yeterli derecede teorik bilgiye
sahip olunmalidir. Bir bakima iiretim esnasinda insanlarin sahip oldugu bilgi olduk¢a
elzemdir. Ote taraftan son donemlerde yemegin bir ritiiel ve estetik kaygilarla
tiretilmesi ve tiiketilmesi gastronominin giizel sanatlara dahil olmasin1 kac¢inilmaz
kilmaktadir. (Hegarty ve O’Mahony, 2001). Bir diger arastirmaci bu konuda sunlar
sOylemektedir. “Gastronomi bir meslek olarak degerlendirilmemelidir, sanat olarak da
goriilmelidir. Gastronomi alaninda ve yemek igmeden uzmanlagmis kisiler hem
lezzetli besinler hazirlamali hem de keyif veren ve goze hitap eden sunumlar ile iyi bir

yasam ve yemek deneyimi sunmalidir.” (Denk ve Kosan , 2017)

Gastronomi, besinlerin tarihi seriivenini goz 6niinde tutularak bir biitiin olarak
sunulmasida denilebilir (Segim, 2020). Cesitli arastirmacilar gastronomiyi insan

yasaminda mutlulugun ana kaynagi, saglikli bir yasamin vazgegilmez bir unsuru
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olarak tanimlamaktadir. (Uyar ve Zengin, 2015). Brillant-Savarin’in “gastronominin
bir diger amaciin insanlarin milkemmel gidalar ile fiziksel ve biyolojik olarak

korunmasini saglamaktir” diisiincesini ortaya koymaktadir. (Brillant-Savarin, 1994)

Gastronomi ¢alismalar1 disiplinler aras1 bir bag kurar ve ayristirilmasi imkansiz
denilebilecek bir seviyededir. Bunu en iyi anlamanin yolu okuyucularin ve
arastirmacilarin bakis agisini genisletmesidir. Yemek ve toplum, kiiltiir ve pazarlama

¢ok iyi birer 6rnek olusturmaktadir. (Scarpato, 2002b)

Gastronomi, insan1 ve estetigi barindiran genis bir konudur. Bu terim yeme-
igme hareketlerin tiikketim esnasinda ne yenildiginin haricinde bir¢ok konuyu ve olay1
barmdirir. (Oney, 2016). Bunlar ideolojik, ekonomik, kiiltiirel, politik ve sosyal yapi
icerisinde her zaman bir yer edinmistir ve bu yapilar etrafinda sekillenen bir olgu

olarak nitelendirilmektedir. (Caliskan, 2013).

Gastronomi literatiirii incelendiginde gastronomik kimlik, deneyim ve
gastronomiyle alakali motivasyon konulariyla ele alindiginda belirli paradigmalarin
zeminin olusturmaya basladig1 ve bu baglamda kiiltiirle bir bag kurma, beslenmenin
zevk ve deneyim taraflariyla alakali gastronomi etrafinda bir paradigmalar
gelistirilebilir. Gastronomi olgusunun alt yapisinin olusmasinda insan hareketleri ve
ozellikle turizmin oldukga fazla etkisi olmustur. Bununla birlikte beslenmenin sadece
fizyolojik bir ihtiya¢ olmasinin yani sira zevk unsuru haline gelmesi 6nemli bir etken

olmustur. (Hegarty J. , 2009)

Gliniimiiz toplumsal gereksinimlerinin olusturdugu gerekliliklerle birlikte
asc¢ilardan beslenme bilgisi gida giivenligi donanimi, ¢esitli diinya mutfaklari hakkinda
sOz sahibi olan, ¢evresel farkindalik gibi bir¢ok konuda etkin uzmanlara gereksinim
duyulmaktadir. Gastronomi bilim bu ihtiyaca cevap verebilecek nitelikte ve
donanimda olan kalifiye eleman yetistire bilecek en 6nemli alandir (Giildemir ve

Akargay, 2020).

Gastronomi kelimesinin resmi olarak literatiire kazandirilmasi ise 1835 yilinda
Fransiz Akademi sozliigiine dahil edilmesi ile gergeklesmistir (Ozbay, 2019).
Gastronomi olgusunun dogru algilanmasi agisindan en 6nemli faktdrlerden biride
gastronominin tam olarak neyi ifade ettigini anlaya bilmekten ge¢mektedir.
Gastronominin aslinda ne oldugu konusunda ¢esitli arastirmacilarin birgok var sayimi

olsa da hepsi bir bakima ayn1 kapiya ¢ikmaktadir. Kisacast gastronomi insanlarin en
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temel ihtiyac¢ olan beslenme ihtiyacint dini, sosyolojik, kiiltiirel, finansal olgularin
etkisi ile gilinliik hayatta ne tiikettiklerini inceleyen bir bilim dalidir. Bu bilim dalinin
insanlar arasinda bu kadar popiiler hala gelmesinin en temel etkileri ise turizm
faaliyetlerinin artmasi1 ve farkli kiiltiirler ile tanigsma diirtiistiniin olduk¢a baskin

olmasindan kaynakligi oldugu diisiiniilebilir.

Sekil 2’de Keskin, Orgiin, Akbulut (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada
katilimcilarin gastronomi kelimesiyle baglantili bulduklar1 kelimelerin frekanslarina
bakilarak bir kelime bulutu olusturulmustur. Buna gore gastronomiyle alakali en ¢ok
bagdastirilan kelimeler “sanat, mutfak, yemek, lezzet ve kiiltiir” iken sonrasinda ise

“molekiiler, siisleme, bilim ve Mengen gelmektedir.

emek

saglhik Twakim ¢alismasi basar:
mutfak sanatlar

estetik Yemek bilimi susleme
uyum disiplir:.]'l'lcngcn lezzet
OGzglunluk molekiiler varaticihik sistem
ckipman hijiven
dekor t . Jye
v el L mide fizyvon
gorsellik Sana as¢1 hayalgiici ask

mide bilimi yemek sanatu eglence turizm
mutfak bilimi ycni]ik ivi yemek pisirme
icecek fat tutku sef kural tanm
dizayn besin degeri akademi SRR
gurme gasuwonom hilim yvetenek
gida bilimi

mUtfak yeme-igme
kultar

Sekil 2. Gastronomi kavramiyla ilgili kelimelerin vurgulandig kelime bulutu

Kaynak: Keskin E., Orgiin E. ve Akbulut B. A., (2017 s. 260)
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UCUNCU BOLUM
GASTRONOMI EGIiTIiMi

Egitim, Ingilizce “education” ve Latince “educare” ve “educere” kelimelerinden
tiiretilmistir. Bu sozciikler, 6grenen kisiyi 6zel bir beceriyle kusatmak i¢in talim
ettirmek anlamina gelmektedir. Egitim kavraminin kokii Tiirkge de ise egmek fiilinin
kokiinden gelmektedir. Buradan yola ¢ikarak egitilen nesne veya 6zne egitim gorerek
yani egilmesi, biikiilmesi kontrol altina alinmasi veya istenilen sekle sokulmasi
sonucunda yetistirilir ve gelistirilmis olur (Yayla, 2005). TDK ise egitim kavramini su
sekilde aciklamaktadir; Cocuklarin ve genclerin toplum yasayisinda yerlerini almalari
icin gerekli bilgi, beceri ve anlayislar1 elde etmelerine, kisiliklerini gelistirmelerine

okul i¢inde veya disinda, dogrudan veya dolayli yardim etme, terbiye (TDK, 2021).

Gastronomi boliimii, verdigi egitimi sadece kavramsal ve kuramsal olarak degil
bu yontemlerle beraber uygulama ile de biitiinlestirerek yemek hazirlanmasina ve
mutfak zanaatlarina 6nem veren bir egitimdir (Titiincii, 2019). Gastronominin dnemli
bir olgu olmasimmin yaninda destinasyonlara ekonomik, kiiltiirel, sosyal katkilar
saglamas1 da gelisimini beraberinde getirmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
yemek pisirme ve servis etmekten ibaret degildir tarih, din, kiiltiir, hijyen ve

sanitasyon, saglik konulariyla da son derece iligkilidir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018).

Turizm ve yiyecek igecek sektorlerinin ihtiyact olan nitelikli ve disiplinli
personel ihtiyacini karsilamak icin gastronomi egitim programi 6dnem kazanmistir
(Giidek ve Boylu, 2017). Oney’e gore (2016) gastronominin kendi kuramini
olusturana kadar diger disiplinlerde kullanilan ara¢ ve yontemlerden yararlanilmasi
gerekmektedir, bu konuda gastronomiye en yakin olan disiplinlerin turizm ve
konaklama oldugunu ifade etmektedir. Bu nedenle hem Tiirkiye’de hem de diinyada
verilen gastronomi egitiminde turizm kokenli 6gretim iiyeleri ve ders materyalleri

onemli yer tutmaktadir

Gastronomi egitimi oldukg¢a kapsamli ve kendine 6zgii gerekliliklere sahip bir

egitim siireci iken kisa siirede bir¢cok 6grenci tarafindan ilgi duyulan ve gelecegi olan
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alanlardan biri haline gelmistir. Gastronomi egitimi insan beslenmesiyle ilgili tim
dallar1 igermesi gerekmektedir (Albayrak, 2022). Alanin interdisiplinler yapisi geregi
gastronominin neleri kapsayip neleri kapsamadig1 konusunda tam olarak bilgi sahibi
olunamamaktadir. Bu durum, gastronomi alaniyla ilgisi olmayan, profesyonel
mutfaklarda egitim verme konusunda higbir yetkinligi bulunmayan 6gretim tiyelerinin
gastronomi boliimlerinde istihdam edilebilmesi sorununu dogurmustur. (Albayrak,
2022). Gastronomi egitimi ile ilgili 6nemli konulardan biri de bu alanin ve egitiminin
igeriginin uygulamaya yonelik olmasidir. Gastronomi egitimi yogun uygulamali
dersleri kapsamaktadir (Kozak ve A¢ikoz, 2015). Bu yogun egitimi veren kurumlarin
iyi bir egitim verebilmesi i¢in gerekli nitelikleri tasimasi gerekir (Kurnaz, Babiir ve
Akyurt Kurnaz, 2018). Bu egitim programinin biinyesinde teorik egitimin yani sira
pratik egitim veriyor olmasi, sektorde tecrilbbe kazanmis egitim personelinin
bulunmasi; vizyon sahibi ve nitelikli gastronomi G6grencisi yetistirmek adina bu
personelin yeterliliklerinin diizeyi, uygulamali egitimlerin yapilabilecegi atdlyelerin
olmasi; bu atdlyelerin 6grencilerin ileri zamanda c¢alisma hayatlarinda kullanacaklar
teknolojiye uygun sekilde hazirlanmasi ve her 6grencinin erisebilecegi yeterli sayida

Ogrenim materyaline sahip olunmasi gerekmektedir (Sevim ve Gorkem, 2011).
3.1. Diinya’da Gastronomi Egitimi

Turistlerin seyahat aligkanliklarmin belirlenmesi i¢in yapilan arastirmalar,
turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonun tarihine, kiiltlirine ve mekanlarma
duyduklart 1lgi kadar o kiltlirin mutfagiyla da fazlasiyla ilgilendiklerini
belirtmektedir. Turizm hareketinin bir alt basligi olan gastronomi turizmi sayesinde
cok fazla tercih edilmeyen ve unutulmaya yiiz tutmus destinasyonlar mutfak kiiltiirleri
ile yeniden canlanma ve hareketlenme sans1 bulmuglardir (Sevim ve Gorkem, 2011).
Mutfak kiiltiirlerinin bu denli ilgi gérmeleriyle de yiyecek igecek isletmeleri ve egitim
kurumlar1 nitelikli eleman yetistirmenin 6neminin farkina varmistir ve eleman
yetistirilmede yeni teknikler ve yontemler aranmaya baslanmistir. Giliniimiizde ise
birgok gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren okul iyi akademik kadrolar1 ile
ogrencilerini yetistirmektedir. Hertzman ve Stefanelli’nin (2008) yiiriittiigli ¢alismanin
bulgularina dayanarak oOnlisans diizeyinde ascilik egitimi veren kurumlarin
maliyetlerinin okullara gére degistigi, 6zel okullarin devlet okullarina gére 7 ilal0 kat

daha fazla maliyete sahip oldugu gozlenmistir.
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Gastronomi egitimini global anlamda yayginlasmasinda 17.ve 18. yiizyilda
gelisme gosteren modern Fransiz mutfagi etkin oynamigtir. Meslegin gelismesi ve
degismesiyle birlikte Ingiltere, Avusturalya, Isveg, Fransa ve Italya gibi bircok Avrupa
tilkelerinde mutfak egitimi veren kurumlar yayginlagsmistir (Zopiatis, Theodosiou, ve
Constanti, 2014). Giliniimiizde ¢ogu iilkede gastronomi egitimi popiilerligini korumaya
devam etmektedir. O donemden bu yana hala mutfak egitimi vermeye devam eden

bir¢ok kurum mevcuttur.

Carbuga ve Kocaman’in (2018) yaptig1 arastirma sonuglarina gore yurtdisinda
bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari egitim programlarinda “gastronomi” ve
“mutfak sanatlar’” kavramlar1 birbirlerinden farkli sekilde ele alinir. Egitim
programlarinin isminde en ¢ok “mutfak sanatlar1” kullanilir. Baz1 programlarin ders
isimleri; mutfak sanatlar1 ve bilim, mutfak sanatlar1 yonetimi, uluslararast mutfak
sanatlari, gastronomi ve mutfak sanatlari seklinde adlandirilmistir. Yurtdisindaki
gastronomi programlart genellikle farkli bir yiiksekokul ve/veya fakiilte
bilinyesindedir. Programlarin yiiksek cogunlugu isletme enstitiisli, gastronomik
bilimler fakiiltesi, ascilik yiiksekokulu, mutfak sanatlar1 yiiksekokulu, gida ve ilag

fakiiltesi gibi fakiiltelerin biinyelerinde bulunmaktadirlar.
3.1.1. Diinya’da gastronomi egitiminin gelisimi

Gastronomi alaninda duyulan ilginin her gegen giin artmasiyla birlikte egitimli
ascilara ihtiya¢ duyulmaya baslanmistir. Bu gereksinimleri karsilayabilmek adina
diizenli as¢ilik egitimi orta gagda ¢iraklik egitimi ile baglamistir. Bir usta gézetiminde
belirli bir siire mutfak becerilerinin ve ticari tecriibelerin aktarildigi usta ¢irak iligkisi
yillar boyu siiregelmistir (Symons, 2004; mith ve Keating, 1997; Gorken ve Sevim,
2016). Avrupa yaygin olarak 6 yil siiren standart mutfak c¢irakligi adeta mutfakta
saltanat siiren bir sefin altinda ¢ok ciizi rakamlar veya adeta karim tokluguna
caligilarak siirdiiriiliir (Brown J. , 2013). Tarihte ilk bilinen as¢ilik egitimi 1248 yilinda
Fransa’da Chaine Des Rottisseurs birligi ile baslamistir. Fransa krali IX. Louis
doneminde kurulan bu topluluk saray mutfaginda profesyonellesmek i¢in ascilik

egitimi vermektedir (Carbuga ve Kocaman, 2018).

18. ylizyilin son g¢eyreginde yasanan endiistri devrimi ile biitiin mesleklerde
oldugu gibi mutfak egitiminde de degisimler olmustur (Gorken ve Sevim, 2016).

Yiizyillar boyu esnaf odalarinca yiiriitiilen mesleki egitimler devlet kontroliine
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geemistir (Smith ve Keating, 1997). 19. Yiizyilin sonlarina dogru formal asgilik
egitimi i¢in doniim noktas1 olmustur.1882 yilinda Londra’ da acilan ‘National Institute
Of Cookery (Brown J. , 2013). 1883 yilinda Paris’te agilan ‘L'Ecole Professionnelle
de Cuisine et des Sciences Alimentaires’ (Danaher, 2012). Formal ascilik egitimin

onctileri olmusturlar.

1895 yilinda yine Paris’te agilan Le Gordon Blue ve 1922 den beri ascilik
alaninda egitim veren Cornell Universitesi diinyada gastronomi alaninda ilk diploma
veren okullar olmusturlar (Hertzman ve Ackerman, 2010). Fransa’da as¢ilik alaninda
yaygin ve Orgiin 6gretim ancak 1990 yilinda Otel — Restoran Yonetimi ve Mutfak
Sanat okulunun agilmastyla lisans diizeyinde egitim verilmeye baglanmistir. Amerika’
da ise ilk mutfak sanatlar1 okulu 1946 yilinda ‘Restaurant Instute of Connecticut ismi
ile acilmis 1951 yilinda ismi ‘Culinary Institute of America’ olarak degistirilmistir
(Hertzman J. L., 2005). Amerika da 1970’11 yillarda as¢1 ve seflerin yerleri yerellikten
profesyonellige dogru kaymis her alanda yasanan teknolojik gelismeler mutfak
alaninda da gerceklesmis ve sektdr ihtiyaclarina cevap verebilmek adina daha iist
diizey egitim alma kagmilmaz olmustur (Yildiz ve Aslan, 2019). ilk defa Boston
Universiteleri’nde 1990°l1 yillarda gastronomi yiiksek lisans programlari acilmis
devaminda ise 1996> da New York Universitesi doktora programi agmustir. Iki yiizyil
once bu konuda galismalara baslayan Ingiltere, Fransa, italya ve ABD’de sektorde
kurumsallagsmay1 saglamis okullar ile sektore kalifiye eleman yetistirmede dnemli rol
oynamistirlar. Sahip olduklar1 gastronomi kiiltiiriinii etkin olarak pazarlayan Fransa,
Ispanya, ABD, italya gibi iilkelerde gastronomi egitimi 6nemi oldukga fazladir (Oney,
2016).

3.1.2 Diinya’da gastronomi egitiminin amaglari

Bir meslegin gerektirdigi beceri, bilgi ve yeteneklerin edinilmesine ydnelik
calismalar mesleki egitim programlari, bireyin kabiliyetlerinin duygusal, fiziksel,
diisiinsel, ekonomik ve sosyal yonlerinin gelismesini amaclar nitelikte diizenlenecek
bir siireci kapsamaktadir (Aksu ve Bucak, 2012). Bu siirecin bireyin performansina
yonelik degerlendirmeler yapabilecegi ve mesleki anlamda gelismeleri takip
edebilecegi kendisini kisisel olarak gelistirmesi i¢in etkinlikler icermesi oldukca
elzemdir (Can ve Ciftci, 2019). Bu baglamda verilen egitimin temel hedefi, sektoriin

farkli boliimlerin de ¢alisabilecek bilgili, becerikli, yetenekli, verimli bilingli kalifiye
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elemanlar kazandirmak ve sektoriin ihtiyaclarini karsilamak oldugu sdylenebilir

(Uziimcii, Alyakut ve Giinsel, 2015).

Gastronomi alan1 yogun rekabete dayali, insan emegi yogunluklu bir hizmet
sektorii olmasi gastronomi egitimi veren kurumlarin sektoriin ihtiyag duydugu nitelikli
personel ihtiyacini karsilaya bilecek potansiyelde bireyler yetistirilmelidir. Bahsi
gecen egitim kurumlarindan mezun olan 6grencilerin sektdriin potansiyel temsilcileri
olacagi diisliniildiigli de verilen egitimin oldukca dinamik olan gastronomi sektoriiniin
taleplerini uzun yillar karsilayacak potansiyelde olmasi vurgulanmaktadir (Akoglu,

Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, 2017).

Lezzetli, besin degeri yiiksek ve saglikli bir yemegin hazirlanabilmesi i¢in ii¢
temel bilesene ihtiya¢c duyulmaktadir. Bunlardan birincisi yeterli ve yiiksek kalitede
ham madde, ikincisi gerekli ekipmanlar, ti¢linciisii ise mesleki bilgi ve becerisi yiliksek
bir mutfak personelidir. Bu unsurlarin tamami birbirini etkiler niteliktedir. Bu
unsurlarin herhangi birinin eksikligi veya yetersizligi digerlerini etkinligini olumsuz

yonde etkilemektedir (Gorkem ve Sevim, 2016).

Mutfak sektoriinde is goren kalifiye elemanlarin mesleki egitimini saglayan
boliim ise gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleridir (Cakir, 2010). Gastronomi,
icinde bulundurdugu bilimsel ve sanatsal olgular tarihsel siireclerle sentezleyerek
anlasilmasi, gelistirilmesi ve ¢agimiz gereksinimlerine uyarlanmasini saglayan
bilimsel ve sanatsal bir alam1 kapsamaktadir (Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020).
Ascilik meslegi nesilden nesile aktarilan usta — ¢irak iligkisi ile 6grenilen bir meslektir.
Ancak bu sekilde yillar boyu siire gelen mesleki egitim, gastronomi egitimi veren
kurumlar araciligr ile yiyecek igecek sektoriiniin ihtiyaglarini daha kisa siirede

karsilamaya baslamistir (Y1ldiz ve Aslan, 2019).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitim programi hazirlanirken goéz Oniinde
tutulan temel prensip sektoriin isleyisi hakkinda bilgi ve becerilerle donatili gidalarin
yapisini, uygulanan islem sonrasi reaksiyonlarini bilen ve gida giivenligi konusunda
iist diizey titizlige sahip olan yoneticiler yetistirmektir. (Kocaman, 2015). Ekincek,
Ozgiir Gdde, Oncel ve Yolal’a (2017) gore gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiin
temel amaci ise; dgrencilere mutfak yonetimi, restoran yonetimi, kafe-bar yonetimi,
yiyecek- igecek yonetimi alanlarinda egitim vermenin yani sira bu alanda rekabet

ortami arttirabilecek bilgi, becerilerle donatilmig yerel ve uluslararast mutfak
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kiiltiiriine hakim uzman personel ve yonetici kabiliyeti yiiksek sefler yetistirmektir.
Uluslararasi kaynakgalara bakildiginda, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin 6n
lisans ve lisans diizeyinde genel olarak mutfak personeli yetistirmeye yonelik iken
yiiksek lisans diizeyinde ise akademisyen yetistirmeye yonelik programlar oldugu

gdzlenmistir (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019).

Amerikan Mutfak Federasyonu, mutfak sanatlari 6grencilerini ¢irak olarak
tanimlamis ve c¢irakligin amacinin agirlama endiistrisinde basar1 i¢in gerekli olan
Ozgiiven ve profesyonellik duygusunu ilerletmek, mutfak sanatlarinin tarihi, gelisimi
ve uluslararasi farkliliklar1 hakkinda bilgi sahibi olmak, beslenme, diyetetik ve yiyecek
icecek birlesimlerinin temel paydalarini gelistirmek, gida hizmet endiistrisinde hijyen
ve sanitasyon kurallarin1 anlamak ve uygulamak, yiyecek servis ekipmanlarinin
kullanimi, bakimi ve depolanmasi konusunda uzmanlasmak profesyonel mutfak ve
ekipmanlarin organizasyonu hakkinda bilgi ve beceriye sahip olmak, gida hazirlama
asamasinda ki temel ve ileri becerileri aktif bir sekilde uygulayabilmek, ¢iraklik
programina sadakat yoluyla profesyonel bir ¢alisma prensibi gelistirmek, basarili bir
mutfak kariyeri i¢in kisisel bir anlayis gelistirmek seklinde agiklanmaktadir (Brough,
2008). Ascilik egitimi ilk verilmeye basladiginda temel amaci soylu ailelerin
bireylerine iistiin bir lezzet deneyimi yasatmak ve daha 1yi bir hizmet sunabilmek adina

yetkin ig gorenler yetistirmek i¢in egitim verilmeye baslanmistir (Brown J. , 2013).

Yurtdisinda bazi okullar incelendiginde gastronomi egitimin amaglarini anlamak
mumkiindiir. Institut Paul Bocuse eski adi ile ‘Otel, Restoran Yonetimi ve Mutfak
Sanatlar1 Okulu’ (Ecola de Management Hotellerie Restauration Arts Culinaires) 1990
yilinda Fransa’da kurulmustur. Bu egitim kurumunda lisans seviyesinde Konaklama
Yonetimi, Restoran YoOnetimi ve Mutfak Sanatlari egitimi ii¢ yil temel bir yil
uzmanlagma egitimi olmak tiizere toplam dort yil egitim verilmektedir. Mutfak
Sanatlar1 bolimiiniin programi incelendiginde ise 6grencilerin ders agriliklar1 %48.0’1
uygulama, %26.0°si mutfak teknikleri %13.0’0 temel yonetim dersleri, %7.0’si
pazarlama ve ticaret, %6.0’s1 ise mutfak yonetimi dersleri oldugu gozlenmektedir.
Ayn1 zamanda egitim goren 6grenciler dordiincii senelerinde uzmanlagma egitimlerini
istege baglh olarak girisimcilik, pastacilik ve uluslararasi sarap ve icecek yonetimi gibi
birgok alanda tamamlayabilmektedirler (Institut Paul Bocuse, 2022). 1895 yilinda
yine Fransa’da kurulan Le Cordon Blue 20°den fazla iilkede faaliyet gostermektedir.

Turizmin bir¢ok dalinda egitim vermekte olan kurum yaygin olarak asg¢ilik, yonetim
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ve sarap egitimleri vermektedir. Bolgesel olarak egitimini sundugu dersler degisiklik
gosterse de genel olarak mutfak, pastacilik otel, restoran ve mutfak yonetimi,
profesyonel gelisim, dil ve kiiltiir, turizm, gastronomi ve beslenme, yiyecek tasarimi,

bilim ve kiiltiir konularinda egitim vermektedir (Le Cordon Bleu, 2022).

1946°da Amerika’da kurulan Culinary Institute of Amerika uygulamali mutfak
sanatlari, turizm isletmeciligi, yiyecek isletmeciligi ve pastacilik bolimlerinde lisans,
on lisans ve profesyonellik egitimi vermektedir. Diinya da en miikemmel mutfak
egitimini vermeyi hedefleyen kurum, liderlik, profesyonellik etik, saygi ve
mitkemmeliyetc¢ilik unsurlarini yol gosterici olarak kabul etmektedir. Mutfak sanatlari,
firmcilik ve pastacilik, uygulamali gida bilimleri, mutfak bilimi, gida isletmesi
yonetimi ve konaklama yonetimi alanlarinda egitim programlar1 yer almaktadir

(Culinary Institute of America, 2022)

Drexel Universitesi 1891 yilinda Amerika’da kurulmustur. ABD’nin en biiyiik
tiniversitelerinden biri olan bu kurum bircok alanda lisans diizeyinde egitim
vermektedir. Ancak Mutfak Sanatlar1 ve Gida Bilimi Lisans Programi olduk¢a 6ne
cikmaktadir. Bu programda ogrencilere tarih, kiiltlir, bilim, politika ve yemek
sistemlerinin yaninda 6grencilerin mutfagi genis ve kapsamli incelemesine olanak
saglayacak kendini gelistirmis bir mutfak sefinin becerilerini edindirmeyi
amaglamaktadir, bu egitimi alan bireyler yemek pisirmek ve mutfak alaninda genis bir
bakis agisina sahip olurlar boylece yiyecek ve igecek yonetimi hakkinda uzmanlagirlar
buda 6grencileri sektorde liderlik pozisyonuna kolay bir sekilde hazirlar. Bu kurumda
egitim alan bireyler ascilik, Ar-Ge sefi, pastacilik veya iirlin gelistirme gibi
endiistrilerde kolayca kariyer sahibi olmaya olanak saglamaktadir. Bu programin
temel amaci bireyleri gida endiistrisine uyumlu olarak ¢alisabilen bagimsiz is gorenler

olarak hazirlamaktir (Drexel University, 2022).

1860 yilin da Ingiltere kurulan West London Universitesin® de yer alan Mutfak
Sanatlar1 ve Profesyonel Ascilik boliimiin de diyet, beslenme, gida mikrobiyolojisi,
gastronomi ve gida egilimleri hakkinda bilgi sahibi olunabilecek bir dizi derse
programlarinda yer verilmektedir. Ayrica 6grenim gorenlerin profesyonel hayatta
basar1 saglaya bilmesi adina gerekli olan is ve beceriyi gelistirmeyi amaglamaktadir.
Ayrica dgrencilerinin teorik egitimlerin yani sira pratik olarak deneyim kazanmasin
amaglayan kurum Odilli restoranlart ile is birligi yapmaktadir. (West London

University, 2022).
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Diinyanin ilk ve tek gastronomi ana temal1 iiniversitesi olan University of
Gastronomic Sciences (Gastronomi Bilimleri Universitesi) 2004 yilinda Italya® da
Slow Food hareketi ile birlikte kurulmustur. Kurumun kurulug amaci gastronomi ve
tarim bilimi arasinda dogal bir iliski kurarak tarim yontemlerinde yenilige gidilmesini
saglamak ve ayni zamanda biyolojik ¢esitliligi koruma altina alarak uluslararasi
arastirma ve egitim merkezi olusturmasi amacglamaktadir. Gastronominin disiplinler
arasi Ozelligini 6n plana ¢ikararak 6grencilerinin bilgi birikimlerini yiyecek, siyaset,
kiltlir, bilim, ekonomi gibi alanlarda kullanabilmesi amaglanmaktadir. Kurum
Ogrencilerinin staj ve yerinde inceleme gezilerini lisans ve lisans iistii programlarinda
zorunlu hale getirmistir. Ayrica programda bulunan bazi dersler su sekildedir, tarim
ve gida tarihi, mutfak ve sarap tarihi, duyusal analiz, gastronomi laboratuvari, besleme
ve diyetetik, gida ekonomisi ve kiiltiirel antropoloji (University of Gastronomic

Sciences, 2022).
3.1.3. Diinya’da gastronomi egitiminin 6nemi

Gastronomiye ¢alisma alani olarak bakildiginda, diger alanlara (kimya, iktisat,
yonetim vb.) karsilastirildiginda yeni bir dal oldugu i¢in gegerliligi akademisyenlerce
tartisilmaktadir. Ayrica gastronominin belirgin bir tanima sahip olmayisi, kendine has
kuramlarmin gelismemis olmasi ve diger disiplinlerin alt dali olmasindan dolay1
elestirilmektedir (Cox, Daspit, McLaughlin, ve Jones Ill, 2012). Yiyecek ve igecek
tiretiminin ayrilmaz bir gerg¢egi olan gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon, gida
mevzuati, gida teknolojisi gibi etkenlerin 6nem arz etmesi sebebi ile gida miihendisligi
otoriteleri yadsimnamaz bir 6neme sahip oldugu vurgulanmaktadir (Hertzman ve
Ackerman, 2010; Hegarty J., 2011). Bucak ve Ates’e (2014) gore ise gastronomi,
sosyal, sanatsal, biyolojik ve kimyasal faktorlerin birlikte ele alinabilecegi tarih, miizik
tarim, felsefe, psikoloji, sosyoloji, antropoloji, pazarlama, muhasebe gibi bir¢ok alanla

ortak paydaya sahip bir bilim dalidir.

Bireyler de davranis degisimini saglayan mesleki egitimler 6grenim goérenlerin
fikirlerini olumlu yonde etkileyecek hedeflerini, ihtiyaclarmi ve beklentilerini
karsilayacak diizeyde olmalidir. Kisilerin 6grenme devamliligi i¢in oldukg¢a 6nemli bir
konudur. Bir bagka bir degisle meslekle ilgili liyakatin kazanildigi kurumlarin vermis
oldugu egitimin kalitesi ve gecerliligi bu kurumlarin 6grencilere sagladigi sartlar,
Ogrencinin meslege bakis agisini ve buna bagli olarak mesleki kariyerinin gidisatini

belirlemektedir. (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kilig, 2014). Noe (1986) tarafindan
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yapilmis olan baska bir ¢calismada ise, kisinin ihtiya¢ ve beklentileri goz Oniiniin de
tutularak hazirlanan egitim programlarinin egitim algisini olumlu bir sekilde etkileyip
O0grenme motivasyonunda pozitif etki yaratarak alinan egitimin daha verimli oldugu

vurgulanmaktadir.

Gastronominin énemi kiiltiir ve turizm alaninda her gecen giin hizla artmaktadir.
Bu gelismeler 15181nda yerel gastronomik kiiltiire sahip ¢ikmak, yemegi gorsel bir
hazza doniistiirmek ve yemegi yiiksek kalite standartlarinda tiretmek tilkelerin sorunu
oldugu gibi isletmelerin ve egitim kurumlarinin da baslica sorunu haline gelmistir.
Akademik cevrelerce kabul gordiigii gibi gastronomi, gida ve yemek bilimi olmanin
yant sira, bir sanat ve kiltiir felsefesini iginde bulundurmaktadir. Konuya bu bakis
acistyla yaklasan bircok iilke kendi gastronomik dgeleri ile diinya ¢apinda iine sahip

olmaktadirlar (Oney, 2016).

Gastronomi egitimin ilgi gérmesi ve buna bagl olarak bu konuda egitim veren
kurumlarin artmasiyla birlikte mutfaga olan ilgi artmis, popiilerlik kazanmis ve
bununla beraber kalite ve ¢esitlik yadsinamayacak derece de gelisme gdstermistir. Bu
geligsmelerle birlikte toplum kiiltiirlinii en iyi yansitan alanlardan olan mutfak kiiltiirti

de 6n plana ¢ikmis ve bireylerde ilgi uyandirmaya baslamistir (Se¢im, 2020).

Gastronomi egitimi veren kurumlar sadece sektore nitelikli eleman yetistirmekle
kalmamus. Bireylerin yemek pisirmenin gecerli bir meslek olarak kabul gérmesinde de
yadsinamaz bir etkisi olmustur. Baskin ve mesleki tecriibelerini yetistirdikleri mutfak
personellerinden esirgeyen mutfak yoneticileri ve seflerin egemenligi altinda senelerce
siiren mutfak egitiminin yerini gastronomi egitimi veren kurs, akademi, okul ve
{iniversite gibi egitim kurumlar1 almaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2011; Daylar, 2015).
Bunlara ek olarak aktif ¢caligma hayatina baglamadan 6nce teorik ve pratik alt yapinin
temellerinin atilmasi bakimindan bu okullar olduk¢a Onem arz etmektedir

(Thibodeaux, 2012).

Blank’e (2003) gore gastronomi egitimi, turizm ve yiyecek igecek isletmelerine
kalifiye eleman yetistirirken bunun yani sira kiiltiire, gelecege ve insana yapilmis bir
yatirim olarak goriilmelidir. Gastronominin insan kiiltliriinii temel almas1 kiiltiirel
konular hakkinda fikir sahibi olmay1 gerektirmesi, yemeklere odaklanan yemek ve
kiiltiir arasinda ki bagi mercek altina alan bir disiplin olmas1 nedeniyle gastronomi

egitimi de insan ve kiiltiir odakli gelecege doniik olmalidir (Blank 2003 Akt Oney,
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2016). Gastronomi egitimi alan kisilerin bu bilgiler 1s18inda egitim programlari
diizenlenmeli teoriyi pratikte uygulayabilme yetisi kazandirilmasi amaclanmalidir
(Santich, 2007). Ogrencilerin ¢alisma hayatinda karsilasabilecegi engellerle bas
edebilmesi bugiin alacaklar1 egitimin kalitesi ve kapsamiyla direk baglantilidir. Bunun
yant sira 6grenciler egitim hayatlarinda kazandiklar1 bilgi ve becerileri ¢alisma
hayatlarinda uygulayabilmelidirler. Her gastronomi mezunu kiiltiir el¢isi olarak
degisimlerin, yeniliklerin ve deneyimlerin igerisinde mutlaka yer alacaktir. Buna bagh
olarak gastronomi egitimin ayn1 zamanda kiiltiirii gelistirmek, yaymak ve kimi zaman

korumak icin oldukca énemli bir islevi bulunmaktadir (Oney, 2016).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine gereken dnemin verilmesi gastronomi
sektoriinde {ist diizey kalitede hizmet verilmesine zemin hazirlayacaktir. Bilhassa iilke
mutfak kiiltlirlerinin 6n plana ¢ikarilmasinda aktif bir rol {istlenen gastronomi
turizminin gelisim gostermesinde gastronomi egitimi almis akademisyen, 6gretmen ve
sefler olduk¢a 6nemli bir rol oynamaktadir. Programda alaninda uzman akademisyen,
Ogretmen ve mutfak seflerinin yetistirilmesinde en 6nemli rolii gastronomi egitimi
veren kurumlar ve bu kurumlarin egitim kalitesi biiylk O6nem arz etmektedir

(Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020).

Ozellikle giiniimiiz turizm modalarina uyum saglayabilmek icin egitim,
gastronomi alani i¢cin 6nemli bir hal almistir. Yiyecek ve icecek tarihinin ve kiiltiiriiniin
anlasilabilmesi i¢in 6zellikle tarihi, kiiltiirii ve gelenekleri hakkinda bilgi sahibi is
gorenlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Yeni lezzetler deneyimlemek isteyen ziyaretcilerin
beklenti ve isteklerini karsilayabilmek ve deneyimlerini zenginlestirecek bilgi ve
Ozveriye sahip olabilme ayni zamanda hizmet kalitesindeki basariy1 yakalamada

onemli bir etken olarak rol oynamaktadir (Santich, 2004).

Ogrenciler genellikle iyi bir sef olabilmek igin gastronomi egitimi almak
istemektedirler (Edens, 2011) kacinilamaz bir gercekte basarili sefler yetistirmekte
gastronomi egitimi ile miimkiin hale gelmektedir (Brown, Mao ve Chesser, 2013),
(Peng, Lin ve Baum, 2013). Diger yonleri ile gastronomi egitimi alan bireylerin
yiyecek fotografciligl, yemek yazarligi ve yiyecek stilistligi gibi farkli is kollarinda da
uzmanlagmalarin Oniinlin agilmasi planlanmaktadir (Zahari, Jalis, Ziilfili, Radzi ve

Osman, 2009).
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3.1.4 Diinya’da gastronomi alaminda istihdam olanaklar:

Diinyadaki ve iilkemizdeki gastronomi egitimi veren kurumlarin her gegen giin
artmasiyla birlikte ag¢ilik meslegi giderek 6nemini arttirmaktadir. Gastronomi dalinda
yapilan bilimsel arastirmalarin artmasiyla birlikte as¢ilik bilimsel zemine oturmakta
ve gastronomi bilimi gelismeye devam etmektedir. Tiim bunlara ek olarak son
tilkketicinin yiyecek ve icecek algisinda degisimler meydana gelmis, gastronomik
degerlere ilgi ve talebin artmasiyla birlikte yiyecek igcecek isletmeleri mutfaklarinda
gastronomi egitimi almis bireyleri istthdam etmeye baslamistirlar (Birdir ve Kilichan,

2013).

Yurtdisinda bir¢ok iilkedeki egitim kurumlarinda 6grencilerin sektdre adapte
olabilmesi i¢in miifredata dahil edilmek sart1 ile ise yerlestirme uygulamalar
kurumlarca yapilmaktadir (Carbuga ve Kocaman, 2018). isvicre’de bulunan Mutfak
Sanatlar1 Akademisi (Culinary Arts Academy) sehrin gobeginde kurulmus ve
ogrencilerine Ritz Paris Hotel’de is ve staj imkan1 vermektedir. Ayrica 2016 yilinda
Paris’te kurulan L’ecole Ritz Escoffier ile ortak kurum olarak 6grencileri ile sektoriin
ileri gelen seflerini bir araya getirerek tanigmalarimi ve egitim alma imkanim
saglamaktadir. Ayrica Derby Universitesi ile akademik is birligiyle lisans derecesi
verildigi goriilmektedir (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019). Diinya gastronomi
egitimin baginda gelen Amerika Mutfak Enstitiisii (The Culinary Institute of Amerika)
New York Hyde Park’ta yer alan yerleskesinde, mutfak sanatlar1 yonetimi lisans
programi 0grencilerine Hyde Park sinirlarinda yer alan 41 profesyonel restoran, firin
ve pastanede ve enstitliniin islettigi 6diillii restoranlarinda istthdam ederek 1.300
saatten fazla sektorel deneyim edinmelerine olanak saglamaktadir. Diinya genelinde
in yapmis gastronomi egitimi veren bir ¢ok kurum (Le Cordon Blue, Johnson and
Wales University, The French Culinary Institute,ltalian Culinary Institute vb.)
gastronomi egitim programlarinda sektdriin 6nde gelen isletmeleri ile is birligi yaparak
Ogrencilerinin is tecriibesi kapsaminda bilgi ve becerilerini gelistirmesine olanak
sagladig1 gozlenmektedir. Cogunlukla kurumlarin kendi biinyelerinde otel, restoran ve

kafe isletmesinin bulundurdu gézlenmektedir (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019).

Amerika Mutfak Federasyonunca yiiriirliige sokulan ve ii¢ yil siiren egitiminde
genellikle 18-40 yaslar1 arasindaki ¢iraklar 6000 saat is basi egitim gérmektedirler.
Ciraklar calisma bakanligmma kayith ve maash olarak bu projenin iginde yer

almaktadirlar. Is basinda egitim gormek isteyen bireyleri Amerika Mutfak
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Federasyonu tiyesi olmak i¢gin yaklasik 3 ay siirecek olan deneme siirecini basarili bir
sekilde tamamlamasi gerekmektedir. Birey becerilerini arttirmak i¢in devlet onay1 olan
On lisans programlarindan birinde 576 saatlik teorik ders almasi ve bu ders sonunda
yazili ve uygulamali sinavlardan basarili bir sekilde gegmesi gerekmektedir. Basarili
olmas1 durumunda Amerika Mutfak Federasyonu ve Caligma Bakanligindan sertifikali
mutfak sorumlusu statiisiinde mezuniyet belgesi almaktadir. Bu Programa katilacak
kisilerin minimum 17 yasinda ve lise veya es deger bir kurumdan diploma sahibi

olmasi sart1 aranmaktadir (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019).

Mutfak Egitimi veren kurumlarin mezun O&grencilerini ise yerlestirme
istatistiklerini kurumun kalite gostergelerinden en Onemlisi olmaktadir. ACFEF
akreditasyonuna sahip kurumlarin 6grenci ve mezunlarina kariyer hizmeti sunmasi
zorunludur (Hertzman ve Stefanelli, 2008; Hertzman ve Ackerman, 2010). Bir baska
ornek ise diinya genelinde egittigi sefler ile iinlenen Johnson & Wales Universitesi’nin

stajyer, mezun ve isverenlerin bir araya geldigi is¢i ve is bulmaya yonelik internet

tizerinden kariyer hizmeti verdigi goriilmektedir (Johnson & Wales University, 2022).

Hjalager ve Andersen (2001)’nin 1980-1995 yillar1 arasinda Danimarka’da
gerceklestirdikleri calismada, turizm sektoriinde ¢alismaya baslayanlarin %90.0’nin
bes yillik siirecin sonunda baska sektorlere yonelme egilimin arttig1 ve ¢alisanlari uzun
seneler igletmelerde tutmanin gii¢ oldugu isletmelerin kalifiye is gorenlerin yerine

vasifsiz ig gorenleri istihdam etmek egiliminde olduklar1 belirlenmektedir.

Pratten (2003) tarafindan yapilan ¢aligmada ise, mutfakta ¢alisan birgok egitimli
ve deneyim sahibi sefin birka¢ sene sonunda isi biraktig1 isi birakma nedenlerinin ise
genellikle diisiik maas politikasi, sosyal hayati engelleyecek diizeydeki g¢alisma
saatleri ve asirtya kacan disiplin uygulamalarinin yani sira kadin is gorenlere yonelik
uygulanan cinsiyet ayrimciligina dair sorunlarin oldugu vurgulanmistir. Denk ve
Kosan’nin (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢calismada da gastronomi mezunu isgdrenlerin

sektore girdikten bir siire sonra farkli is kollarina egiliminin arttigina vurgu yapilmistir.

Mutfak egitimi almis is gorenler genel olarak restoran, otel, kuliip, hastane,
askeriye, egitim kurumlari, yemek fabrikalari, gibi kuruluslarda is imkani
bulabildikleri gibi ulasim sektoriinde tren, gemi ve ucaklarda da istihdam

edilebilmektedirler (CCDA, 2003 Akt Sevim ve Gorkem, 2011).
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3.2 Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tiirkiye, asirlardir kiiltiirleri sentezleyerek biitiin bolgelerinde gelismis mutfak
kiltlirii ile gastronomi turizminin vazgecilmez destinasyonu olabilecek bir hazineye
sahiptir. Ancak gastronomi turizminin saglam bir alt yapiya sahip olabilmesi de
gastronomi egitiminin kalitesiyle dogru orantili seyretmektedir (Gérkem ve Sevim,
2011). Giiniimiizde Tiirkiye’de ortaggretimden lisansiistiine varincaya kadar egitim
siirecinin hemen hemen her asamasinda gastronomi egitimine yonelik imkanlara
erisim saglanabilmektedir (Tekin ve Cidem, 2017). Tiirkiye’de gastronomi egitimi
turizm egitimin bir alt kolu olarak yaygin ve oOrgiin egitim modeli ile iki tiirde
verilmektedir. Yaygin egitim sertifikaya da dayali Milli Egitim Bakanlig1 ile Kiiltiir ve
Turizm Bakanligina bagli kurumlarda, meslek odalarinda ve 6zel kurumlar biinyesinde
verilmektedir. Orgiin egitim ise diploma temeline odakli Milli Egitim Bakanlig1 ve
Yiiksek Ogrenim Kurumu ¢atisi altinda bulunan farkli egitim diizeylerindeki okullarda

verilmektedir (Yilmaz, 2019; Denk ve Kosan , 2017).

Gastronomi Tiirkiye’deki liniversitelerde yeni bir program olmasindan 6tiirii bu
alandaki mezun sayisi sektoriin ihtiyaglarini karsilayamamaktadir. Bu sorunun bir
baska ylizii de gastronomi programlarinda egitimin verecek akademisyenlerin nitelik
ve niceliklerinde ki yetersizliktir. Gastronomi bilimi birgok disiplini bir araya getiren
bir bilim dalidir. Gastronomi egitimi beslenme, tarih, turizm, gida, sosyoloji,
antropoloji ve arkeoloji gibi birgok bilim daliyla es zamanl yiiriitiilmesi gereken bir
bilimdir. Tim bunlarin yani sira teorik derslerin igerigi ve Onemi kadar pratik
derslerinde 6nemi ve uygulanmasi yadsinamayacak derecededir. Bu nedenle teorik
dersleri verecek oOgretim iiyelerinin haricinde pratik dersleri verebilecek sektorel
deneyimi olan usta Ogretici, 6gretim gorevlileri ve teknik donanimlar1 yeterli olan
uzmanlarin gastronomi programlarinda istihdam edilmesi 6nem arz etmektedir (Kozak

ve Acikoz, 2015).

Gastronomi bdliimlerinin Giizel Sanatlar Fakiilteleri, Turizm Fakiilteleri,
Turizm Otelcilik Yiiksek Okullar1 ve Uygulamali Bilimler Fakiilteleri gibi ¢esitli
fakiiltelerde yer almas1 programda farkli amaglar olugsmasina neden olmaktadir (Kozak
ve Acikdz, 2015). Bireylerde hali hazirda olan algi dolayisiyla Yiyecek Igecek
Isletmeciligi, Ascihik, Gida Miihendisligi, Diyetisyenlik gibi boliimler ile
karistirilmaktadir. Bu durumda 6grencilerin se¢imlerini sektoriin beklentileri ve bu

dogrultuda egitimin niteligini de baski altina almaktadir (Kozak ve Acikdz, 2015).
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Bunlar1 destekler nitelikte olan Cankiil (2019) ve Sarioglan’in (2014) ¢alismalarininda
gastronomi egitimi catisinda verilen egitim ve derslerin sektoriin ihtiyaglart ve
beklentilerinden fazlasiyla uzak oldugu kanisina varilmistir. Bu durum ise mezun
ogrencilerin sektoriin ihtiyaglarii karsilayacak donanimda olmadig igin yeteri kadar
bilgi sahibi olmadan sektoriin i¢inde yer almalar1 en 6nemli problem olarak onlerine

cikmaktadir (Arslanhan ve Ozdemir Yaman , 2020).

Gorken ve Sevim’in (2016) yaptig1 ¢alismada vakif iiniversitelerinin 6gretim
elemani ve atdlye-donanim seviyelerinin devlet {iniversitelerinin yeterliliklerine gore
gozle goriiliir bir farklilik olusmamasindan dolayr vakif {iniversitelerinin sagladig
imkanlarin daha yeterli oldugu algis1 en azindan gastronomi programlari i¢in gecerli
olmadigr kanisina varilmistir. Bununla beraber yine aym ¢alismada vakif
tiniversitelerinin devlet {iniversitelerine kiyasla 6gretim elemanlarinin daha yeterli

oldugu sonucuna varilmstir.

2016 yili referans alindiginda lisans diizeyinde gastronomi egitimin diinyada
geemisi 25 yili askin siiredir devam ederken bu siire Tiirkiye’de 13 yilla siirh
kalmistir. Bu bilgiler diger bilim dallarin okullagmasiyla karsilastiginda lisans
diizeyinde gastronomi egitiminde ge¢ kalindigini agik bir sekilde gostermektedir.
Diger bir taraftan bu gecikmenin zararlarin1 en aza indirgeye bilmek i¢in agilan
boliimlerin  kontenjanlarinin hizla artmasi sevindiri bir gelismedir. Lakin bu
gelismenin pekte saglikli ilerlemedigini gézlenmektedir (Gorken ve Sevim, 2016).
Tiirkiye’de gastronomi egitimin ile ilgili ascilik federasyonlar1 ya da yliksekogretim
kurumunca etkin bir gastronomi egitimi i¢in olmasi gerekenleri belirten bir

akreditasyon programi ve egitim modeli yayinlanmamistir (Ozdemir Yaman ve

Bulduk, 2019).

Tiitlincli’ye(2019) gore gastronominin kelime anlami ‘iyi yemek yeme sanati
ve/veya bilimi’ ise 68renim gorenlerin yemegin nasil yapilacaginin yaninda nasil
yenilecegi ve tadilicaginin 6gretilmesi gerekmektedir. Baska bir ifade ile belli bir
diizeyde tadimci(gastronom) olunabilmelidir. Tadimciligim sadece egitimle
kazanilabilecek bir beceri olmadig1 bilinsede bu egitimin verilmesi hem okul biitceleri
hemde bireylerin farkli damak zevklerinden kaynakli olarak ¢ok miimkiin
goriilmemektedir. Hali hazirda mevcut boliimlerde yemek yemeden ziyade
hazirlamasina yonelik egitimler verilmektedir. Bu dogrultudada egitim programlari

incelendiginde gastronomiden ziyade mutfak zanaatlar1 egitimi verilmektedir. Yurt
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disinda ¢ogunlukla gastronomi ve mutfak sanatlari adi altinda verilen bu egitim
tilkemizdeki egitim iceriginden dolayr gastronomi ve mutfak zanaatlari adi ile
degerlendirilmesi daha uygun goriilmektedir. Tiim bunlarin yani sira yurt disinda
oldugu gibi ilgili programin ismi iilkemizde de gastronomi ve mutfak sanatlari1 ismi ile

acgilmaktadir.
3.2.1 Tiirkiye’de gastronomi egitiminin gelisimi

Yeni bir akademik alan olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri diinyanin
her tarafinda farkli seviyelerde egitimler verilmektedir. Gliniimiizde popiileritesi arttan
ve oldukea ilgi goren bu bolim egitim gormek isteyen 6grencilerin de artmasiyla
birlikte egitim kurumlarincada bu talep karsilanmaya c¢alisilmaktadir. (Thibodeaux,
2012), (Hertzman ve Maas, 2012), (Temizkan, Cankiil, ve Kiziltas, 2018). Gastronomi
egitimi lise diizeyinden baslayarak doktora egitimine kadar verilmektedir (Sengiin,

2019).

Mutfak egitimin tarihine bakildiginda ise diger meslek tiirleri gibi Tiirklerin
Anadoluya yerlesmesinden itibaren ahilik sistemi ile baglamaktadir. 19. yiizyila dek
mesleki egitimler ustalar tarafindan usta-cirak iliskisine dayali bir sekilde 6gretilmistir
(Kiling, 2012), bu dénem sonrasinda bati tarzi formal egitim veren kurumlar acilmaya
baslanmigtir. 1950°1i yillarda Istanbul, Ankara, [zmir gibi biiyiik sehirlerde Belediyeler
ve Meslek Odalarinca kurulan egitim kurumlarinda kisa siireli, sertifikaya daya as¢ilik
egitimleri verilmeye baglanmistir (Cetin, 1993 Aktaran Gorken ve Sevim, 2016). 1961
senesinde Ankara Otelcilik Okulunun faliyete gecmesiyle birlikte ascilik egitimi 6rgiin
egitim kurumlarinca verilmeye baslanmustir. Ilk agildiginda 1 senelik temel otelcilik
lizerine egitim veren okul 1963-1964 egitim 6gretim yili itibari ile 3 yillik bir egitim
veren bir okul sekline doniigsmiis ve bu siirecte otelcilik okulu ismini almistir (Gorken
ve Sevim, 2016). 1984 yilinda ise turizm egitiminde yabanci dilin 6nemi daha iyi
anlasilmis ve 1 yili yabanci dil hazirlik olmak {izere egitim siiresi 4 yila ¢irakilmistir.
Bununla birlikte Anadolu Turizm ve Otelcilik Lisesi ismi ile 6gretim vermeye devam
etmistir (Gorkem ve Sevim, 2011). 2005 yilina kadar as¢ilik egitimi Anadolu Turizm
ve Otelcilik Liselerinde verilmistir. Bu tarihten itibaren ise Kiz Meslek, Endiistri
Meslek, Ticaret Meslek, A¢ik Ogretim Meslek ve Cok Programli Liselerde belirli
imkanlar1 sagladiklar1 taktirde mutfak ve asc¢ilik egitimi verilmeye baslanmistir

(Gérkem, 2011).
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Tiirkiye’de lise diizeyinde 1960’11 yillarda verilmeye baslanana agg¢ilik egittimi
1997 yilinda Abant izzet Baysal Universitesi catis1 altinda agilan Ascilik Boliimii ile
Onlisans derecesinde mutfak egitimi verilmeye baslanmistir. Devaminda ise 2001
yilinda Afyon Kocatepe Universitesi 2002 yilinda Anadolu Universitesi, 2003 yilinda
Gaziantep Universitesi as¢ilik porgramlarin1 agmistir. ilk vakif iiniversitesinde acilan
ascilik bolimii ise Kapadokya Meslek Yiiksek Okulunda 2006 yilinda faliyete
baslamistir (Gorken ve Sevim, 2016).

Tirkiye’de Lisans diizeyinde mutfak egitimi uzun siiredir Gazi ve Selguk
Universitelerinde Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi programi adi altinda
verilmektedir. Ancak bu programlar lise diizeyinde Ogrenim gdérmek isteyen
ogrencilere egitimci yetistirmek amaciyla faliyet gosteren programlardir (Sevim ve
Gorkem, 2011). Ancak 2003 senesine gelindiginde lisans diizeyinde gastronomi
egitimini ilk olarak Yeditepe Universiteside Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 adi ile
acilmistir. Bunu takip eden siiregte 2008 yilinda Izmir Ekonomi Universitesi, 2009
yilinda da Okan Universitesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlar
acilmistir. Devlet iiniversitelerinde lisans derecesinde agilan ilk gastronomi bolimii
ise 2010 yilinda Gazi ve Nevsehir Universitesi tarafindan yine Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 adinda programlarin agilmasiyla baslamaktadir. Gastronomi egitiminin
gelisimi tarihsel olarak incelendirginde ilk lisans derecesindeki mezunlarini 2007
yilinda vermistir, bu durum diinya genelinde oldugu gibi Tiirkiyede’de gastronomi

egitiminde ge¢ kalindigini gostermektedir (Gorken ve Sevim, 2016).

Yukaridaki s6zii edilen boliimler agilmadan dnce ¢esitli programlarda (Yiyecek
Icecek Isletmeciligi, Beslenme Ogretmenligi, Aile Ekonomisi, Turizm Isletmeciligi
vb.) kismende olsa mutfak egitimi verilmistir. Lakin bu programlarin amaci ile
gastronomi programlarinin amaci bir birinden azimsanmayacak derecede farkliliklar

mevcuttur.

Tirkiye’de 2010 yilinda lisans diizeyinde gastoronomi egitimi veren kurumlari
3’1 vakaf 2’1 devlet iiniversitesi olmak iizere 5 program mevcutken toplan kontenjan
say1s1 300 kisi ile sinirlt kalmaktadydi (Gorken ve Sevim, 2016). 2021 yili gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimleri incelendiginde ise yiliksek okullar kapsaminda 15’1
devlet 8’1 vakif 5’1 ise Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde olmak iizere 28 program
mevcutken, fakiilte altinda egitim veren gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin

44’1 devlet 26°s1 vakif 2°1 KKTC olmak {izere toplam 71 program egitim vermektedir.
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Yekiin toplam ise 99 gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinde 5264 kisilik
kontenjanla, Tiirkiye’de aktif olarak egitim vermeye devam edilmektedir (YOK Lisans
Atlasi, 2022). 2010 yilindan itibaren hizla gelisen bir program olan gastronomi
boliimlerinin artis oran1 yaklasik olarak %198 biiylimiistir. Bu oran ise

azimsanmayacak derecede bir bliylime orani olmaktadir.

Yiiksek lisans diizeyinde gastronomi programi ise ilk defa 2012 senesinde
Mardin Artuklu Universinde Gastronomi Turizmi Yiiksek Lisans boliimii olarak
acilmistir. Ancak Bu boliimii takip eden senelerde Ogrenci kabulu yapilmamustir.
Gastronomi egitiminde acilan ilk doktora programi ise Gazi Universitesince
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ismiyle 2014 yilinda Ankara’da faliyet gostermeye

baslamistir (Sengiin, 2019).
3.2.2 Tiirkiye’de gastronomi egitiminin amaglari

Mesleki egitim hareketlerinin genel amaci, kisilerin var olan becerilerini giin
yiiziine ¢ikarmak ve gelistirerek sektoriin ihtiya¢ duydugu is giiciinii karsilaya bilmek
olarak ifade edilmektedir (Noe R. A., 2009). Bu amag¢ dogrultusunda gelistirilen
mesleki egitm programlarinin, bireyin perfonmansina odakli degerlendirmelerin
yapilabilecegi ve meslegi ile alakali gelismeleri takip edebilecegi, kendini bireysel
olarsak gelistirme imkani sunan mesleki faliyetleri icermesi dnemli goriilmektedir.
Diger bir ifade ile verilen mesleki egitimin, egitim goren kisilerin goriislerinde pozitif
anlamda etkileyerek beklentilerini, ihiyaglari1 ve hedeflerini karsilayabilecek
yeterlilikte ve Ozgiinliikte olmasi, Ogrencilerinde egitime yonelik motivasyonu

acisindan oldukg¢a 6nemli oldugu savunulmaktadir (Noe R. A., 2009).

Mutfak genis bir hizmet endiistrisidir insan ise bu endiistrideki vazge¢ilmez bir
Ogedir. Gastronomi alaninda hizmet veren isletmelerin basariya ulasmasida ancak
sektorlin  gercekleriyle bagdasan bir yonetimle miimkiidiir. Sektorel gerceklerle
yonetim ise gastronomi egitimi ile miimkiin goriinmektedir. Bu sektorde g¢alisan
bireylerin mesleki egitimini saglayan programlarin basinda ise gastronomi ve mutfak

sanatlar1 boliimleri gelmektedir (Cakir, 2010).

Kiiresel alanda igletmelerin ve bununla birlikte iilkelerin yiliksek karlar ettigi
gastronomi sektoriiniin her gecen giin 6nemi git gide artmaktadir. Gastronomi
isletmelerini daha ileriye gotiiriicek caligmalar ise gastronomi ve mutfak sanatlari

boliimlerinden mezun olmus bireylerdir. Bu programdan mezun olan bireylerin egitim

36



aldiklar1 konular incelendiginde mutfagi her yoniiyle bilen, alaninda uzmanlagmis
diinya mutfaklarinda hakimiyeti olan ve Tirk mutfaginin korunmasi bilincinde

bireyler oldugu gozlenmektedir (Arslanhan ve Ozdemir Yaman , 2020).

Gastronomi alaninda verilen egitimin amaglarindan biride muhtemel olan en 1yi
beslenme ile insanlarin sagligini korunmasi ve yasamdan haz duymalarini saglamaktir.
Bireylerin beslenmesine uygun her iriiniin hazirlanmasi ve sunulmasi agamasinda
hijyen kurallarina ve gida tiikketimiyle alakali saglik temelli etkenlerin hepsi
gastronomi egitiminin igerisinde yer almaktadir. Bundan Otiirii gastronomi egitimi
gidalarin uygun kosullarda saklanmasi, islenmesi ve sunulmasini saglayan tiim bunlari
yaparkende beslenme kurallarini ve goz estetigini onemsenmesini uygun bulan bir
program olmaktadir (Gustafsson, 2004; Aslan H. 2010; Condrasky ve Hegler, 2010;
Hegarty J, 2011). Birdir ve Kilighan’a (2013) gore ise mutfak egitiminin amaci bu
konuda yetenekleri olan bireylerin sonrasinda kazandirilabilecek beceriler edindirerek

egitimini vermek ve sektore kazandirilmasini saglamaktir.

Gastronomi egitiminin temel amaclarinda bir digeride egitim goren bireylere
mutfak yonetimi, yiyecek ve icecek yonetimi, kafe-bar yonetimi ve restoran yonetimi
hakkinda bilgi edindirmektir (Ekincek, Ozgiir Gdde, Oncel, ve Yolal, 2017). Bundan
miitevellit gastronomi egitimi, kiiresel pazarda rekabetin oldukg¢a fazla oldugu bir
sektore yonelik bir egitimdir. Bu egitimin icerigide mutfak ve yemek kiiltiiriini,
yiyecek ve icecek yonetimini toplumlarin yemek egilimleri hakkinda bilgi sahibi,
alaninda uzman ¢aligsanlar ve sefler egitmektedir (Santich, 2004). Gastronomi alaninda
egitim goren 6grenciler yemek kiiltiirii, yiyecek hazirlama, menii yonetimi, yiyecek
teknolojisi, tiiketici davranislari,yiyeceklerin besin degerleri, isletme gibi bir ¢ok
alanda bilgi ve beceri edinmektedirler (Ferguson ve Berger, 1985; Santich, 2007;
Horng ve Lee , 2009; Hegarty J, 2011; Wang ve Tsai, 2017).

Lisans diizeyinde verilen gastronomi egitimi ile turizm endiistrisi ve yiyecek-
icecek endiistirisinin ihyaglarimi karsilayacak nitelikli c¢alisanlar veya yonetici
statlisiinde bireyler yetistirmek ve bu statliniin ihtiya¢ duydugu gereksinimleri
Ogrencilere kazandirmak temel amacidir (Avcikurt ve Karaman, 2002 AktaranY1lmaz,
2019; Akoglan Kozak, 2009). Ogrenciler egitim gordiikleri siire boyunca beceri ve
yeteneklerini nasil ileriye tasiyacaklarmi ve nasil konuda uzmanlasacaklarinm

O0grenmek amaglamaktadirlar (Miiller, VanLeeuwen, Mandabach, ve Harrington ,

2009).
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Lisansiistii gastronomi egitimi ile iist diizey yoneticiler ve arastirmacilarin
kazandirilmas1 amaglanmaktadir (Giirdal, 2002 Aktaran Yilmaz, 2019). Bagka bir
ifade ile lisansiistii egitimi ile basar1 orami daha yiiksek yoneticilerin sektore

kazandirilmasida oldukga elzem oldugu savunulmaktadir (Lee, Kim, ve Lo, 2008).

Ulkemizin yemek kiiltiiriinii bir deger haline getirebilmek igin konu ilk olarak
bilim ve egitim kurumlarn tarafinca ilgili bakis agisiyla giindeme alinmaya ve
tartisilmaya baslanmistir. Bu dogrultuda turizm yiiksek okullar fakiiltelere ¢cevrilmeye
baslanmis ve gastronomi boliimleri aktif olarak agilmistir. Mutfak konusu gastronomi
ve mutfak sanatlar1 adi altinda bilimsel ve felsefi akademik olarak incelenmeye

baslandig1 goriilmektedir (Oney, 2016).
3.2.3 Tiirkiye’de gastronomi egitiminin 6nemi

Mesleki egitim, bir bakima kisinin kendine ve gelecegine dair yapmis oldugu bir
yatinmdir¢ Bu sebeple mesleki egitim esnasinda elde edilen kazanimlar kisinin
kendisini 6nemli ve gordiigii egitimi kiymetli hissetmesini saglamaktadir. Bu durumda
O6grenme motivasyoniunu biiyiik oranda etkilemektedir. Egitim alaninda yapilan
birgok incelemede, programa katilan bireylerin basarisini etkileyen en 6nemli etken
bireyin 6grenme istegi oldugu ve 6grenmeye yonelik meydana gelen algi ve 6grenme
motivasyonun ise egitim programina katilim istikrarinin olduk¢a onemli oldugu

kanisina varilmistir (Noe ve Wilk, 1993; Ulusoy, 2020; Siiriicii ve Unal, 2018).

Sektortin ihtiyaglarini karsilayabilecek gerekli olan beceriyi edinmis kaliteli is
giclinii  egitebilmek mesleki egitimin temel amaglarindandir. Mesleki egitimi
tasarlayanlardan beklenen ise var olan bilgiler 1s18inda sektoriin ileride ihtiyag
duyabilecegi yetkinlikte isgii¢iinii planlama ve gelistirmektir (Goérkem ve Oztiirk,
2011). Mesleki egitim belirli siireglerden olugmasi gerekmektedir. Bu programin ilk
derecesinde 6grenim gorenlere genel olarak mesleki kiiltiir kazandirilmalidir. Bu siireg
tamamladiktan sonra bireylere, meslekleri ile ilgili teknik egitimler verilmelidir. Bu
siirecin sonunda bireyler uzmanlhiga yoneltilmelir. Genel ve mesleki egitim bir biitiin
halinde ele alinmasi1 kaginilmaz oldugu vurgulanmaktadir (Dagdeviren, 2007). Yiiksek
ogrenim kurumlarinin egitim kalitesi turizm endiistirisi i¢in ihtiya¢ duyulan nitelikli
personellerin egitilmesi i¢in en 6nemli kurumlardan birisidir. Hizmet sektoriintin bir
kolu olan turizmde miikemmel hizmet nitelikli is gii¢ii ile miimkiidiir. Nitelikli i¢ giigii

ise mesleki egitimle kazanilmaktadir. Bu baglamda yiliksekdgrenimde verilen turizm
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egitimi sunulan hizmetin niteligini etkiledigi icin siirekli gelistirmek ve sektor
ihtiyaclarina gore sekillendirmek biiyiikk 6nem tasimaktadir (Sahin, 2009 Aktaran
Yazicioglu ve Ozata, 2017). Turizm endiistirisinde verilen hizmet niteligin en Snemli
etkenlerinden biriside sektordeki personellerin teorik ve pratikteki tecriibeleridir. Bu
dogrultuda turizm egitiminde en énemli departmanlardan biriside mutfaktir. Mutfak
egitimide yiiksek 6grenim kurumlarinca verilen gastronomi programlart oldukca

elzem bir dneme sahip oldugu kanisina varilmistir (Gérkem ve Oztiirk, 2011).

VanLandingham’a (1995) gore mevcut ekonomik durumlarda gozetildiginde
isletmelerde yeni ise baslayan personelin egitilmesi i¢in gerekli olan zaman veya
paranin harcanmasinin miimkiin olmadigi vurgulanmistir. Tiim bunlarin 1s18inda
egitim kurumlarinda ki gastronomi programlarinin 6nemini bir kez daha
anlasilmaktadir. Gastronomi egitimi uygulama ¢ogunluklu bir egitim stirecine ihityag
duydugu icin derslerin meslegin gerekliliklerine gore diizenlenmis okul ve uygulama
mutfaklarinda, mesleki tecriibesi olan egitimciler tarafinda verilmesi, derslerin niteligi
ve Ogrencilerin mesleki yeterlilikleri agisinda olduk¢a elzem bir konudur (Gorkem,
2011). 1Iyi bir yemek yapmak igin gerekli temel bilesenler aslinda gastronomi
egitiminin de temeli olusturdunu vurgulanmaktadir. Ciinkii ihitya¢ duyulan ekipman,
tecriibeli bir egitmen ve yeterli iirlinlerin varlig: etkin bir gastronomi egitimi i¢in temel
gerekliliklerdir (Gorken ve Sevim, 2016). Gastronomi bilimi ile birgok disiplin
arasinda bag bulunmaktadir. Bu bagin gastronomi sektdriinde hizmet veren veya bu
konularda caligmalar yapan arastimacilarin bu durumu atlamadan incelemelerde
bulunmas: gerekmektedir. Ozellikle bu kouda uzmanlagsmak istegen bireylerin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi almasi bir zorunluluk haline geldigi

vurgulanmaktadir (Sengiin, 2019).

Tiim cografi bolgelerinde farkli mutfak kiiltiirlerini sahip olan Tiirk Mutfagi,
diinyanin en kokli mutfak kiiltiirleri arasindadir. Tiirk mutfag: sadece zengin igerigi
ile degil besleyiciligi ve saglikl olusuylada ciddi ¢ekicilige sahiptir. Ancak bir ¢ok
sektorde oldugu gibi gastronomi egitimi almig alaninda uzman iggoéren ve yoneticilere
ihtiya¢ duyulmaktadir. Gastronomi turizminin gelisimi nitelikli i gdren ve
yoneticilerle saglanabilir. Geleneksek mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve misafirlere en
diizgiin sekilde tanitilmasi, veya memnuniyetinin saglanabilmesi isgorenlerin mesleki

yeterliligi ile direk baglantilidir. Bu sebeple gastronomi turizmin gelisimi ve
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yayginlagmasi i¢in basta gastronomi egitimin kalitesi olduk¢a dnemli goriillmektedir.

(Sevim ve Gorkem, 2011).

Son zamanlarda turistik faliyetlerde bulunan kisiler tatil rotalarini olustururken
kiiltiirlerin gastronomik olgularinida g6z 6niinde bulundurmaktadirlar (Gheorghe,
Tudorache ve Nistoreanu, 2014). Bunun nedeni gastronomik olgularin turizm bolgeleri
arasinda pozitif secicilife neden olmast ve bu durumun bdélgelerin ekonomik
degerlerine 6nemli bir katkida bulunmasidir (Tekin ve Cidem, 2015; Selwood, 2015).
Bu yonden bakildiginda gastronomi iilkelerin turizm faliyetlerinin gelismesini
saglarken biiylimelerini ve istthdam olanaklarininda gelismesine katk1 saglamaktadir.
Lakin bu beklentilerin gerceklesmesi icin alaninda nitelikli egitim almis kalifiye is
giiciine ihtiya¢ duyulmaktadir. Genel olarak ifade edildigi gibi gastronomi ve mutfak
sanatlarinin 6nemi git gide artmakta ve bununla beraber gastronomi egitiminin

onemide giin gectikce artis gostermektedir (Giidek ve Boylu, 2017).

Ascilik meslegi nitelikli i goren eksiligi yasanan mesleklerin basinda
gelmektedir (Robinson ve Barron, 2007). Ozellikle lisans diizeyinde ascilik ile
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinlerinin yetersizligi, yiyecek icecek
endiistrisinde yonetici gereksinimlerini sektore girdikten sonra gelisimini saglamis
bireylerge giderilmekte veya farkli alanlarda lisans egitimi almis bireylerin istihdami
ile karsilanmaya caligilmaktadir. Lakin gastronomi alani uzmanlik gerektiren bir
alandir ve degeri her gecen giin artmaktadir. Bir ¢ok iilkede oldugu Tiirkiyede’de
yiiksekogrenim kurumlarinca gastronomi boliimleri acgilmaya baslanmaktadir.
Anadolu mutfagini diinyada taninmasi ve gastronoimi turizminin her gecen giin
Ooneminin artmasi lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren kurumlarinda

sorumluluklart artmaktadir (Sevim ve Gorkem, 2011).

Beslenme,turizm, gida, antropoloji, tarih, arkeoloji, sanat gibi bir¢ok bilim
dalindan yararlanan gastronominin bu alanda egitmi verecek kadronun
olusturulmasiyla kendi alanlar1 ile gastronomiyi birlestirerek caligmalar yapmalar1 ve
egitimleri bu dogrulduda diizenlemeleri konusu dile getirilmektedir (Yildiz E. , 2015).
Yiyecek icecek sektoriiniin farkli is alanlarinda meslek edinmek isteyen bireylerce
secilen gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi kalifiye elamanlarin yetistirilmesini
amagclarken bunun yani sira kiiltiire,insana ve gelecege yapilan bir yatirim olarak
diisiiniilmektedir (Akdag, Soylu, ve Demir, 2017; Oney, 2016; Aymankuy ve Giidii
Demirbular, 2017).
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Samanci’ya (2020) gore ise gastronomi gidanin islenmemis halinden
doniistiiriiliip tiiketime hazir hale getirilmesine, tiiketimine hatta tliketiminden
sonrasinida inceler. Bu dogrultuda gastronomi cografya, ekonomi, ziraat, etnobotanik,
tarim, isletme, ekonomi, asgilik, Kimya, beslneme, gida bilimi, tiikketim aliskanliklari,
psikoloji, sosyoloji, tarih, antropoloji, sanat gibi bir¢cok farkli alandan beslenen bir
disiplindir. Bu dogrultuda gastronomi bilimi hem &grenciyi hem arastirmaciyi
disiplinler aras1 bir yolculuga ¢ikmay1 mecbur kilar. Sosyal ve pozitif bilimlerin teori
ve kuramlar1 vasitasiyla incelenmesi gereken gastronomi, duyulara hitap eden yoniiyle

pratik uygulamalarda hayat bulmaktadir.

Turistler, seyahet amaclarinin ne oldugu gozetilmeden beslenme ihtiyaglarini
gidermek zorundadirlar. Bu durumdan dolay1 yiyecek ve i¢ecek zorunlu bir ihtiyag
olmakla birlikte isletmlerin kar oranlarmin en yiiksek oldugu boliimlerdir (Ozdemir,
2010). Ayrica son zamanlar da yapilan turistik faliyetlerde bireylerin konaklamaya
ayirdiklar biitgeden daha fazlasini beslenme ihtayglarini karsilamak i¢in hargadiklari
gozler Oniine serilmistir (Cakir, 2010). Bunlarin yani sira glinlimiizde her gecen giin
artan disarda yemek yemek aligkanliklar1 yiyecek ve igecek sektdriiniin biiyiimesinde
biiyiik paya sahiptir (Ozdemir, 2010). Tiim profesyonel alanlarda oldugu gibi
gastronomi alaninda da meslege baglamadan dnce meslegin gerekliliklerini 6grenmek
ve sektoriin ihtiyaclarmi karsilabilecek niteliklerde olabilmek adina egitim gérme
zorunlugiu varidir (Aslan, Coban ve Cokal, 2014). Yiyecek ve icecek isletmlerinin
mutfak departmanlarinin nitelikli bir hizmet verebilmesi i¢in mesleki egitim gormiis

kalifiye personel ile miimkiin olmaktadir (Yildiz ve Aslan, 2019).

Bir yiyecek igecek isletmesinde gelismis ekipmanlarin olmasi, iiretim
asamasinda birinci kalite ham maddenin kullaniliyor olmasi her ne kadar énemli
olsada bu ekipmanlar1 kullanacak, ham maddeyi isleyecek en 6nemli unsur kalifiye bir
isgorendir (Girgin, 2008). Bir baska ifade ile bir yiyecek igecek isletmesinde mutfagin
basarisini etkilen en 6nemli faktor isgérendir. Mutfagin amaglarina ulagabilmesinde
en Oonemli etken istihdam ettigi personele bagli oldugu vurgusu yapilmaktadir

(Ozdemir, 2010).

Bilindigi lizere gastronomi gida ve yemek bilimini igermesinin yan1 sira bir sanat
ve kiiltiir felsefesinide i¢inde barindirmaktadir. Gastronomiye bu bakis agisiyla
yaklasan milletlerin mutfaklar1 giiniimiizde birer marka halini almustir. italyan, Fransiz

ve Cin mutfagi gibi derin bir ge¢misi olan Tiirk mutfaginin dezavantaji ise teknik
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yoniine verilen 6nem kadar kiiltiir ve sanat yoniine 6nem verilmemesidir. Bu baglamda
ise uluslararasi arenada mutfak kiiltiiriimiizii bir marka haline getirememize sebep
olmustur. Bu durum zamanla Tiirk mutfagina kiiltiir, estetik ve teknoloji kavramlarini
icinde bulunduran bir bakis acis1 kazandirmay1 hedeflemektedir. Buda ancak etkin bir

gastronomi egitimi ile miimkiin kilmmaktadir (Oney, 2016).
3.2.4 Tiirkiye’de gastronomi alaninda istihdam olanaklar:

Turizm ve yiyecek icecek endiistrisinde olduk¢a miihim bir yere sahip olan
mutfak departmanlariin etkinligi ancak gastronomi egitimi almis kalifiye personelle
saglanabilmektedir. Bundan dolay1r gastronomi egitiminin Oneminin yaninda
gastronomi Ogrencilerinin mezuniyetlerinden sonra sektorde istihdam edilmesi
olduk¢a miihim oldugu dile getirilmektedir (Y1ldiz ve Aslan, 2019). Modern diinyada
gecerli bir meslek haline gelen ve yiiksek gelirler elde etme olanag: saglayan ascilik
yiyecek ve icecek departmanlarinda istihdam edilmek arzusunda olan bireyler i¢in
olduke¢a elzem ve dikkat ¢ekici bir alan olmustur (Sengiin, 2019). Ascilik, {ist diizeyde
beceri, tasarlanmig ¢alisma ve fedakarlik isteyen bir meslektir. Bunlarin yani sira
yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerde en yogun emek verilen departmandir.
Gozden kacirilmamas: gereken diger onemli bir hususta mutfak boliimi, vasifh
calisanlarin istthdam edilmesi gereken boliimlerim basinda gelmektedir (Gokdemir,

2017; Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kilig , 2014).

Gastronomi egitimini tamamlamis Ogrenciler c¢esitli sektorlerde farkl
konumlarda istthdam olanagi bulmalart miimkiin goriilmektedir. Lakin bu
sektorlerinde temel konusunun yiyecek igecek oldugu vurgulanmistir (Sezen, 2018).
Gastronomi programlarinda mezun olan dgrencilerin mutfak sefligi, yiyecek icecek
isletmeciligi yapabilecegi gibi ayni zamanda yemek yazarlifi, televizyon
programcili81, gastronomi rehberligi, yiyecek icecek isletmelerinde danigmanlik, veya
gida isletmelerinin arastirma gelistirme departmanlarinda istthdam edilebilecegi gibi
gerekliliklerini getirmek sart1 ile ilgili programlarin akademik kadrolarinda yer
alabilirken, MEB’e bagli okullarda 6gretmen olarak calisabilmektedirler (Selguk
Universitesi, 2022; Beykent Universitesi, 2022; Okan Universitesi, 2022; Sengiin,
2019).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde egitim veren akademik personelin

alanla baglantili yliksekogrenim kurumlarindan mezun olmasi gerekmektedir.
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Ozellikle uygulamali dersleri veren o6gretim elemanlart programla iliskili
yiiksekogrenim kurumlarindan mezun olmalart son derece elzem bir konudur.
Gastronomi programlarinda istthdami saglanacak akademik personelin Gastronomi ve
mutfak sanatlari boliimlerinde mezun olmasi en 6nemli kriterler arasinda olmasi
vurgulanlanmaktadir. Bu programlarin ¢esitli dersleri geregi alaninda uzman gida,
beslenme, turizm isletmeciligi gibi derslerin egitimini verecek akademisyenlerede
ihtiya¢ vardir. Ancak gastronomi programlarininin akademik kadrolarinin %70-75’1
gastronomi egitimi almis akademisyenlerin istihdam edilmesi konusunda kesin

bulgulara rastlanmaktadir. (Gorken ve Sevim, 2016).

Gastronomi isletmelerinde ¢alisan mezun  Ogrencilerin ~ %45,7’sinin
mezuniyetlerinin hemen sonrasinda ise yerlestikleri mezuniyetlerinin ilk 6 ayinda ise
bu oranin %75,1 yiikseldigi goriilmetedir. (Arslanhan ve Ozdemir Yaman , 2020).
Ulkemizde Tiirkiye Is Kurumu raporlarmma gore konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinde 823 bin 267 kisi istihdam edildigi vurgulanmakta bu say1 toplam
istihdamin yaklasik olarak 7,9’na karsilik gelmektedir (ISKUR, 2020).

Kozak ve Agikdz’e (2015) gore yiyecek igecek isletmelerinin staj goren
ogrencileri mezun oldukdan sonra istihdam etmek konusunda isteksiz olmalari,
Ogrencilerin kariyer planlamalarinda belirsizliklere neden olmaktadir. Mezun
ogrencilerin istihdami1 konusunda isletmelerin daha aktif olmalar1 gerekmektedir.
Meslek yasasi gibi hukuki zorunluluklarla da turizm sektoriinde kalifiye istithdam
oraninin arttirilmasiyla mezunlarin is olanaklar1 ¢ogaltilmasi onerilmetedir. Ayrica
sektorde calisilabilmesi igin 6zel gerekliliklerin bulunmamas: kalifiye personelin
istihdaminda sorunlara yol agmaktadir. Sektdrde sz sahibi olan kurumlara turizm
sektoriinde mutfak departmanmin 6nemi aktarilmali, 6zel sektdrde is imkanlar
saglayacak kaliteli personelin yetistirilmesi egitim programlari, kariyer planlamalari,
akredistasyon, sertifikasyon ve staj olanaklarinin saglanmasi gerektigi vurgulanmastir.

(Kozak ve Agikoz, 2015).

Gastronomi mezunlarinin yarisinin sektdrde c¢alismaya olumlu bakmadiklar
gbzlenmektedir (Cat1 ve Bilgin, 2013; Ozdemir Z, 2017; Akoglu, Cansizoglu, Orhan,
ve Ozdemir, 2017; Cémert, 2017; Birdir ve Kilichan, 2013; Aymankuy ve Aymankuy,
2013). Bunlara ek olarak Ozdemir Z.” In (2017) arastirmasinda kadin gastronomi
ogrencilerinin %48,7’nin mezuniyetten sonra sektorde aktif olarak ¢alismadigi bunun

nedenin ise kadmlarin cinsiyetgi yaklagimlardan etkilenerek sektdrde aktif olarak
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calismamayi tercih ettikleri sonucuna varilmistir. Gastronomi mezunlarmin sektorde
faliyet gdstermemesinin ilk nedeni uzun c¢aligsma saatlerinin olmasi bir diger nedeni
ise is bulmakta zorlandiklar1 olarak vurgulanmistir. Bu sorunlardan dolay1 6gretmenlik
ya da akademisyenlige yoneldikleri ancak bu alanlarda da yeterliliklerinin
tamamlayamadiklar1 i¢in farkli sektorlere kaydiklari kanisina varilmigtir (Arslanhan

ve Ozdemir Yaman , 2020).
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DORDUNCU BOLUM

ANALIZ VE BULGULAR

Bu béliimde arastirmanin ¢alismaya konu olan arastirma sorunalar1 ve ¢alisma
kapsaminda goriisiilen 6grencilerden elde edilen verilerden yola ¢ikarak farkli bilgi ve
verilere ulagilmistir. Bu boliimde gastronomi alani ile ilgili béliimlerde 6grenim goren
Ogrencilerin meslege bakis acilar1 ve beklentilerini ifade eden veriler tablolastirilmig

ve yorumlanmustir.

Gastronomi alani ile ilgili boliimlerde 6grenim goren 6grencilerden elde edilen
veriler SPSS (Statistical Package for Social Sciences) for Windows 25.0 ve AMOS
(Analysis of Moment Structures) 23.0 programi kullanilarak analiz edilmistir.
Olgeklerin giivenilirligini test etmek amaciyla “Giivenilirlik Analizi”, yap1
gecerliligini test etmek i¢cin “Aciklayict Faktdor Analizi” ve Amos programi
kullanilarak yap1 gecerliligi test etmek icin “Dogrulayici Faktor Analizi (DFA)”
yapilmuistir.

4.1. Arastirmaya Uygun Olacak Testlerin Belirlenmesi

Calismada oOncelikle calismaya konu olan verilere hangi analizlerin
uygulanacagmi belirlemek amaciyla normallik testi yapilmis ve normal dagilima
uygunlugu test edilmistir. Normal dagilima uygunluk Q-Q Plot ¢izimi ile incelenebilir
(Chan, 2003, s. 280-285). Ayrica, kullanilan verilerin normal dagilim gostermesi
carpiklik ve basiklik degerlerinin +£3 arasinda olmasina baglidir (Shao, 2002). Normal
dagilima sahip verilerde, iki bagimsiz grubu karsilagtirmak i¢in bagimsiz t testi, 2’den
fazla bagimsiz grubu karsilastirmak icin ise tek yonlii varyans analizi uygulanmis ve
fark bulundugu durumda farkin hangi iki gruptan kaynaklandigini bulmak icin
Bonferroni kullanilmistir. Olgekler arasindaki iliskiyi test etmek igin Pearson
korelasyon uygulanmigtir. Olusturulan model dogrultusunda ¢oklu dogrusal regresyon

uygulanmigtir.
4.2. Tammlayici Istatistikler

Verilerin analizinde 6ncelikle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde
Ogrenim goren Ogrencilerin tanimlayict istatistikleri belirlenmis olup bu istatistige

iligkin veriler Tablo 1’de yer almaktadir.
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Tablo 1: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore dagilimi

DEGISKENLER N %

Cinsiyet Erkek 128 32.6
Kadin 265 67.4

<21 231 58.8

Yas 22-27 145 36.9
>28 17 4.3

Anadolu I. Hatip Lisesi 8 2.0

Anadolu Lisesi 157 39.9

Diiz Lise 46 11.7

Mezun Olunan Lise Tiirii Meslek Lisesi 25 6.4
Temel Lise 13 3.3

Turizm / Ascilik Lisesi 117 29.8

Diger 27 6.9

L.sif 120 30.5

2.smif 66 16.8

Sumf 3.smif 90 22.9
4.smif 60 15.3

4+ 5 1.3

Mezun 52 13.2

Boliimii Kendi Istegiyle Evet 386 98.2
Tercih Etme Durumu Hay1r 7 1.8
Boliim Hakkinda Bilgi Evet 373 94.9
Sahibi Olma Durumu Hay1r 20 5.1
Sevdigim meslek 296 75.3

R . Puanima gore tercih 15 3.8
pottm i Tercih Etme Gegerli bir meslek 47 120
Tavsiye 16 4.1

Diger 19 4.8

Staj Durumu Evet 198 50.4
Hayir 195 49.6

Bir Isletmede Calisma Evet 248 63.1
Durumu Hayir 145 36.9
Mutfak 232 59.0

Akademi 79 20.2

Calisilmak istenilen Alan Y onetim 52 13.2
Ogretmenlik 15 3.8

Diger 15 3.8

TOPLAM 393 100.0

Arastirma kapsamina alinan katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore
dagilimi Tablo 1’de verilmistir. Buna gore katilimcilarin %67,4’1 kadin, 32,6’sinin
erkek oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yaslarina gore dagilimlari incelendiginde,
katilimeilarin %58,8’inin 21 yas ve alt1, %36,9’unun 22-27 yas arasinda ve %4,3’iiniin

ise 28 yas ve lizeri oldugu belirlenmistir.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimlerinde 6grenim goren 6grenciler mezun
olduklar1 lise tiirtine gore dagilimlart incelendiginde, katilimcilarin %39,9’unun
Anadolu Lisesi, %29,8’inin Turizm/As¢ilik Lisesi, %11,7’sinin Diiz Lise, %6,9’unun
diger (Fen Lisesi, Saglik Meslek Lisesi, Ozel Lise, Anadolu Ogretmen Lisesi, vb.),
%6,4’1iniin Meslek Lisesi, %3,3’iiniin Temel Lise ve %2,0’sinin Anadolu Imam Hatip
Lisesi’nden mezun oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin siniflarina gore dagilimlar
incelendiginde, katilimcilarin %30,5’inin 1.smif, %22,9’unun 3.simif, %16,8’inin
2.smif, %15,3’iniin 4.smf, %13,2’sinin mezun ve %1,3’inlin 4+ ve %13,2’sinin

mezun durumunda oldugu ancak halen alttan ders aldig1 goriilmektedir.

Tablo 1’e gore katilimcilarin tamamina yakini (%98.2) boliimii kendi istegiyle
sectigini belirtirken sadece %1.8’inin ise kendi istegiyle segcmedigini belirtmistir. Yine
ogrencilerin tamamina yakin (%94,9) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiinii
secerken bolim hakkinda bilgi sahibi oldugunu ve sadece %5,1’inin s6z konusu
boliimii segerken bilgi sahibi olmadigini belirtmistir. Ogrencilerin boliimii tercih etme
nedenlerine gore dagilimlar1 incelendiginde ise iigte biri (%75,3) sevdigi meslek
oldugu i¢in, %12,0’si gecerli bir meslek oldugu icin, %4,8’1 diger (tesadiifen,
iniversite mezunu olmak, vb.), 4,1’i tavsiye lizerine ve %3,8’i puani yettigi i¢in

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinii tercih ettiklerini belirtmislerdir.

Caligma kapsamima aliman Ogrenciler staj yapma durumlarma gore
degerlendirildiginde benzer 6zellikler gdstermektedir. Buna gore ¢alisma kapsamina
alman O&grencilerin  %50,4linlin  staj yaptigi, %49,6’sinin ise staj yapmadigi
gorilmektedir. Katilimcilarin bir isletmede g¢alisma durumlarina gore dagilimlari
incelendiginde, katilimcilarin %63,1°1 halihazirda bir isletmede ¢alistig1 goriiliirken
%36,9 ¢alismamaktadir. Calisma kapsaminda elde edilen verilere gore Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri ileride c¢alismak istedikleri alanlara gore
degerlendirildiginde %59,0’u mutfakta, %20,2’sinin akademide, %13,2’s1 yonetimde
calismak istedigi, %3,8’inin dgretmenlik yapmak istedigi ve %3,8’inin diger (Isletme

sahibi, Pastane imalathanesi, vb) yapmak istedigi belirlenmistir.
4.3. Calismada Kullanilan Olceklerin Istatistiksel Analizi

Tablo 2’de gastronomi alani ile ilgili boliimlerde 6grenim goren dgrencilerin
Meslege Bakis Agis1 Olgeginin Aciklayici Faktor Analizi Sonuglari yer almaktadir.

Aciklayic faktor analizi uygulamasindan 6nce, 6rneklem biiytikliigiiniin faktor analizi
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yapmaya uygun olup olmadigini test etmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) testi
uygulanmistir. Analiz sonucunda KMO degerinin 0.888 oldugu belirlenmistir. Bu
sonu¢ dogrultusunda, orneklem yeterliliginin faktér analizi yapmak i¢in “yeterli”

oldugu sonucuna ulasilmistir.

Aciklayici faktor analizi uygulamasindan once, 6rneklem biiytikliiglintin faktor
analizi yapmaya uygun olup olmadigini test etmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) testi uygulanmistir. Analiz sonucunda KMO degerinin 0.888 oldugu
belirlenmistir. Bu sonug¢ dogrultusunda, 6rneklem yeterliliginin faktor analizi yapmak
icin “yeterli” oldugu sonucuna ulasilmigtir. KMO degeri olarak 0.5-1.0 aras1 degerler
kabul edilebilir olarak degerlendirilirken, 0.5’in altindaki degerler faktor analizinin s6z
konusu veri seti i¢in uygun olmadiginin gostergesidir. (Altunisik vd., 2010:266).
Ayrica Bartlett Kiiresellik testi sonuclar1 incelendiginde, elde edilen ki kare degerinin

kabul edilebilir oldugu goriilmistiir ¥2(378) =6570.285, p<0.05).

Olgegin faktor desenini ortaya koymak amaciyla faktdrlestirme yontemi olarak
temel bilesenler analizi, dondiirme olarak da dik dondiirme yontemlerinden varimax
se¢ilmistir. Olgegin faktdr desenini ortaya koymak amaciyla yapilan agiklayici faktor
analizinde, 3 madde faktor yiikiiniin diisiik olmasindan dolay1 6l¢ekten ¢ikarilmis
(MBA6, MBA14 ve MBA30) ve geriye kalan 28 madde 3 alt boyutta toplanmistir. Bu
faktorler toplam varyansin %54,951°ini agiklamaktadir. Cok faktorlii desenlerde,
agiklanan varyansin %50 nin tizerinde olmast yeterli olarak kabul edilir (Biiyiikoztiirk,

2007; Tavsancil, 2005).
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Tablo 2: Calismada kullanilan meslege bakis agis1 6l¢eginin agiklayici faktor analizi sonuglar

FAKTORLER Toplam
IFADELER Meslegin Meslegin Iyi Calisma Madde
Essizligi Zorluklar: Sartlar Korelasyonu
Faktor 1: Meslegin Essizligi
Kariyer planlamami gastronomi alaninda yaptigim i¢in mutluyum. 0.864 0.864
Gelecegimi gastronomi alaninda goriiyorum. 0.823 0.826
Mezun olduktan sonra gastronomi alaninda ¢alismak istiyorum. 0.605 0.584
Gastronomi alanindaki meslekleri ilgi ¢ekici buluyorum. 0.782 0.754
Gastronomi boliimiinde okumak ¢ok dogru bir karardi. 0.836 0.853
Gastronomi okumak isteyen dgrencilere bu alanda kariyer plant yapmalarini 0.694 0.692
oneririm.
Bana gore gastronomi alanindaki islerin avantajlar daha fazladir. 0.587 0.608
Gastronomi alaninda her giin yeni seyler 6grenebilirim. 0.798 0.724
Yeteneklerimi gastronomi alanindaki islerde kullanabilirim. 0.857 0.795
Yaptigim isin miisterileri memnun ettigini gormek beni mutlu eder. 0.846 0.755
Gastronomi alanindaki uzmanlhigim ailemi gururlandirir. 0.747 0.683
Faktor 2: Meslegin Zorlugu
Gastronomi alanindaki mesleklerin aile yagsamini negatif etkiledigini 0.759 0.641
diisiiniiyorum.
Gastronomi alanindaki mesleklerin hayat diizenini negatif etkiledigini 0.787 0.681
disiiniiyorum.
Gastronomi alanindaki ¢aligma ortam giiriiltiilii ve rahatsiz edicidir. 0.697 0.579
Gastronomi alaninda ¢alismak yorucudur. 0.664 0.562
Gastronomi alaninda c¢alismak streslidir. 0.654 0.559
Gastronomi alaninda ¢alisirsam ahlaki degerlerimin olumsuz etkilenecegine 0.535 0.383
inantyorum.
Gastronomi alaninda egitim almamig ¢aliganlar, egitim almis ¢alisanlari 0.529 0.453
kiskanir.
Gastronomi alaninda ¢alisanlar kaba insanlardir. 0.663 0.570
Gastronomi alanindaki uzun c¢aligma saatleri ve is yiikii gdz Oniine alindiginda 0.494 0.468
verilen ticretleri tatmin edici bulmuyorum.
Gastronomi alaninda maas disindaki olanaklar (yemek, sigorta, tatil vb.) 0.566 0.533

yetersizdir.
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Gastronomi alaninda terfi alabilmek i¢in mutlaka ¢aligma ortaminda size 0.599 0.542
ayricalik yapabilecek bir tanidiga ihtiyaciniz vardir.

Faktor 3: Iyi Calisma Kosullar:

Gastronomi alaninda caligan insanlar ile anlasmak kolaydir. 0.587 0.526
Gastronomi alaninda ¢alisanlar genellikle egitimli kisilerdir. 0.717 0.618
Gastronomi alanindaki ¢alisanlara yiiksek ticret verildigini diigiiniiyorum. 0.639 0.452
Gastronomi alanindaki terfiler adil olarak yapilmaktadir. 0.665 0.581
Yoneticiler ¢aligsanlara saygili davranirlar. 0.590 0.580
Gastronomi alaninda genellikle gastronomi egitimi almis yoneticiler caligir. 0.702 0.584
Giivenirlik 0.937 0.854 0.801 0.851
Aciklanan Varyans (%) 26.339 16.490 12,122 54,951

KMO =0.888; 12(378) =6570.285; Bartlett Kiiresellik Testi (p) = 0.000
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Olgegin ve alt boyutlarmin giivenirlikleri ayr1 ayr1 degerlendirildiginde,
giivenilirlik katsayilari birinci boyut i¢in 0.937, ikinci boyut igin 0.854, ii¢lincii boyut
icin 0.801 ve dlgegin geneli i¢cin 0.851 olarak bulunmus ve iyi derecede giivenilirlige
sahip oldugu tespit edilmistir. Cronbach Alfa degerlerinin 0.6’tan biiyiik olmasi,
kullanilan 6lgeklerin giivenilir oldugunu gostermektedir. Bu da ¢alismada kullanilan

6l¢egin igsel tutarliliklarinin iyi oldugunu gostermektedir.

KMO degeri olarak 0.5-1.0 aras1 degerler kabul edilebilir olarak
degerlendirilirken, 0.5’in altindaki degerler faktor analizinin s6z konusu veri seti i¢in
uygun olmadiginin gostergesidir. (Altunisik vd., 2010:266). Ayrica Bartlett Kiiresellik
testi sonuglar1 incelendiginde, elde edilen ki kare degerinin kabul edilebilir oldugu
goriilmiistiir 2(378) =6570.285, p<0.05). Olgegin faktdr desenini ortaya koymak
amactyla faktorlestirme yontemi olarak temel bilesenler analizi, dondiirme olarak da
dik dondiirme yontemlerinden varimax secilmistir. Olgegin faktdr desenini ortaya
koymak amaciyla yapilan agiklayici faktor analizinde, ti¢ madde faktor yiikiiniin diisiik
olmasindan dolay1 dlgekten cikarilmis (Ifade 6, ifade 14 ve ifade 30) ve geriye kalan
28 madde 3 alt boyutta toplanmistir. Bu faktorler toplam varyansin %54,951’ini
aciklamaktadir. Cok faktorlii desenlerde, aciklanan varyansin %50,0’nin {izerinde

olmasi yeterli olarak kabul edilir (Biiyiikoztiirk, 2007; Tavsancil, 2005).

Olgegin ve alt boyutlarmin giivenirlikleri ayr1 ayr1 degerlendirildiginde,
giivenilirlik katsayilar birinci boyut i¢in 0.937, ikinci boyut igin 0.854, li¢lincii boyut
icin 0.801 ve Olgegin geneli i¢in 0.851 olarak bulunmus ve 1yi derecede giivenilirlige
sahip oldugu tespit edilmistir. Cronbach Alfa degerlerinin 0.6’tan biiyiik olmasi,
kullanilan 6lgeklerin giivenilir oldugunu gostermektedir. Bu da ¢alismada kullanilan

6l¢egin icsel tutarliliklarinin iyi oldugunu gostermektedir.

KMO degeri olarak 0.5-1.0 aras1 degerler kabul edilebilir olarak
degerlendirilirken, 0.5’in altindaki degerler faktor analizinin s6z konusu veri seti i¢in
uygun olmadiginin gostergesidir. (Altunisik vd., 2010:266). Ayrica Bartlett Kiiresellik
testi sonuglar1 incelendiginde, elde edilen ki kare degerinin kabul edilebilir oldugu
goriilmiistiir ¥2(378) =6570.285, p<0.05). Olgegin faktor desenini ortaya koymak
amactyla faktorlestirme yontemi olarak temel bilesenler analizi, dondiirme olarak da
dik déndiirme yontemlerinden varimax segilmistir. Olgegin faktor desenini ortaya
koymak amaciyla yapilan agiklayici faktor analizinde, tic madde faktor yiikiintin diisiik

olmasindan dolay1 dlgekten cikarilmis (Ifade 6, ifade 14 ve ifade 30) ve geriye kalan

51



28 madde 3 alt boyutta toplanmistir. Bu faktorler toplam varyansin %54,951ini
aciklamaktadir. Cok faktorlii desenlerde, aciklanan varyansin %350,0’nin iizerinde

olmasi yeterli olarak kabul edilir (Biiyiikoztiirk, 2007; Tavsancil, 2005).

Gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin meslege bakis agisi ile ilgili en
fazla 6nem verdikleri faktor “Meslegin Essizligi” faktoriidiir. Faktor yiiklerine gore
gastronomi alaniyla ilgili boliimlerde 6grenim goren Ggrenciler kariyerini bu alanda
yapmaktan dolay1 kendilerini mutlu eden bir alan oldugundan, bu alanda yetenegini
gosterebildiklerinden, yaptiklari isin takdir edilmesinden, kendileri i¢in dogru bir alan
oldugu, gelecekte de bu alanda ¢alismak istedikleri, yeni seyler 6grenebildikleri, ¢ekici
bir meslek oldugu, ailelerini gururlandiran bir meslek oldugu i¢in mesleklerini essiz

olarak gordiiklerini ifade etmislerdir.

Faktor analizine gore gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin meslege
bakis agisi ile ilgili ikinci dereceden dnemli faktor “Meslegin Zorlugu” faktoriidiir.
Buna gore gastronomi alaninda 6grenim goren Ogrenciler mesleklerinin hayat
diizenlerini, aile yasamlarin1 olumsuz etkileyecegini, ¢alisma ortami giiriiltiilii ve
rahatsiz edici, yorucu, stresli oldugunu, bu alanda c¢alisanlarin kaba oldugunu, terfi i¢in
ayricaliga ihtiyac¢ i¢in oldugunu, maas dis1 olanaklarin yetersiz oldugunu, ahlaki
degerlerinin olumsuz etkilenecegini ve egitimsiz calisanlarin egitimli calisanlar

kiskanacagini diisiindiiklerinden dolay1 meslegin zor oldugunu diisiinmektedirler.

Faktor analizine gore gastronomi alaninda 6grenim goren grencilerin meslege
bakis agisi ile iigiincii dereceden dnemli faktdr “Iyi Calisma Kosullaril faktoriidiir.
Buna gore Ogrenciler calistiklari ortamda 1yi egitimli calisanlarin  oldugunu
diistindiigii, adil terfi imkanlar1 oldugu, yiiksek iicret verildigi, ¢aliganlarin saygili
oldugu ve caligtiklar kisilerle anlasmanin kolay oldugunu diisiindiikleri i¢in meslegin

1yi ¢alisma kosullarina sahip oldugunu diistinmektedir.

Olgegin ve alt boyutlarinin giivenirlikleri ayr1 ayri degerlendirildiginde,
giivenilirlik katsayilar1 birinci boyut i¢in 0.937, ikinci boyut i¢in 0.854, liciincii boyut
icin 0.801 ve Olgegin geneli i¢in 0.851 olarak bulunmus ve iyi derecede giivenilirlige
sahip oldugu tespit edilmistir. Cronbach Alfa degerlerinin 0.6’tan biiyiikk olmasi,
kullanilan 6lceklerin giivenilir oldugunu gostermektedir. Bu da ¢aligmada kullanilan

Olcegin igsel tutarliliklarinin iy1 oldugunu gostermektedir.
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faktorlii dogrulayict faktor analizine iliskin model

53



Tablo 3: Calismada kullanilan meslege bakis agisi 6l¢eginin 6l¢iim modeline iliskin sonuglar

-- Faktor Std. t p
FAKIEEWLER Yiikleri Hata

Faktor 1: Meslegin Essizligi
Kariyer planlamami gastronomi alaninda yaptigim i¢in mutluyum. 0.905 - - -
Gelecegimi gastronomi alaninda goériiyorum. 0.854 0.030 32.703 ***
Mezun olduktan sonra gastronomi alaninda ¢alismak istiyorum. 0.609 0.056  13.807 ***
Gastronomi alanindaki meslekleri ilgi ¢ekici buluyorum. 0.773 0.040 20.074 ***
Gastronomi boliimiinde okumak ¢ok dogru bir karardi. 0.916 0.036  28.782  ***
Gastronomi okumak isteyen 6grencilere bu alanda kariyer plant yapmalarini 6neririm. 0.725 0.045 17976 ***
Bana gore gastronomi alanindaki islerin avantajlari daha fazladir. 0.646 0.049  15.044 ***
Gastronomi alaninda her giin yeni seyler 6grenebilirim. 0.697 0.040 16.851 ***
Yeteneklerimi gastronomi alanindaki islerde kullanabilirim. 0.767 0.036  19.787 ***
Yaptigim isin miisterileri memnun ettigini gérmek beni mutlu eder. 0.708 0.036  17.262 ***
Gastronomi alanindaki uzmanligim ailemi gururlandirir. 0.690 0.043 16.586 ***
Faktor 2: Meslegin Zorlugu
Gastronomi alanindaki mesleklerin aile yagamini negatif etkiledigini diisliniiyorum. 0.673 - - -
Gastronomi alanindaki mesleklerin hayat diizenini negatif etkiledigini diisiiniiyorum. 0.726 0.059  17.945 ***
Gastronomi alanindaki ¢aligma ortami giiriiltiilii ve rahatsiz edicidir. 0.663 0.085 10.717  ***
Gastronomi alaninda ¢aligmak yorucudur. 0.559 0.074 9.302  ***
Gastronomi alaninda ¢alismak streslidir. 0.555 0.074 9.251  ***
Gastronomi alaninda ¢aligirsam ahlaki degerlerimin olumsuz etkilenecegine inantyorum. 0.465 0.079 7.940  ***
Gastronomi alaninda egitim almamig ¢aliganlar, egitim almig ¢alisanlar1 kiskanir. 0.463 0.090 7.818  ***
Gastronomi alaninda ¢alisanlar kaba insanlardir. 0.616 0.082 10.086 ***
Gastronomi alanindaki uzun ¢alisma saatleri ve is yiikii géz oniine alindiginda verilen iicretleri tatmin edici 0.457 0.077 7075  ***
bulmuyorum.
Gastronomi alaninda maas disindaki olanaklar (yemek, sigorta, tatil vb.) yetersizdir. 0.523 0.082 8.795  ***
Gastronomi alaninda terfi alabilmek i¢in mutlaka ¢aligma ortaminda size ayricalik yapabilecek bir tanidiga 0.576 0.090 9.570  ***

ihtiyacimz vardir.

Faktor 3: Iyi Calisma Kosullar
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Gastronomi alaninda ¢alisan insanlar ile anlasmak kolaydir.

Gastronomi alaninda ¢alisanlar genellikle egitimli kisilerdir.

Gastronomi alanindaki ¢alisanlara yiiksek {icret verildigini diistiniiyorum.
Gastronomi alanindaki terfiler adil olarak yapilmaktadir.

Yoneticiler ¢alisanlara saygili davranirlar.

Gastronomi alaninda genellikle gastronomi egitimi almis yoneticiler ¢aligir.

0.631
0.674
0.500
0.654
0.699
0.643

0.105
0.101
0.105
0.105
0.111

10.478
8.269
10.246
10.737
10.123

*k*

*k*k

*k*k

*k*

*k*k

***n<0.05
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Degiskenler aras1 korelasyonlar incelendiginde maddelerin faktdr yiiklerinin 0.40’1n
tizerinde oldugu ve tiim korelasyon iligkilerinin anlamli oldugu goriilmektedir. Bu sonug her ii¢
boyut altinda toplanan alt boyutlarin birbiri ile iligkinin kabul edilebilir oldugunu

gostermektedir.
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Tablo 4: Calismada kullanilan mesleki beklenti 6lgeginin agiklayici faktor analizi sonuglari

.. Faktor Faktor Toplam Madde
FARGORLER Yiikleri  Yiikleri  Korelasyonu

Faktor 1: Mesleki Tatmin ve Kariyer

Bu meslekte ¢alismaktan mutluluk duyarim. 0.864 0.847
Gastronomi oldukga saygin bir meslektir. 0.767 0.795
Gastronomi alani cinsiyetime uygundur. 0.746 0.749
Gastronomi giiniimiizde gegerli bir meslektir. 0.861 0.815
Gastronomi alaninda ¢alismak eglencelidir. 0.840 0.826
Gastronomi alani tilkemizde giderek kurumsallasmaktadir. 0.720 0.716
Gastronomi sosyal iliskilerin yiiksek oldugu bir meslektir. 0.700 0.678
Mezun olduktan sonra bu sektorde ¢alismayi diistiniiyorum. 0.816 0.829
Gastronomi alaninda uzun yillar galigabilirim. 0.761 0.786
Gastronomi alaninda yonetici pozisyonuna kadar yiikselmeyi hedefliyorum. 0.760 0.731
Gastronomi alaninda uzun donemde iyi bir gelir diizeyi saglayabilirim. 0.788 0.797
Gastronomi alaninda ilerleme firsatlar1 ¢oktur. 0.784 0.791
Gastronomi esnek bir kariyer firsat1 sunmaktadir. 0.644 0.651
Gastronomide is yiikii oldukga fazladir. 0.668 0.554
Faktor 2: Ucret ve Sosyal Imkanlar

Gastronomi alaninda cinsiyet ayrimcihigi yoktur. 0.667 0.614
Gastronomi alaninda sosyal giivence imkanlar1 yeterlidir. 0.691 0.715
Gastronomi alaninda calisanlar igin uygun yeme-igme kosullar1 saglanmaktadir. 0.590 0.635
Gastronomi alaninda ¢alisanlar i¢in uygun barinma kosullar1 saglanmaktadir. 0.728 0.712
Ucretler diger sektorler ile hemen hemen aynidur. 0.595 0.561
Ucretler yeterli ve tatmin edicidir. 0.806 0.745
Prim, bahsis gibi ek ticretler yeterlidir. 0.820 0.757
Gastronomi alaninda ¢alisma saatleri diizenlidir. 0.708 0.586
Gastronomi alaninda ¢alismak, diger sektorlerde ¢alismaktan daha yorucu degildir. 0.637 0.477
Giivenirlik 0.954 0.888 0.945
Aciklanan Varyans (%) 38.727 22.183 60.910

KMO =0.940; 2(253) =6932.446; Bartlett Kiiresellik Testi (p) = 0.000
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Aciklayici faktor analizi uygulamasindan once, 6rneklem biiytikliiglintin faktor
analizi yapmaya uygun olup olmadigini test etmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) testi uygulanmistir. Analiz sonucunda KMO degerinin 0.940 oldugu
belirlenmistir. Ayrica Bartlett Kiiresellik testi sonuglar1 incelendiginde, elde edilen ki

kare degerinin kabul edilebilir oldugu goriilmiistiir x2(253) =6932.446, p<0.05).

Olgegin faktdr desenini ortaya koymak amaciyla yapilan agiklayict faktdr
analizinde, 23 madde 2 alt boyutta toplanmistir. Bu faktorler toplam varyansin
%60,910’unu agiklamaktadir. Olgegin ve alt boyutlarinin giivenirlikleri ayr1 ayr
degerlendirildiginde, giivenilirlik katsayilar1 birinci boyut i¢in 0.954, ikinci boyut igin
0.888 ve dlgegin geneli i¢in 0.945 olarak bulunmus ve iyi derecede giivenilirlige sahip

oldugu tespit edilmistir.

Aciklayicr faktor analizi uygulamasindan 6nce, 6rneklem biiytikliigiiniin faktor
analizi yapmaya uygun olup olmadigini test etmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) testi uygulanmistir. Analiz sonucunda KMO degerinin 0.940 oldugu
belirlenmistir. Ayrica Bartlett Kiiresellik testi sonuclar1 incelendiginde, elde edilen ki

kare degerinin kabul edilebilir oldugu goriilmiistiir x2(253) =6932.446, p<0.05).

Olgegin faktér desenini ortaya koymak amaciyla yapilan agiklayici faktor
analizinde, 23 madde 2 alt boyutta toplanmistir. Bu faktorler toplam varyansin
%60,910’unu agiklamaktadir. Olgegin ve alt boyutlarinin giivenirlikleri ayr1 ayri
degerlendirildiginde, gilivenilirlik katsayilar1 birinci boyut i¢in 0.954, ikinci boyut igin
0.888 ve dlgegin geneli i¢in 0.945 olarak bulunmus ve 1y1 derecede giivenilirlige sahip

oldugu tespit edilmistir.

Faktor analizi sonuglarina gore gastronomi alaninda 6grenim goéren 6grencilerin
meslekleri ile ilgili birinci dereceden 6nem verdikleri faktor “Mesleki Tatmin ve
Kariyer” faktoriidiir. Buna gore 6grencilerin meslekleri ile ilgili énem verdikleri
unsurlar sirastyla bu meslekte ¢alismaktan mutluluk duymalari, gecgerli, eglenceli
olmasi, 1yi gelir saglamasi, ilerleme firsati saglamasi, saygin olmasi, cinsiyetlerine
uygun, kurumsallagan bir meslek olmasi ve sosyal iligkileri yiiksek bir meslek oldugu
icin mesleklerinden tatmin saglayacaklarmi ve bu meslegi yapmaktan tatmin

olacaklarini diistinmektedirler.

Faktor analizi sonuglarina gére gastronomi alaninda 6grenim géren 68rencilerin

meslekleri ile ilgili ikinci dereceden énem verdikleri faktér ise “Ucret ve Sosyal
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Miskiler” faktoriidiir. Buna gore dgrenciler meslekleriyle ilgili ek iicretlerin yeterli
oldugunu, icretlerin yeterli ve tatmin edici, ¢alisma saatlerinin diizenli, sosyal

giivence, barinma ve diger imkanlarin yeterli oldugunu diisiinmektedir.

Tablo 5: Calismada kullanilan mesleki beklenti 6lgeginin 6lgiim modeline

iliskin Sonuglar

Faktor  Std. t p

IFADELER Yiikleri Hata

Faktor 1: Mesleki Tatmin ve Kariyer

Bu meslekte ¢aligmaktan mutluluk duyarim. 0.877 - - -
Gastronomi oldukga saygin bir meslektir. 0.829 0.045 22.148  ***
Gastronomi alani cinsiyetime uygundur. 0.772 0.047 19505  ***
Gastronomi giiniimiizde gegerli bir meslektir. 0.841 0.036 22.766  ***
Gastronomi alaninda ¢alismak eglencelidir. 0.855 0.039 23515 ***
Gastronomi alani tilkemizde giderek 0.748 0.045 18503 ***
kurumsallagmaktadir.
Gastronomi sosyal iliskilerin yiiksek oldugu bir 0.718 0.047 17.358  ***
meslektir.
Mezun olduktan sonra bu sektorde ¢aligmay1 0.826 0.046 22.020 ***
diisiiniiyorum.
Gastronomi alaninda uzun yillar ¢aligabilirim. 0.786  0.052 20.096  ***
Gastronomi alaninda yonetici pozisyonuna kadar 0.733 0.051 17.928  ***
ylikselmeyi hedefliyorum.
Gastronomi alaninda uzun dénemde iyi bir gelir diizeyi 0.803 0.046 20.888  ***
saglayabilirim.
Gastronomi alaninda ilerleme firsatlar1 ¢oktur. 0.796 0.045 20.559  ***
Gastronomi esnek bir kariyer firsati sunmaktadir. 0.657 0.054 15.200  ***
Gastronomide is yiikii oldukga fazladir. 0.571 0.043 12573 ***
Faktor 2: Ucret ve Sosyal imkanlar
Gastronomi alaninda cinsiyet ayrimcihigi yoktur. 0.636 - - -
Gastronomi alaninda sosyal giivence imkanlari 0.817 0.080 13.169 ***
yeterlidir.
Gastronomi alaninda ¢alisanlar i¢in uygun yeme-igme 0.763 0.078 12527 ***
kosullar1 saglanmaktadir.
Gastronomi alaninda ¢alisanlar i¢in uygun barinma 0.797 0.076 12942  ***
kosullar1 saglanmaktadir.
Ucretler diger sektorler ile hemen hemen aynidir. 0.611 0.072 10.505  ***
Ucretler yeterli ve tatmin edicidir. 0.722 0.075 11.999  ***
Prim, bahsis gibi ek ticretler yeterlidir. 0.715 0.076 11.908  ***
Gastronomi alaninda ¢alisma saatleri diizenlidir. 0.553 0.076 9.647  ***
Gastronomi alaninda galismak, diger sektorlerde 0.443 0.071 7.926  ***
caligmaktan daha yorucu degildir.

***n<0.05

Degiskenler arasi korelasyonlar incelendiginde maddelerin faktor yiiklerinin

0.40’1n iizerinde oldugu ve tiim korelasyon iliskilerinin anlaml1 oldugu goriilmektedir.
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Bu sonu¢ her iki boyut altinda toplanan alt boyutlarin birbiri ile iliskinin kabul

edilebilir oldugunu gostermektedir.

Tablo 6: Calismada kullanilan 6lgeklerin normallik analizi sonuglari

OLCEK Basitkhk  Carpikhk  Durum
Meslegin Essizligi -1.407 1.913 Normal
Meslegin Zorlugu 0.098 -0.146 Normal
Iyi Calisma Kosullari 0.042 0.082 Normal
MESLEGE BAKIS ACISI OLCEGI -0.907 2.632 Normal
Mesleki Tatmin ve Kariyer -1.510 1.976 Normal
Ucret ve Sosyal Imkanlar 0.246 -0.173 Normal
BEKLENTI OLCEGI -0.909 0.837 Normal

Arastirmada kullanilan 6lgeklerin ve boyutlarinin normallik analizi sonuglari
Tablo 6°da verilmistir. Verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin +£3 arasinda olmasi
normal dagilima sahip oldugunu gostermektedir. Veriler normal dagildigi igin
gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin hem “Meslege Bakis Olgegi” hem de
“Mesleki Beklentileri” 6lcekleri icin, iki bagimsiz grubu karsilastirmak icin bagimsiz
t testi, ikiden fazla bagimsiz grubu karsilastirmak i¢in ise tek yonlii varyans analizi
uygulanmustir. Faktor analizi sonucunda “Meslege Bakis Olgegi” ve “Mesleki
Beklentileri” Olgeklerinden elde edilen temel boyutlarla dgrencilerin demografik

ozellikleri arasinda fark bulundugu durumda farkin hangi iki gruptan kaynaklandigini

bulmak i¢in Bonferroni kullanilmistir

Tablo 7: Arastirmada kullanilan 6l¢eklerin tanimlayict istatistikleri

OLCEK Min Maks Ort SS
Meslegin Essizligi 11.00 55.00 45.09 9.33
Meslegin Zorlugu 11.00 55.00 34.14 8.60
Iyi Calisma Kosullari 6.00 30.00 16.57 4.73
MESLEGE BAKIS ACISI OLCEGI 28.00 140.00 95.80 14.34
Mesleki Tatmin ve Kariyer 14.00 70.00 57.05 12.68
Ucret ve Sosyal Imkanlar 9.00 45.00 2460 7.99
BEKLENTI OLCEGI 23.00 11500 81.65 18.20

Tablo 7’de arastirmada kullanilan oOlgeklerin tanimlayict istatistikleri yer
almaktadir. Buna gore gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda 6grenim goren
Ogrencilerin “Meslege Bakis Acis1” dlgegi en az 28 ve en fazla 140 puan almstir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 6grenim goéren Ogrencilerin “Mesleki

Beklenti” 6l¢egi en az 23 ve en fazla 115 puan almistir.
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Tablo 8: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gére meslegin essizligi boyutu puanlarinin Karsilastirilmasi

DEGISKENLER X SS TEST DEGERI p BONFERRONI
. Erkek 43.81 10.83 ox
Cinsiyet Kadin 4571 8 46 -1.896 0.059
21 yas ve alt1 46.03 9.46
Yas 22-27 43.77 9.12 2.898*** 0.056
28+ 43.53 8.02
Anadolu I. Hatip Lisesi 44.88 6.56
Anadolu Lisesi 44,90 9.02
Mezun Olunan Lise Diiz Llse_ _ 45.13 8.67
Tiirii Meslek I__|se5| 44.96 10.13 0.135*** 0.992
Temel Lise 47.31 10.57
Turizm / Ascilik Lisesi 45.09 9.89
Diger 45.26 9.80
1.smif 48.17 8.73
2.smif 44.41 10.05
3.smif 44.09 9.56 ek -
Sinif 4 sinif 43.27 8.89 4,189 0.001 1>3, 1>4, 1>6
4+ 45.00 5.562
Mezun 42.71 8.60
Boliimii Kendi Evet 45.13 9.37
Istegiyle Tercih 43.14 6.23 0.557** 0.578
Hayir
Etme Durumu
Boliiom Hakkinda Evet 45.32 9.38
Bilgi Sahibi Olma Hayir 4090 230 2.072** 0.039*
Durumu
Sevdigim meslek 46.18 9.50
Béliimii Tercih Puamma gére tercih 42.07 8.43
Etme Nedeni Gege_rh bir meslek 4251 7.70 4.717*** 0.001* 1>4
Tavsiye 38.81 8.89
Diger 42.26 7.34
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Evet 44.57 9.78

Staj Durumu Pl 45 63 8.84 -1.127** 0.260

Bir Isletmede Evet 44.27 9.78 o *

Calisma Durumu Hayir 46.49 8.35 -2:285 0.023
Mutfak 46.77 9.07

Calisiimak Istenilen A|fad§m| 4% 8.17

Alan Yonetim . 42.19 10.00 5.205*** 0.000* 1>2,1>3
Ogretmenlik 43.13 9.05
Diger 40.20 11.72

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi
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Arastirmaya katilan katilimcilarin demografik ozelliklerine gore meslegin
essizligi puanlarini karsilastirmak igin iki bagimsiz grup karsilastirilmasinda bagimsiz
t testi, ikiden fazla bagimsiz grup karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi
uygulanmistir. Bunun sonucunda, katilimcilarin siiflarina gére meslegin essizligi
boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goériilmektedir
(p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni uygulanmigtir. 1.sinif
katilimcilarin  meslegin essizligi boyutu puanlarinin, 3.simif, 4.simif ve mezun
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore gastronomi alaninda
Ogrenim gormeye yeni baglayan 1. Smif 6grencileri 3.smif, 4.smnif ve mezun

Ogrencilere gore daha fazla meslegin essiz bir meslek oldugunu diistinmektedir.

Katilimcilarin boliim hakkinda bilgi sahibi olma durumlarina gére meslegin
essizligi boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir (p<0.05). Boliim hakkinda bilgi sahibi olan katilimcilarin meslegin
essizligi boyutu puanlarmin, bilgi sahibi olmayan katilimcilarina gore daha fazla
oldugu goriilmektedir. Bu sonug, gastronomi alam ile ilgili olan boltimleri secerken
bilgi sahibi olan katilimcilarin bilgi sahibi olmayan katilimcilara gére daha fazla essiz

bir meslek oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin boliimii tercih etme nedenlerine gore meslegin essizligi boyutu
puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Fark yaratan grubu bulmak ic¢in Bonferroni uygulanmistir. Boliimii se¢me nedeni
sevdigi meslek olan katilimcilarin meslegin essizligi boyutu puanlariin, bolimi
se¢cme nedeni tavsiye olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu
sonugtan hareketle meslegi sevdigi i¢in secen gastronomi alani 6grencilerin tavsiye

dolayisiyla secen dgrencilere meslegi daha fazla essiz gordiigli sdylenebilir.

Katilimcilarin bir isletme ¢alisma durumlarina gére meslegin essizligi boyutu
puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Bir isletmede ¢alismayan katilimcilarin meslegin essizligi boyutu puanlarinin, ¢alisan
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore halihazirda bir
isletmede calismayan Ogrencilerin c¢alisanlara oranla meslegi daha fazla essiz

gormektedir.

Gastronomiyle ilgili alanlarda 6grenim goéren 6grencilerin ¢alisma istedikleri

alana gore meslegin essizligi boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

63



fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni
uygulanmistir. Calismak istedigi alan mutfak olan katilimcilarin meslegin essizligi
boyutu puanlarinin, akademi ve yonetim olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonugtan hareketle mutfakta ¢alismak isteyen dgrencilerin diger

alanda calismak isteyenlere gore meslegi daha fazla essiz gordiikleri sdylenebilir.
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Tablo 9: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gére meslegin zorluklari boyutu puanlariin Karsilastirilmasi

DEGISKENLER X SS TEST DEGERI p BONFERRONI
Cinsiyet E;ﬁl:l gggg g;? 1.061** 0.290
21 yas ve alti 32.28 8.23
Yas 22-27 37.34 8.41 17.237*** 0.000* 2>1,2>3
28+ 32.18 7.51
Anadolu I. Hatip Lisesi 35.75 6.98
Anadolu Lisesi 33.00 8.34
Mezun olunan lise buz Lise. . 34.89 8.58
tiirii Meslek I__ISESI 31.96 7.82 2.731*** 0.013* 6>2
Temel Lise 30.00 8.16
Turizm / Ascilik Lisesi 36.36 8.91
Diger 33.44 8.45
1.smf 30.45 7.96
2.smif 33.47 7.99
Simf i:ﬁg gg:gg ;:32 11.523***  0.000* 3>1, 4>1, 6>1
4+ 39.60 6.23
Mezun 39.69 8.13
Boliimii kendi Evet 34.13 8.55
istegiyle tercih etme Hayir 3457 11.94 -0.133** 0.894
durumu ' '
Boliim hakkinda Evet 34.08 8.58
bilgi sahibi olma Havir 35 40 9.20 -0.670** 0.503
durumu Y ' '
Sevdigim meslek 33.29 8.47
Béliimii tercih etme Puanima gore tercih 41.53 7.73
nedeni Gege_rli bir meslek 36.26 6.77 6.203*** 0.000* 2>1,2>4
Tavsiye 31.44 10.30
Diger 38.63 9.41
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Evet 36.21 8.80

1 ** *
Staj durumu Hayir 3205 788 4.934 0.000
Bir isletmede Evet 35.53 8.61 ox «
calisma durumu Hayir 31.77 8.08 4.266 0.000
Mutfak 33.20 8.42

Cahsilmak istenilen A!fadgml 3574 9.19

alan Yonetim . 35.06 8.22 2.175%** 0.071
Ogretmenlik 37.53 8.20
Diger 33.53 8.56

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi
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Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin demografik 6zelliklerine gore
mesleki bakis acist meslegin zorluklari boyutu puanlarmi karsilagtirmak i¢in iki
bagimsiz grup karsilagtirilmasinda bagimsiz t testi, ikiden fazla bagimsiz grup
karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda,
katilimcilarin yaslarina gére meslegin zorluklari boyutu puanlari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in
Bonferroni uygulanmistir. Yas1 22-27 arasinda olan katilimcilarin meslegin zorlugu
boyutu puanlarinin, 21 yas ve alt1 ve 28 yas ve iistii olan katilimcilarina gére daha fazla
oldugu goriilmektedir. Diger bir ifadeyle 21-27 yas arasindaki gastronomi alaninda
O0grenim goren Ogrenciler 21 yas ve alt1 ve 28 yas ve Ustli 6grencilere gore meslegin

daha zor oldugunu diistinmektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim géren 6grencilerin mezun olduklari liseye gore
meslegin zorluklar1 boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu gorilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni
uygulanmistir. Mezun oldugu lise Turizm/Ascilik Lisesi olan katilimcilarin meslegin
zorlugu boyutu puanlarinin, Anadolu Lisesi olan katilimcilarina gére daha fazla
oldugu goriilmektedir. Buna gére Turizm/As¢ilik Lisesi mezunlart Anadolu Lisesi

mezunlarina gére meslegin daha zor bir meslek oldugunu diisiinmektedir.

Ogrencilerin siniflarina gdre mesleki bakis acis1 meslegin zorluklart boyutu
puanlar: arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Fark yaratan grubu bulmak icin Bonferroni uygulanmistir. 3.siif, 4.sinif ve mezun
katilimcilarin meslegin zorlugu boyutu puanlarinin, 1.smif katilimeilarina gore daha
fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonugtan hareketle gastronomi alaninda §grenim géren
3.smif, 4.simif ve mezun oOgrenciler 1. Siif 6grencilerine gore meslegi daha zor

gormektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim gdéren Ogrencilerin  bolimii  tercih  etme
nedenlerine gore meslegin zorluklar1 boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak ig¢in
Bonferroni uygulanmigtir. BoOlimii segme nedeni puanima gore tercih olan
katilimecilarin meslegin zorlugu boyutu puanlarinin, béliimii segme nedeni sevdigim
meslek ve tavsiye olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug
puani yettigi i¢in boliimii tercih edenlerin boliimii sevdigi i¢in tercih edenlere gore

daha fazla meslegin zor oldugunu diistindiiklerini gdstermektedir.
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Ogrencilerin staj durumlarina gore mesleki bakis agis1 meslegin zorluklari
boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir
(p<0.05). Staj yapan katilimcilarin meslegin zorlugu boyutu puanlarinin, yapmayan
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore staj yapan 6grenciler,

staj yapmayanlara gore meslegin daha zor oldugunu diisiinmektedir.

Gastronomi alaninda Ogrenim gdren Ogrencilerin bir igletme ¢aligma
durumlarina gore meslegin zorluklar1 boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark oldugu goriilmektedir (p<<0.05). Bir isletmede ¢alisan katilimcilarin
meslegin zorlugu boyutu puanlarinin, ¢aligmayan katilimcilarina gore daha fazla
oldugu goriilmektedir. Bu sonug, bir isletmede galisan 6grencilerin ¢alismayanlara

gore meslegin daha zor oldugunu diisiindiiklerini gostermektedir.
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Tablo 10: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore mesleki bakis agisi iyi ¢calisma kosullar1 boyutu puanlarinin Karsilagtirilmasi

DEGISKENLER X SS Test Degeri p Bonferroni
. Erkek 16.75 5.08 ox
Cinsiyet Kadm 16.48 455 0.532 0.595
21 yas ve alt1 17.60 4.48
Yas 22-27 15.05 4,78 14.297*** 0.000* 1>2
28+ 15.53 3.91
Anadolu I. Hatip Lisesi 17.63 2.62
Anadolu Lisesi 16.36 4.65
Mezun olunan lise Diiz Llse_ _ 16.35 4.80
tiirii Meslek I__|se5| 18.16 4.21 0.836*** 0.543
Temel Lise 15.92 2.99
Turizm / Ascilik Lisesi 16.79 5.15
Diger 15.70 4.69
1.smif 18.98 441
2.smuf 16.42 3.90
3.smif 15.88 4.09 1>2, 1>3,
Stnif 4.sinif 15.12 4.91 118717 0.000* 1>4, 156
4+ 14.20 4.97
Mezun 14.29 5.01
Boliimii kendi Evet 16.51 4.70
istegiyle tercih etme Hayir 19.57 5.59 -1.701** 0.090
durumu
Boliim hakkinda Evet 16.61 4.68
bilgi sahibi olma Hayir 15.80 5.63 0.745** 0.457
durumu
Sevdigim meslek 16.80 4.62
Béliimii tercih etme Puamma gére tercih 15.67 4,97
nedeni Gege_rh bir meslek 16.15 4.24 0.821*** 0.512
Tavsiye 15.88 5.52
Diger 15.32 6.52
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Staj durumu El\a/;tlr 1%}1 i:g 11,957 0.051

Bir isletmede Evet 15.89 5.01 o *

calisma durumu Hayir 17.73 3.96 -3.796 0.000 2>1
Mutfak 17.32 4.55

Cahsilmak istenilen Akadgml L 4.88

alan Yonetim . 15.79 4.60 4.116*** 0.003* 1>2
Ogretmenlik 16.47 4.96
Diger 15.80 4.83

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi
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Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin demografik 6zelliklerine gore
mesleki bakis agisi iyi ¢alisma kosullart boyutu puanlarint karsilastirmak i¢in iki
bagimsiz grup karsilagtirilmasinda bagimsiz t testi, ikiden fazla bagimsiz grup

karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir.

Ogrencilerin yaslarma gore mesleki bakis acis1 iyi ¢alisma kosullar1 boyutu
puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Fark yaratan grubu bulmak icin Bonferroni uygulanmistir. Yas1 21 yas ve alt1 olan
katilimeilarin iyi c¢alisma kosullar1 boyutu puanlariin, 22-27 yas arasi olan
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore 21 yas ve kiigiik
olanlar 22-27 yas arasi olanlara gére meslegin daha fazla iyi ¢alisma kosullarina sahip

oldugunu diistinmektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin siniflarina gore mesleki bakis
acis1 iyi ¢alisma kosullar1 boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu gorilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni
uygulanmistir. 1.sin1f katilimceilarin iyi ¢alisma kosullar1 boyutu puanlarinin, 2.sinif,
3.smif, 4.smn1f ve mezun katilimcilarina gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu
sonu¢ gastronomi alaninda 6grenim goren 1. Smf Ggrencilerinin diger siniflarda
O0grenim goren Ogrencilere gore daha fazla c¢alisma alaninda 1y1 kosullarla

karigilacaklarini diistindiiklerini gdstermektedir.

Ogrencilerin bir isletme ¢alisma durumlarina gore mesleki bakis agis1 iyi ¢aligma
kosullart boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu
gorilmektedir (p<0.05). Bir isletmede calismayan katilimcilarin mesleki bakis acgisi
1yi ¢alisma kosullar1 boyutu puanlarinin, ¢alisan katilimeilarina gore daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonu¢ gastronomi alaninda 6grenim goéren ve bir isletmede
calismayan katilimcilarin iyi ¢aligma kosullarimda ¢alisma beklentisi i¢inde oldugunu

gostermektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin ¢aligmak istedikleri alana gore
mesleki bakis agis1 iyi ¢alisma kosullart boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<<0.05). Bonferroni sonucuna gore ¢alismak
istedigi alan mutfak olan katilimcilarin 1yi ¢alisma kosullar1 boyutu puanlarinin,

akademi olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore
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mutfakta ¢aligmak isteyen Ogrenciler akademisyen olmak isteyen Ogrencilere gore

daha iyi kosullarda ¢alisacaklarini diigtinmektedir.
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Tablo 11: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore mesleki bakis agis1 6lgegi puanlarinin Karsilastiriimasi

DEGISKENLER X SS TEST DEGERI p
- Erkek 95.37 16.99 ox
Cinsiyet Kadmn 96.01 12 89 -0.417 0.677
21 yas ve alt1 95.91 13.76
Yas 22-27 96.17 15.07 0.915*** 0.401
28+ 91.24 15.73
Anadolu I. Hatip Lisesi 98.25 6.43
Anadolu Lisesi 94.26 13.19
Diiz Lise 96.37 13.55
Mezun olunan lise tiirii  Meslek Lisesi 95.08 12.21 1.040*** 0.399
Temel Lise 93.23 17.58
Turizm / Ascilik Lisesi 98.24 16.40
Diger 94.41 14.01
1.smif 97.59 12.17
2.smif 94.30 15.95
3.smif 94.44 14.71 ok
Sumf 4.sif 94.88 14.99 0811 0.542
4+ 98.80 5.93
Mezun 96.69 15.90
Boliimii kendi istegiyle Evet 95.77 14.22 o
tercih etme durumu Hayir 97.29 21.19 -0.276 0.783
Boliim hakkinda bilgi  Evet 96.00 14.44 o
sahibi olma durumu  Hayir 92.10 11.94 1.186 0.236
Sevdigim meslek 96.26 15.01
Biéliimii tercih etme Puanlma gére tercih 99.27 10.21
nedeni Geg:e_rh bir meslek 9491 9.93 2.194*** 0.069
Tavsiye 86.13 15.24
Diger 96.21 12.66
i Evet 96.88 15.74 o
Staj durumu Hayir 94.71 12.70 1.504 0.134
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Bir isletmede ¢calisma Evet 95.69 15.58 o

durumu Hayir 95.99 11.95 -0.202 0.840
Mutfak 97.29 14.16

Cahsilmak istenilen A!Fade.ml 94.19 14.53

alan Yonetim . 93.04 14.79 2.131%** 0.076
Ogretmenlik 97.13 13.18
Diger 89.53 13.30

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi
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Calisma kapsamina alinan 6grencilerin demografik 6zelliklerine gore mesleki
bakis agis1 6lgegi puanlarini karsilagtirmak i¢in iki bagimsiz grup karsilagtirilmasinda
bagimsiz t testi, ikiden fazla bagimsiz grup karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans
analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda, katilan katilimcilarin  demografik
ozelliklerine gore mesleki bakis acist 6lgegi puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark olmadigi goriilmektedir (p>0.05). Bu sonug¢ her bir gastronomi
alaninda 6grenim goren ve farkli demografik 6zellige sahip olan d6grencinin meslege

bakis agisinin farkli oldugunu gostermektedir.
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Tablo 12: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore mesleki tatmin ve kariyer beklentisi puanlarinin Karsilastirilmasi

DEGISKENLER X SS TEST P BONFERRONI
DEGERI
- Erkek 56.91 14.47 o

Cinsiyet Kadm 5711 1175 -0.146 0.884
21 yas ve alt1 58.31 12.71

Yas 22-27 55.07 12.67 2.937*** 0.054
28+ 56.82 10.59
Anadolu I. Hatip Lisesi 54.75 9.82
Anadolu Lisesi 57.42 11.95

Mezun olunan lise Diiz Lise. . 55.48 12.99

tiirii Meslek I__|se5| 57.92 12.33 0.285*** 0.944
Temel Lise 59.31 13.55
Turizm / Ascilik Lisesi 57.06 13.96
Diger 56.30 11.99
1.smf 60.72 12.57
2.smif 55.64 12.91

Sumf S o o5 aIsree 0008* 154
4+ 57.40 5.64
Mezun 54.65 13.28

Boliimii kendi Evet 57.03 12.75

istegiyle tercih etme 58.14 8.03 -0.230** 0.818
Hayir

durumu

Boliim hakkinda Evet 57.28 12.75

bilgi sahibi olma 52.65 10.52 1.595** 0.111
Hayir

durumu
Sevdigim meslek 57.86 13.11 1.731%** 0.142
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Boliimii tercih etme Puanima gore tercih 52.80 13.33

nedeni Gegerli bir meslek 56.32 10.32
Tavsiye 51.94 9.22
Diger 53.84 11.87

i Evet 56.03 13.53 o

Staj durumu ol 58.08 11.69 -0.607 0.109

Bir isletmede Evet 55.93 13.29 o

calisma durumu Hayir 58.96 11.35 -2:296 0.022% 221
Mutfak 59.21 11.89

Cahsilmak istenilen Akade.ml 54.84 12.25

alan Yonetim . 53.75 14.71 4.729*** 0.001* 1>3
Ogretmenlik 53.73 13.08
Diger 50.07 12.76

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi
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Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin demografik 6zelliklerine gore
mesleki tatmin ve kariyer beklentisi puanlarini karsilagtirmak i¢in iki bagimsiz grup
karsilastirilmasinda bagimsiz t testi, ikiden fazla bagimsiz grup karsilastirilmasinda ise
tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda, katilimcilarin siniflarina
gore mesleki beklenti mesleki tatmin ve kariyer boyutu puanlari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in
Bonferroni uygulanmistir. 1.smif katilimcilarin mesleki tatmin ve kariyer beklentisi
puanlarinin, 4.sinif olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu
sonug gastronomi alaninda 6grenim goren 1. Sinif 6grencilerinin 4. Sif 6grencilerine

gore daha fazla mesleki tatmin ve kariyer beklentisi iginde oldugunu gostermektedir.

Ogrencilerin bir isletme calisma durumlarina gore mesleki beklenti mesleki
tatmin ve kariyer boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir (p<0.05). Bir isletmede ¢alismayan katilimcilarin mesleki tatmin ve
kariyer beklentisi boyutu puanlarinin, ¢alisan katilimcilarina gore daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonug isletmede calismayan 6grencilerin calisanlara gore daha fazla

mesleki tatmin ve kariyer beklentisi iginde oldugunu gostermektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin ¢alismak istedikleri alana gore
mesleki beklenti mesleki tatmin ve kariyer boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in
Bonferroni uygulanmistir. Calismak istedigi alan mutfak olan katilimcilarin goére
mesleki tatmin ve kariyer beklentisi boyutu puanlarinin, caligmak istedigi alan yonetim
olan katilimcilara gore daha fazla oldugu gortilmektedir. Buna gére mutfakta ¢caligmak
isteyen gastronomi alaninda dgrenim goren 6grencilerin mesleki tatmin ve kariyer

beklentisi yonetim alaninda ¢aligmak isteyenlere gore daha fazladir.
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Tablo 13: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore ticret ve sosyal imkanlar beklentisi puanlarinin Karsilastirilmasi

DEGISKENLER X SS TEST p BONFERRONI
DEGERI
. Erkek 25.23 8.87 x
Cinsiyet Kadin 24,29 753 1.093 0.275
21 yas ve alt1 26.00 7.53
Yas 22-27 22.74 8.35  9.066*** 0.000* 1>2
28+ 21.53 7.37
Anadolu I. Hatip 2450  7.39
Lisesi 24.17 7.28
Anadolu Lisesi
Mezun olunan lise tiirii VR ey 0.890% 0502
Temel Lise 29.31 7.03
Turizm / Ascilik Lisesi  24.82 9.06
Diger 24.26 6.86
1.smif 27.62 7.23
2.smif 24.41 6.51
S somit 220 gsr 7T oowor R
4+ 18.60 2.97
Mezun 20.60 8.57
Boliimii kendi istegiyle tercih etme Evet 24.49 7.92 ox
durumu Hayir 3043 1042 1998 0052
Boliim hakkinda bilgi sahibi olma Evet 24.60 7.96 .
durumu Hayir 24.60 8.85 0.000 1.000
Sevdigim meslek 25.12 8.06
Puanima gore tercih 23.20 9.69
Boliimii tercih etme nedeni Gegerli bir meslek 23.21 7.14 1.451*%**  0.216
Tavsiye 23.88 6.61
Diger 21.68 8.10
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Evet

23.79

8.90

Staj durumu o i o5 42 6.88 -2.026**  0.043* 2>1
Bir isletmede calisma durumu IE{\;(;tlr ggg? ggg -3.679**  0.000* 2>1
Mutfak 25.45 7.96
Akademi 23.03 8.72
Calisilmak istenilen alan Y Onetim 23.35 6.55  1.942***  0.103
Ogretmenlik 23.13 7.86
Diger 25.53 8.25

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi
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Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin demografik 6zelliklerine gore
ticret ve sosyal imkanlar beklentisi boyutu puanlarini karsilastirmak i¢in iki bagimsiz
grup karsilastirilmasinda bagimsiz t testi, ikiden fazla baimsiz grup
karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda,
katilimcilarin yaslarina gore {icret ve sosyal imkanlar beklentisi boyutu puanlar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark
yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni uygulanmistir. Yas1 21 yas ve alti olan
katilimecilarin ticret ve sosyal imkanlar beklentisi puanlarinin, yas1 22-27 yas arasi olan
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug 21 yas ve alt1 olan
Ogrencilerin 22-27 yas arast olan Ogrencilere gore iicret ve sosyal imkéanlar

beklentisinin daha fazla oldugunu gostermektedir.

Ogrencilerin siniflarma gére iicret ve sosyal imkanlar beklentisi boyutu puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark
yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni testi sonucu 1.smif katilimcilarin ticret ve sosyal
imkanlar beklentisi boyutu puanlarinin, 3.smif, 4.sin1f ve mezun olan katilimcilarina
gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore 1. Simifta okuyan gastronomi
alaninda 6grenim goren 6grencilerin iicret ve sosyal imkanlar beklentisi3.sinif, 4.sin1f

ve mezun olanlara gore daha fazladir.

Ogrencilerin bir isletme calisma durumlarina goére iicret ve sosyal imkanlar
beklentisi boyutu puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu
gorilmektedir (p<0.05). Bir isletmede c¢alismayan katilimcilarin iicret ve sosyal
imkanlar beklentisi puanlarinin, calisan katilimcilarina gore daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonuctan hareketle bir isletmede ¢alismayan katilimcilarin

calisanlara gore iicret ve sosyal imkanlar beklentisi daha fazladir.
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Tablo 14: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore beklenti 6lgegi puanlarinin Karsilastirilmasi

DEGISKENLER X SS TEST DEGERI p BONFERRONI
. Erkek 82.15 20.89 o
Cinsiyet Kadin 8141 16.79 0.378 0.706
21 yas ve alt1 84.30 17.95
Yas 22-27 77.81 18.39 6.119%** 0.002* 1>2
28+ 78.35 14.05
Anadolu I. Hatip Lisesi 79.25 16.63
Anadolu Lisesi 81.59 17.29
Mezun olunan lise Diiz Lise_ _ 79.61 19.64
tiirii Meslek I__|se5| 83.00 16.52 0.476*** 0.827
Temel Lise 88.62 19.99
Turizm / Ascilik Lisesi 81.88 19.50
Diger 80.56 17.04
1.smf 88.33 17.50
2.smf 80.05 18.13
3.smif 80.47 17.21 1>2, 1>3,
Stnif 4.sinif 77.83 18.20 5638 0.000% o4 e
4+ 76.00 4.42
Mezun 75.25 18.42
Boliimii kendi Evet 81.52 18.26
istegiyle tercih etme 88.57 14.19 -1.015** 0.311
Hayir
durumu
Boliim hakkinda Evet 81.88 18.30
bilgi sahibi olma 77.25 16.01 1.110** 0.268
Hayir
durumu
Boliimii tercih etme Sevdigim meslek 82.98 18.61 1 .881%** 0.113
nedeni Puanima gore tercih 76.00 20.95 ' '
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Gegerli bir meslek 79.53 15.67
Tavsiye 75.81 13.92
Diger 75.53 16.57
Staj durumu EI‘;‘; ;ggg 12:22 20117 0.045* 251
Bir isletmede Evet 79.42 18.88 o -
calisma durumu Hayir 85.47 16.36 -3.219 0.001 2>1
Mutfak 84.66 17.51
Cahisilmak istenilen A!fade.ml 77.86 17.62
alan Yo6netim ‘ 77.10 19.29 4.050*** 0.003* 1>2
Ogretmenlik 76.87 19.28
Diger 75.60 19.81

*p<0.05, **Bagimsiz t testi, ***Tek yonlii varyans analizi

83



Gastronomi alaninda 6grenim goren dgrencilerin demografik 6zelliklerine gore
beklenti dlgegi puanlarimi karsilastirmak i¢in iki bagimsiz grup karsilagtirilmasinda
bagimsiz t testi, ikiden fazla bagimsiz grup karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans
analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda, katilimcilarin yaslarina gore beklenti 6lgegi
puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05).
Fark yaratan grubu bulmak i¢in Bonferroni sonuglarina gore yasi 21 yas ve alt1 olan
katilimcilarin beklenti 6l¢egi puanlarinin, yas1 22-27 arasi olan katilimcilarina gore

daha fazla oldugu goriilmektedir.

Ogrencilerin siniflarina gore beklenti dlgegi puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak igin
Bonferroni uygulanmistir. 1.smif katilimeilarin beklenti 6l¢egi puanlarinin, 2.smnif,
3.s1nif, 4.s1nif ve mezun olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu
sonugtan hareketle gastronomi boliimlerinde 6grenim goren Ogrencilerin mesleki
beklentilerinin 2.s1nif, 3.s1nif, 4.s1nif ve mezun olan 6grencilere gore daha fazla oldugu

sOylenebilir.

Gastronomiyle ilgili bolimlerde 6grenim goéren oOgrencilerin Staj yapma
durumlarina gore beklenti 6l¢egi puanlart arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu goriilmektedir (p<0.05). Staj yapmayan katilimcilarin beklenti Olgegi
puanlarinin, yapan katilimcilarina gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug staj
yapmayan Ogrencilerin yapanlara gore daha fazla beklenti i¢inde oldugunu

gostermektedir.

Katilimcilarin bir isletme ¢alisma durumlarina gore beklenti dlgedi puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Bir
isletmede caligsmayan katilimcilarin beklenti 6lgegi puanlarinin, ¢alisan katilimcilarina
gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonuctan hareketle ¢alisma hayatina
baslayan 0grencilerin mesleki beklentileri ¢alisma hayat1 icerisine heniiz girmeyen

ogrencilere gore daha az oldugu sdylenebilir.

Ogrencilerin galismak istedikleri alana gore beklenti dlgegi puanlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu
bulmak icin Bonferroni uygulanmistir. Calismak istedigi alan mutfak olan
katilimcilarin beklenti 6l¢cegi puanlarinin, akademi olan katilimcilara gore daha fazla

oldugu goriilmektedir. Bu sonug ileride mutfakta ¢alismak isteyen Ogrencilerin
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mesleki beklentilerinin akademisyen olmak isteyenlere gore daha fazla oldugunu

gostermektedir.
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Tablo 15: Arastirmada kullanilan 6l¢ekler arasindaki iliski

OLCEK 1 2 3 4 5 6 7
Meslegin Essizligi r 1.000 0.003 0.433 0.795 0.861 0.467 0.805
p 0.949 0.000* 0.000* 0.000* 0.000* 0.000*
Meslegin Zorluklari r 1.000 -0.203 0.535 -0.009 -0.222 -0.104
p - 0.000* 0.000* 0.863 0.000* 0.040*
Iyi Calisma Kosullar1 r 1.000 0.489 0.423 0.724 0.613
p 0.000* 0.000* 0.000* 0.000*
MESLEGE BAKIS ACISI OLCEGI 1 1.000 0.694 0.409 0.663
p - 0.000* 0.000* 0.000*
Mesleki Tatmin ve Kariyer r 1.000 0.526 0.928
p - 0.000* 0.000*
Ucret ve Sosyal Imkanlar r 1.000 0.806
p - 0.000*
BEKLENTI OLCEGI r 1.000
p -
*p<0.05
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Calismada kullanilan Olgekler arasindaki iligkiyi test etmek i¢in Pearson
korelasyon uygulanmistir. Bunun sonucunda, meslegin essizligi boyutu ile gore
mesleki tatmin ve kariyer beklentisi boyutu arasinda (f=0.861, p<0.05), licret ve sosyal
imkanlar beklentisi boyutu arasinda (f=0.467, p<0.05) ve beklenti 6lgegi arasinda
(B=0.805, p<0.05) istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonli bir iligki oldugu
goriilmektedir. Bu sonu¢ meslegin essiz oldugunu diisiinen 6grencilerin gelecekte
mesleki tatmin ve Kariyer beklentisi ile ticret ve sosyal imkanlar beklentisi oldugunu

gostermektedir.

Meslege bakis agis1 meslegin zorluklar ile icret ve sosyal imkanlar beklentisi
arasinda (-0.222, p<0.05) ve beklenti 6l¢egi arasinda (f=-0.104, p<0.05) istatistiksel
olarak anlamli ve negatif yonlii bir iligski oldugu goriilmektedir. Buna gére meslegin
zor oldugunu diisiinen Ogrenciler meslekteki licret ve sosyal imkanlarin diisiik

oldugunu diistinmektedir.

Meslege bakis agis1 iyi ¢alisma kosullar1 boyutuyla ile gére mesleki tatmin ve
kariyer beklentisi arasinda (=0.423, p<0.05), iicret ve sosyal imkanlar beklentisi
boyutu arasinda ($=0.724, p<0.05) ve beklenti 6l¢egi arasinda (f=0.613, p<0.05)
istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii bir iliski oldugu goriilmektedir. Bu sonug,
Ogrencilerin 1yi ¢alisma kosullarinin kendilerine mesleki tatmin ve kariyer
saglayacagint ve ayni zamanda iyi tUcret ve sosyal imkanlar saglayacagini

diistindiiklerini gdstermektedir.

Meslege bakis acis1 6lgegine gore mesleki tatmin ve kariyer beklentisi boyutu
ile (f=0.694, p<0.05), iicret ve sosyal imkanlar (=0.409, p<0.05) ve beklenti 6lcegi
arasinda (f=0.663, p<0.05) istatistiksel olarak anlaml1 ve pozitif yonlii bir iliski oldugu
goriilmektedir. Bu sonugtan hareketle mesleklerin tatmin olacaklarini ve kariyer
yapabileceklerini diisiinen O6grenciler ayni zamanda meslekteki {icret ve sosyal

imkanlarin diisiik oldugunu diistinmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Giliniimiizde insanlarin egitim, kiiltiir ve gelir diizeylerindeki degisimle birlikte
yemek yeme aligkanliklarinda da farklilagmalar gériilmeye baslanmistir. Bu degisimle
birlikte beslenme olgusu sadece beseri bir ihtiyag¢ olmaktan ¢ikip, deneyimsel bir olgu
olarak da goriilmeye baslamistir. Dolayisi ile yemek yerken farkli kiiltiirleri tanima,
yeni deneyimler kazanma ve sosyallesme gibi istek ve duygularla yemek yeme
aligkanliklarinda degisime gitmistirler. Bu olgu tiim diinya da oldugu gibi Tiirkiye’de

de gastronomi kavraminin 6n plana ¢ikmasina neden olmustur.

19. yiizyilda ilk defa Fransa’da karsilasilan gastronomi kavrami zamanla tiim
diinyada gelisim gostermistir. Tiirkiye’de essiz bir mutfak kiiltiirii var olmasina
ragmen son yirmi yildir gastronomi kavrami popliler hale gelmistir. Bu
popiilerlesmeyle birlikte tiim diinyada yayginlastigi gibi Tiirkiye’de de bu kavram
sadece yasamsal fonksiyonlarin devami olmakla kalmamis deneyimsel bir olgu haline
de gelmistir. Bununla birlikte gastronomi kavraminin ticari boyutu da Onem
kazanmistir. Bu degisim ascilik mesleginin komplike bir alan olmasina zemin
hazirlamis ve asciligin sadece lezzetli yemek yapmak degil ayn1 zamanda saglikls,
cesitli tekniklerin kullanildigi, sunumlarin gelistirildigi bir sanat haline doniismesine
neden olmus, bu durum gastronomi kavramini tiim diinyada daha da 6nemli hale
getirmistir. Dolayisiyla bu ihtiyaclar1 karsilayacak sektorde kalifiye is giiciline ihtiyag
duyulmaya baglanmistir.

Ihtiya¢ duyulan kalifiye mutfak profesyonellerini yetistirmek amaciyla lisans
diizeyinde egitim kurumlarinin agilmaya baslanmasiyla birlikte yetkin mutfak
elemanlar yetistirilmeye baslanmistir. Diinya’da uzun senelerdir verilen gastronomi
egitimine ragmen Tiirkiye bu alanda oldukca ge¢ kalmistir. Ilk lisans diizeyinde
gastronomi egitimi 2010 yilinda sadece bir vakif {niversitesinde verilmeye
baslanmigtir. Her ne kadar ge¢ baglanmis olsa da ¢ok hizli bir ilerleme ile 2022 yilinda
neredeyse biitiin devlet ve vakif iiniversitelerinde gastronomi egitimi verilmektedir.
Ayrica bu boliimlerin kontenjanlarinda bosluk olmadigi yine carpici bir veri olarak
karsimiza ¢ikmustir. Bagka bir ifade ile Tirkiye’de gastronomi bolimleri oldukga
tercih edilen bir boliim haline gelmistir. Bu durum ise gastronomi alaninda 6grenim
goren Ogrencilerinin  mesleki beklentileri konusunda merak uyandirmaktadir.
Dolayisiyla bu ¢alismanin amaci gastronomi alaninda 6grenim goren ogrencilerin

gastronomi meslegine bakis agilarini ve meslekle ilgili beklentilerini ortaya koymaktir.
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Calisma kapsamina alinan ve gastronomi ile ilgili boliimlerde 6grenim goren
Ogrencilerin biiyiik ¢ogunlugunun 21 yas ve alt1 oldugu goriilmiis, sonrasinda ise en
yaygin yas aralig1 22-27 yas arasindadir. Bu sonug, ¢alisma gastronomi alaniyla ilgili
boliimlerde 6grenim géren ve mezun durumundaki 6grencilerle yapildigi i¢in beklenen
bir sonugtur. Caligma sonuglarina goére Ggrencilerin yartya yakini Anadolu Lisesi
mezunu iken ona en yakin olarak Turizm veya Ascilik Lisesi mezun olan 6grenciler
takip etmektedir. Calisma kapsamina almman ogrencilerin iigte biri 1. smif
Ogrencisiyken bunu sirasiyla ile 3. Sinif, 2. Sinif, 4. Siif, mezun ve uzatan d6grenciler
takip etmektedir. Ancak mezun oldugunu ifade eden 6grencilerin bir kisminin alttan

dersi oldugu goézlemlenmistir.

Gastronomiyle ilgili boliimlerde 6grenim goren 6grencilerin tamamina yakini
ogrenim gordiikleri boliimii kendi istekleri ile sectiklerini ifade etmistir. Yine
Ogrencilerin biliylik cogunlugu boliimi tercih ederken boliim hakkinda fikir sahibi
oldugunu belirtmistir. Ogrencilere boliimii secme nedenleri incelendiginde ise iite
ikilik bir bolimii sevdigi meslek oldugunu belirtirken bunu gegerli bir meslek oldugu
icin tercih edenler ve diger (tesadiifen, liniversite mezunu olmak, vb.) takip etmektedir.
Bu sonuglardan hareketle gastronomi ile ilgili boliimlerde 6grenim gdren 6grencilerin
bliyiik bir kisminin boliimii isteyerek ve dis etkenlere bagl kalmaksizin tercih ettigi
sOylenebilir. Diger taraftan bu sonugtan hareketle 6grencilerin gastronomi ile ilgili
ogrenim gordiikleri i¢cin memnuniyet seviyelerinin yiiksek oldugu kanisina varilabilir.
Bununla birlikte gilinlimiizde gastronomiyle ilgili televizyon programlarinin sayica
artmis olmasi, internetin yayginlagsmasiyla birlikte iiniversite aday1 6grencilerin daha
fazla aragtirma yapabiliyor olmalar1 gastronomi ile ilgili alanlarda 0grenim goren

Ogrencilerin bu boliimleri istedikleri i¢in sectiklerini gdstermektedir.

Calismaya katilan 6grencilere staj deneyimleri arastirildiginda az bir farkla da
olsa staj deneyimi olan Ogrencilerin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Bu durum
gastronomi ile ilgili alanlarda dénemsel ve/veya yaz stajinin zorunlu olmasindan
kaynaklaniyor olabilir. Staj deneyiminden ayri olarak katilimeilarin isletmeler de
calisma durumlar incelendiginde ise hali hazirda katilimcilarin yarisindan fazlasinin
isletmelerde aktif olarak calistigimi gozlenmektedir. Bu durum &grencilerin
O0grenimlerine devam ederken de c¢alisma firsatt bulduklarini gostermektedir.

Isletmeler lisans diizeyinde 6grenim gdren ve gelecekte yiyecek icecek isletmelerinde
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yonetici olma aday1 olan bu Ogrencilere yonetimsel sorumluluklar vererek onlari

yonetim kademeleri i¢in hazirlayabilir.

Gastronomi ile ilgili alanlarda 68renim goéren ogrencilerin yaridan fazlasi
ilerleyen zamanlarda mutfakta, beste birlik bir boliimiiniin akademi ve sirasi ile
yonetim, dgretmenlik, diger (Isletme sahibi olma, Pastane imalathanesi agma vb.)
alanlarda kariyerlerine devam etmek istedikleri sonucuna varilmistir. Katilimcilarin
biiyiik bir boliimiiniin mutfak alaninda kariyerlerine devam etme sebeplerinden en
onemlisi yemek yapmayr seven bireylerin bu durumu meslek haline getirme
arzusundan dolay1 gastronomiyle ilgili alanlari tercih ettiklerini diistindiirmektedir. Bu
durum ise gastronomiyle ilgili alanlarin vizyon ve misyonlarinin kurumlardan
bagimsiz olarak bir ¢at1 altina toplanamamis olmasi1 gosterilebilir. Ancak aktif olarak
isletmelerde ¢alisan katilimcilar ve kariyerlerini mutfakta devam ettirmek isteyen
katilimeilar arasinda ciddi olmamakla birlikte bir fark gdézlenmektedir. Bu farkin
nedenleri arasinda sektoriin agir ve tempolu ¢alisma sartlari, kisilerin fiziki kosullari,
zamanla degisen Oncelikler veya sosyal ve ekonomik kaygilar oldugu
diisiiniilmektedir. Cikarilan bu sonuglar 1518inda bireylerin mutfak alaninda ¢aligsmasi
ile birlikte sektoriin gerceklerini bire bir tecriibe etmeleri ve kariyer planlarinda buna
bagli olarak degisikliklere gittikleri kanisina varilmustir. Isletmeler ve egitim
kurumlart sektdr ve egitim kurumlarindaki farkliliklar (ekipman, malzeme, ¢alisma
sartlar1, ¢alisma ortami vb.) ortadan kaldirmak i¢in yogun ¢aba gdstermelidir. Ayrica
egitim kurumlart 6grenciler ve sektor calisanlarini zaman zaman bir araya getirerek

ogrencilerin sektor hakkinda birinci agizdan bilgi edinmeleri saglanmalidir.

Calisma sonuglarina gore 6grencilerin meslege bakis agis1 degerlendirildiginde
kariyerlerini bu alanda yapmaktan dolay1 kendilerini mutlu eden bir alan oldugundan,
bu alanda yetenegini gosterebildiklerinden, yaptiklari isin takdir edilmesinden,
kendileri i¢in dogru bir alan oldugu, gelecekte de bu alanda ¢aligmak istedikleri, yeni
seyler 6grenebildikleri, ¢ekici bir meslek oldugu, ailelerini gururlandiran bir meslek
oldugu i¢in mesleklerini essiz olarak gordiiklerini ifade etmektedirler. Diger bir ifade
ile gastronomi ile ilgili alanlarda 6grenim goren 6grenciler farkli agilardan bakarak
mesleklerinin essiz bir meslek oldugunu diisiinmektedir. Bu sonug, 6grencilerin

gastronomi ile ilgili boliimleri kendi istekleri ile segmelerinden kaynaklaniyor olabilir.

Calisma sonuglarina gore Ogrenciler bir yandan mesleklerini essiz olarak

gormekte ancak diger taraftan da meslegin zor oldugunu diisiinmektedirler. Buna gore
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gastronomi alaninda 6grenim goren 6grenciler mesleklerinin hayat diizenlerini, aile
yasamlarini olumsuz etkileyecegini, ¢alisma ortamu giiriiltiilii ve rahatsiz edici, yorucu,
stresli oldugunu, bu alanda calisanlarin kaba oldugunu, terfi i¢in ayricaliga ihtiyag
oldugunu, maas dis1 olanaklarin yetersiz oldugunu, ahlaki degerlerinin olumsuz
etkilenecegini ve egitimsiz c¢alisanlarin  egitimli ¢alisanlart  kiskanacagini
disiindiiklerinden dolayr meslegin zor oldugunu diistinmektedirler. Meslegin
zorluguna iligkin sorunlarin ¢6ziimii i¢in yapilmasi gerekenlerin basinda gastronomi
alaniin devlet nezdinde as¢ilik gibi alanlarin disinda bir meslek kolu olarak taninmasi
ve meslek taniminin yapilmasi gerekmektedir. Yine devlet tarafindan meslekte
istihdam edilmenin temel sartinin en az lisans diizeyinde egitim gerekliligi getirilmesi
ve calisma kosullarinin agikca ifade edilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Tiim bunlarin
yani sira gastronomi alaninda -bu seviyelere getiren- ¢irakliktan yetiserek istihdam
edilen ¢alisanlarin ilk siirecte bu alana kazandirilmasi adina yine devlet eliyle yeterlilik
kurslar1 ve kurs sonu sinavlarla belirlenen seviyelerine bagli olarak sertifikasyon
calismalar1 yapilarak sektorde istihdamlarina devam etmeleri saglanmalidir. Bu
sertifikasyon sistemi sayesinde lisans diizeyinde egitimli personelin sektor
deneyimlerini gelistirerek alayli, egitimli ayrimini ortadan kaldirmasi i¢in iy1 bir gegis
siireci yaratacagi diisliniilmektedir. Ayrica bu sektdre yatirim yapan is insanlarinin
sektorlin zorlugu ve calisma sartlarinin iyilestirilmesi adina devlet tarafindan azami
sartlar getirilerek (maksimum mesai saati uygulamasi, resmi ve tatillerde istihdam
edilenlerin belirlenen oranlarda izinli sayilmasi, diger sektorlerden farkli olarak mesai
ticretlerinin olumlu yonde degistirilmesi, sosyal haklarin taninmasi, sendikalagsmanin
zorunlu olmasi vb.) sektor ¢alisanlarinin memnuniyet seviyelerinin artmasi ile birlikte
iilke gastronomi turizmi azimsanmayacak derecede yukart yonli bir ivme

yakalanacag diisliniilmektedir.

Calisma sonuglarina gore gastronomi alaninda 6grenim goren Ggrencilerin
meslege bakis acist ile {iglincli dereceden o6nemli faktor iyi calisma kosullar
faktoriidiir. Buna gore 6grenciler ¢alistiklart ortamda iyi egitimli ¢alisanlarin oldugunu
diistindiigii, adil terfi imkanlar1 oldugu, yiiksek ticret verildigi, ¢aliganlarin saygili
oldugu ve calistiklari kisilerle anlagmanin kolay oldugunu diistindiikleri i¢in meslegin
1yi ¢alisma kosullarina sahip oldugunu diistinmektedir. Buna gore 6grenciler meslegin
zor oldugunu diisiinse de 6zellikle {icret ve ¢alisma ortamindaki iliskilerle ilgili olumlu

distinmektedir.
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Caligsma kapsaminda gastronomi ile ilgili alanlarda 6grenim goren dgrencilerin
meslekleriyle ilgili beklentileri incelenmis ve bunun sonucunda 6grencilerin en fazla
mesleki tatmin saglama ve kariyer yapabilme beklentisi i¢inde olduklar1 bulunmustur.
Buna gore o6grencilerin meslekleri ile ilgili énem verdikleri unsurlar sirasiyla bu
meslekte c¢aligmaktan mutluluk duymalar, gecerli, eglenceli olmasi, iyi gelir
saglamasi, ilerleme firsatt saglamasi, saygin olmasi, cinsiyetlerine uygun,
kurumsallasan bir meslek olmasi ve sosyal iliskileri yiiksek bir meslek oldugu igin
mesleklerinden tatmin saglayacaklarin1 ve bu meslegi yapmaktan tatmin olacaklarini
disiinmektedirler. Bu boliimleri tercih eden 6grencilerin biiylik bir ¢ogunlugu
sevdigim meslek ve gegerliligi olan bir meslek cevabini vermistir. Bu durum bireylerin
meslegi sevmesinin yaninda bu sektorde kalifiye personel eksiligi oldugunu, kariyer
olanaklarinin fazla oldugunu, hizli pozisyon alabileceklerini ve gelir diizeyinin yiiksek

oldugu diistincesinde olduklart sonucuna varilabilir.

Gastronomi ile ilgili alanlarda 6grenim goren dgrencilerin meslekle ilgili diger
beklentisi ise iicret ve sosyal imkanlarla ilgilidir. Buna gore 6grenciler meslekleriyle
ilgili ek iicretlerin yeterli oldugunu, iicretlerin yeterli ve tatmin edici, ¢alisma
saatlerinin diizenli, sosyal giivence, barinma ve diger imkanlarin yeterli oldugunu
diistinmektedir. Daha oncesinde katilimcilar meslegin c¢alisma kosullarinin zor
olduguna deginmislerdi. Bu gibi celiskilerin temel sebebi sektérde bir standarttin
olmamasi, isletmeden isletmeye asir1 degiskenlik gdsteren sartlarin olusmasi hatta bazi
isletmelerde departmanlara, is gorene veya yoneticiye gore degiskenlik gosteren
calisma sartlarinin olugmasi bu gibi ¢eliskilerin baslica sebebi olarak goriilmektedir.
Bu gibi durumlarin ortadan kaldirmasi i¢in etkin, hakkaniyetli, bilgili ve saygi duyulan

yoneticilerin sektorde istthdam edilmesi gerekmektedir.

Ogrencilerin demografik o6zelliklerine gore meslegin essizligi puanlarini
karsilastirilmis ve sonucunda siniflarima goére meslegin essizligi boyutu puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmiistiir. 1.smif katilimcilarin
meslegin essizligi boyutu puanlarinin, 3.sinif, 4.sinif ve mezun katilimeilarina gore
daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna gore gastronomi ile ilgili alanlarda 6grenim
goren 1. smif 6grencileri sektorel tecriibelerinin olugsmamasi sosyal medya, ¢evre
kosullar1 ve benzeri durumlardan kaynakli olarak sektoriin gergekleri igerisine tam
anlamda girmedikleri sonucuna varilabilmektedir. 3. smif, 4. smif ve mezun

ogrencilerin meslegin essizligi boyutu puanlarinin 1 sinif 6grencilerine gore diisiik
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olmasinda en 6nemli sebebi ise s6z konusu 6grencilerin staj yapmis ve/veya calisiyor
olmasindan kaynakli aktif olarak sektdriin i¢inde yer almalari, sektoriin zorluklarini

yasamalar1 oldugu sdylenebilir. .

Katilimcilarin boliim hakkinda bilgi sahibi olma durumlarina gére meslegin
essizligi boyutu puanlari arasinda azimsanmayacak bir fark oldugu goriilmiistiir.
Gastronomi ile ilgili olan boliimleri secerken bilgi sahibi olan katilimcilarin bilgi
sahibi olmayan katilimcilara gore daha fazla essiz bir meslek oldugunu diisiincesinde
oldugu sonucuna varilmistir. Bu durum alan hakkinda bilgi sahibi olan katilimcilarin

meslegi severek ve isteyerek sectikleri anlamini tagimaktadir.

Ogrencilerin boliimii tercih etme nedenlerine gére meslegin essizligi boyutu
puanlar1 arasinda anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Boliimii se¢gme nedeni sevdigi
meslek olan katilimcilarin meslegin essizligi boyutu puanlarinin, boliimii se¢cme
nedeni tavsiye olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonugtan
hareketle meslegi sevdigi igin segcen gastronomi alani 6grencilerin tavsiye dolayisiyla
secen Ogrencilere meslegi daha fazla essiz gordiigii sdylenebilir. Bu alanda istihdam
edilecek ¢alisanlarin bu boliimii kesinlikle sevmeleri gerektigi anlamini tagimaktadir.
Tavsiye tlizerine bu alami tercih eden katilimcilarin sektorde istihdam edilmeleri
durumunda mutsuz olacaklar1 ve sektoriin gelismesinde veya sektoriin igerisinde aktif

rol oynamayacaklar1 diisiiniilmektedir.

Gastronomiyle ilgili boliimlerde 6grenim gdren dgrencilerin bir isletme ¢alisma
durumlarina gére meslegin essizligi boyutu puanlari arasinda olarak anlamli bir fark
oldugu goriilmektedir Bir isletmede calismayan katilimcilarin meslegin essizligi
boyutu puanlarinin, c¢alisan katilimcilarina gére daha fazla oldugu goriilmektedir.
Buna gore halihazirda bir isletmede ¢alismayan 6grencilerin ¢alisanlara oranla meslegi
daha fazla egsiz géormektedir. Bu durum ise daha 6nce de belirtildigi gibi sektorde
deneyim kazanan 6grencilerin sektor hakkinda ki diisiincelerinin genel olarak olumsuz

yonde etkilendigi olgusunu kanitlar niteliktedir.

Gastronomi ile ilgili boliimlerde §grenim goren 6grencilerin ¢aligmak istedikleri
alana gore meslegin essizligi boyutu puanlari arasinda anlamli bir fark oldugu
gorilmektedir. Caligmak istedigi alan mutfak olan katilimcilarin meslegin essizligi
boyutu puanlarinin, akademi ve yonetim olan katilimcilarina gore daha fazla oldugu

goriilmektedir. Bu sonugtan hareketle mutfakta calismak isteyen 6grencilerin diger
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alanda calismak isteyenlere gore meslegi daha fazla essiz gordiikleri sdylenebilir. Bu
durumda mutfakta caligmak isteyen 6grencilerin mesleklerini gastronomi sektoriiniin
tam ortasinda olarak gordiigii ancak akademi ve yonetim alanlarinda ¢aligmak isteyen
katilimcilarin  boyle diistiinmedigi ve bu alanlarda istthdam edilmek isteyen
katilimcilarin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerini hakkinda bilgi sahibi
olmadan sectikleri diisiincesini uyandirmaktadir. Tiim bunlarin yani sira egitimleri
sirasinda edindikleri sektorel tecriibeler ile (Staj, calisma deneyimi vb.) boliimii
isteyerek secen katilimcilarinda fikir degistirerek c¢alismak istedikleri alanlar

degistirdikleri diisiiniilerek bu sonuca varildig1 kanisina varilmistir.

Ogrencilerin yaslarina ve gore mesleki bakis agis1 iyi ¢alisma kosullar1 boyutu
puanlar1 arasinda gozle goriiliir bir fark oldugu gézlenmistir. 21 yas ve kiiciik olanlar
22-27 yas arasi olanlara gore meslegin daha fazla iyi calisma kosullarina sahip
oldugunu diistinmektedir. Gastronomi alaninda 6grenim goéren 6grencilerin siniflarina
gore de mesleki bakis agisi iyi ¢alisma kosullari boyutu puanlart arasinda anlamli bir
fark oldugu goriilmektedir. 1.simif katilimeilarin iyi calisma kosullar1 boyutu
puanlarinin, 2.smif, 3.sinif, 4.sinif ve mezun katilimcilarina gére daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonu¢ gastronomi alaninda 6grenim goren 1. Sinif 6grencilerinin
diger simiflarda 6grenim goren Ogrencilere gére daha fazla caligma alaninda iyi

kosullarla karisilacaklarini diistindiiklerini gostermektedir.

Calisma sonuglarna gore 6grencilerin bir isletme calisma durumlarina gore
mesleki bakis acist 1yi ¢alisma kosullart boyutu puanlar1 arasinda anlamli bir fark
oldugu goriilmektedir. Bir isletmede ¢alismayan katilimcilarin mesleki bakis agisi iyi
calisma kosullar1 boyutu puanlarinin, ¢alisan katilimcilarina gére daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonug¢ gastronomi alaninda 6grenim goéren ve bir isletmede
calismayan katilimcilarin iyi ¢aligma kosullarimda ¢aligma beklentisi i¢inde oldugunu
gostermektedir. Gastronomi alaninda 6grenim géren 68rencilerin ¢calismak istedikleri
alana gore mesleki bakis acisi iyi ¢alisma kosullar1 boyutu puanlar1 arasinda anlamli
bir fark oldugu goriilmektedir. Calismak istedigi alan mutfak olan katilimcilarin iyi
calisma kosullar1 boyutu puanlarinin, akademi olan katilimcilarima gére daha fazla
oldugu goriilmektedir. Buna gore mutfakta caligmak isteyen ogrenciler akademisyen
olmak isteyen dgrencilere gore daha iyi kosullarda galisacaklarini diistinmektedir. Bu
sonuglar baz alindiginda daha oncesinde de vurgulandig: gibi boliime yeni baslayan

ve sektorde tecriibesi bulunmayan katilimcilarin sektoriin ¢alisma kosullar1 hakkinda
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dis faktorlere bagli olarak beklentilerini yiliksek tuttugu ancak yas ve Ogrenim
gordiikleri siniflarin artmasina paralel olarak sektor tecriibelerinin artmasiyla da
birlikte bu diisiincede uzaklasildigi sonucuna varilbilmektedir. Ancak tiim bunlarin
yaninda mutfakta c¢alismayr diisiinenlerin akademisyenlik alaninda ¢alismay1
diisiinenlere gore caligma kosullarinin daha rahat olacagi kanisinda olmalar1 mesleki

beklentilerinde kaynakli olarak sectikleri boliimlerden dolayi oldugu diistiniilmektedir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine bagli olarak meslege bakis agilarinin
birbirlerinden farkli oldugu gozlenmistir. Bu durum ise aslinda bireylerin kisilik
ozellikleri ve mesleki beklentilerinde kaynakli oldugu yasi, cinsiyeti, mezun oldugu
bolim veya 6grenim gordiigii sinifla alakali bir durum olmadigini gozler Oniine

sermektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren 6grencilerin demografik 6zelliklerine gore
mesleki tatmin ve kariyer beklentisi puanlarini karsilagtirilmistir. Bunun sonucunda,
katilimcilarin siiflarma gore mesleki beklenti mesleki tatmin ve kariyer boyutu
puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. 1.simif
katilimcilarin  mesleki tatmin ve kariyer beklentisi puanlarinin, 4.simf olan
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug¢ gastronomi alaninda
ogrenim goren 1. Simif 6grencilerinin 4. Sinif 6grencilerine gore daha fazla mesleki
tatmin ve kariyer beklentisi i¢inde oldugunu gostermektedir. Bu durumun baslica
sebebi gastronomi alani ile ilgili boliimleri tercih etmek isteyen 6grencilerin boliim
hakkinda yeterli ve giivenilir bilgi edinebilecekleri bir ortamin olusmamasi ve bu
bosluktan kaynakli olarak yazili, gérsel ve sosyal medya mecralarinda farkli kaygilar
ile sektor ve bolim hakkinda gercegi yansitmayan bilgiler lanse edildigi
diistiniilmektedir. Bu bilgi kirliligini ortadan kaldirmak adina gastronomi sektdriine ait
bir meslek odasi kurulmasi kesin ¢6ziim olacag: diisiiniilse de kisa vadede egitim
kurumlarinin, derneklerin ve Ogrenci kuliiplerinin meslek tanitim giinleri gibi

etkinliklerle dogru ve gecerli bilgi edinilmesi saglanabilir

Ogrencilerin bir isletme ¢alisma durumlarma gore mesleki beklenti mesleki
tatmin ve kariyer boyutu puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir. Bir isletmede c¢alismayan katilimcilarin mesleki tatmin ve kariyer
beklentisi boyutu puanlarin, calisan katilimcilarina gore daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu sonug igletmede ¢alismayan 6grencilerin calisanlara gore daha fazla

mesleki tatmin ve kariyer beklentisi icinde oldugunu gostermektedir. Sektdrde aktif
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olarak faaliyet gostermeyen katilimcilarin sektér hakkinda gercekgi bilgiye sahip

olmadiklart diisiiniilmektedir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren 0grencilerin ¢alismak istedikleri alana gore
mesleki beklenti mesleki tatmin ve kariyer boyutu puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Caligmak istedigi alan mutfak olan
katilimcilarin gére mesleki tatmin ve kariyer beklentisi boyutu puanlarinin, ¢alismak
istedigi alan yonetim olan katilimcilara gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Buna
gore mutfakta calismak isteyen gastronomi alaninda 6grenim goéren Ogrencilerin
mesleki tatmin ve kariyer beklentisi yonetim alaninda ¢aligmak isteyenlere gore daha
fazladir. Bu durumun beklenen bir sonu¢ olmadigr diisiiniilmektedir. Ancak
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinin su an egitim programlari mutfakta
calismak tlizerine hazirlandig: i¢in katilimcilar aldiklar1 egitime gére mutfagi konfor
alan1 igerisinde gordiigii disiliniilmektedir. Tiim bunlarin yaninda diger sektorlere
nazaran adam kayirmanin bu sektdrde daha yogun goriilmesi ve yoneticilerin ciddi
sorumluluklarmmin olmast bu sonuca varilmasinda etkin rol oynadigi goriisiine

varilmstir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren ogrencilerin demografik 6zelliklerine gore
ticret ve sosyal imkanlar beklentisi boyutu puanlarimi karsilastirilmistir. Bunun
sonucunda, katilimcilarin yaslarina gore ticret ve sosyal imkanlar beklentisi arasinda,
anlaml bir fark oldugu goriilmektedir. Yas1 21 yas ve alt1 olan katilimcilarin iicret ve
sosyal imkanlar beklentisi puanlarinin, yas1 22-27 yas arasi olan katilimcilarina gore
daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug 21 yas ve alt1 olan 6grencilerin 22-27 yas
aras1 olan 6grencilere gore licret ve sosyal imkanlar beklentisinin daha fazla oldugunu
gostermektedir. Diger taraftan 1.sinif katilimcilarin ticret ve sosyal imkanlar beklentisi
boyutu puanlarinin, 3.sinif, 4.smni1f ve mezun olan katilimcilarina gére daha fazla
oldugu goriilmektedir. Buna gore 1. Sinifta okuyan gastronomi alaninda 6grenim
goren Ogrencilerin iicret ve sosyal imkanlar beklentisi 3.s1nif, 4.sinif ve mezun olanlara
gore daha fazladir. Her ne kadar katilimcilarin biiylik ¢cogunlugu bu boliimii tercih
ederken boliim hakkinda fikir sahibi olduklarmi belirtseler de daha oncesinde

belirtigimiz gibi sektoriin ger¢eklerin de uzak fikirler oldugu diistiniilmektedir.

Ogrencilerin bir isletme calisma durumlarina gore iicret ve sosyal imkanlar
beklentisi boyutu puanlari arasinda anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Bir

isletmede ¢aligmayan katilimcilarin iicret ve sosyal imkanlar beklentisi puanlarinin,
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calisan katilimcilarina gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonugtan hareketle
bir isletmede calismayan katilimcilarin ¢alisanlara gore iicret ve sosyal imkanlar

beklentisi daha fazladir.

Gastronomi alaninda 6grenim goren ogrencilerin demografik 6zelliklerine gore
beklenti o6l¢egi puanlarini karsilastirilmistir.  Bunun sonucunda, katilimcilarin
yaslarina gore beklenti 6lgegi puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu goriilmektedir. Yas1 21 yas ve alt1 olan katilimcilarin beklenti Olgegi
puanlarinin, yas1 22-27 arasi olan katilimcilarna gére daha fazla oldugu
goriilmektedir. 21 yas ve alti bireylerin biliyiik ¢cogunlugu aslinda 1. ve 2. Smif
ogrencilerinden olugmaktadir. Calismanin diger boliimlerinde de bahsedildigi gibi
sektorde staj veya ¢alisma deneyimi olmayan katilimcilarin sektoriin gergeklerinden

daha uzak oldugu diisiiniilmektedir.

Ogrencilerin siniflarina gore beklenti 6lcegi puanlari arasinda anlamli bir fark
oldugu goriilmektedir. 1.smnif katilimcilarin beklenti 6lgegi puanlarinin, 2.sinif, 3.sinif,
4.smif ve mezun olan katilimeilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug
1. Sinif 6grencilerinin demografik 6zelliklerine gore beklentilerinin 2., 3. ve 4. Smif

ogrencilerine gore daha fazla beklenti i¢inde oldugunu gdstermektedir.

Katilimcilarin staj durumlarina gore beklenti 6l¢egi puanlari arasinda anlamli bir
fark oldugu goriilmektedir. Staj yapmayan katilimeilarin beklenti 6l¢egi puanlarinin,
yapan katilimcilarina gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug staj yapmayan
Ogrencilerin yapanlara gore daha fazla beklenti i¢inde oldugunu géstermektedir. Diger
taraftan bir isletmede calismayan katilimcilarin beklenti 6l¢egi puanlarinin, ¢alisan
katilimcilarina gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug¢ bir isletmede
calismayan Ogrencilerin ¢alisanlara kiyasla beklentilerinin daha fazla oldugunu
gostermektedir. Isletmelerde istihdam edilen katilimcilar sektoriin zorluklar: ve
gergeklerini tecriibe etmis ve beklentilerinde zamanla diisiisler yasandigi sonucuna

varilmistir.

Katilimeilarin ¢aligmak istedikleri alana gore beklenti dlgegi puanlar1 arasinda
anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Caligmak istedigi alan mutfak olan
katilimcilarin beklenti 6l¢gegi puanlarinin, akademi olan katilimeilarina gére daha fazla
oldugu goriilmektedir. Bu sonug¢ calismak istedigi alan mutfak olan Ogrencilerin

akademi olan c¢alisanlara gore beklentilerinin daha fazla oldugunu gostermektedir. Bu
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durum bireyler arasinda farklilik gdsteren bir durum olsa da bu sonug beklenen bir
sonug¢ olmustur. Neticede gastronomi ile ilgili alanlarda yaygin ama yanlis olan bir
kani ile mutfak boliimlerinde istihdam edilmek iizere kalifiye eleman yetistiren
boliimler olarak diisiiniilmekte ve bireyler bu boliimleri tercih ederken bu beklenti ile

tercih etmektedirler.

Meslegin essizligi boyutu ile mesleki tatmin ve kariyer beklentisi boyutu
arasinda, licret ve sosyal imkanlar beklentisi boyutu arasinda ve beklenti Olgegi
arasinda anlamli ve pozitif yonlii bir iligki oldugu goriilmektedir. Bu sonu¢ meslegin
essiz oldugunu diisiinen 6grencilerin gelecekte mesleki tatmin ve kariyer beklentisi ile
ticret ve sosyal imkanlar beklentisi oldugunu gostermektedir. Sektoriin sinirliklarinin
olmamasi ve siirekli gelisen degisen bir sektdr olmasi ile birlikte toplumlarin git gide
tiketim toplumuna doniismesi sektoriin her gecen gilin gelismesini kag¢inilmaz
kilmaktadir. Bu durum kariyer olanaklarini genisletirken {icret ve sosyal imkanlarinda
beklentisini arttirmaktadir. Ancak daha 6ncede belirtildigi gibi gastronomi sektoriinde
istihdam edilen i gorenlerin azami gereklilik olarak Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
lisans boliimlerinde mezun olmalar sart1 getirilerek sektorde niteliksiz personelin

ekarte edilmesi gerekmektedir.

Meslege bakis acist meslegin zorluklari ile licret ve sosyal imkanlar beklentisi
arasinda ve beklenti Olgegi arasinda anlamli ve negatif yonli bir iliski oldugu
goriilmektedir. Buna gére meslegin zor oldugunu diisiinen 6grenciler meslekteki ticret

ve sosyal imkanlarin diisiik oldugunu diistinmektedir.

Meslege bakis agisi iy ¢alisma kosullar1 boyutuyla ile gore mesleki tatmin ve
kariyer beklentisi arasinda, iicret ve sosyal imkanlar beklentisi boyutu arasinda ve
beklenti dlgegi arasinda anlamli ve pozitif yonli bir iligki oldugu goriilmektedir. Bu
sonug, Ogrencilerin iyi ¢alisma kosullarmin kendilerine mesleki tatmin ve kariyer
saglayacagint ve ayni zamanda iyl licret ve sosyal imkanlar saglayacagini
diisiindiiklerini  gostermektedir. Calisma kosullarinin rahat oldugu ve konfor
alanlariin var oldugu her sektorde iiretim ve gelisim daha kapsamli ve genis oldugu
diistiniilmektedir. Kendini gelistiren iireten is goérenlerin adil ¢alisma kosullarinda
kariyerlerini ve buna bagl olarak iicret ve sosyal imkanlarini gelistirmesi kaginilmaz

bir sonuctur.
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Meslege bakis agis1 dlgegine gore mesleki tatmin ve kariyer beklentisi boyutu
ile, ticret ve sosyal imkanlar ve beklenti dl¢egi arasinda istatistiksel olarak anlamli ve
pozitif yonlii bir iliski oldugu goriilmektedir. Bu sonugtan hareketle mesleklerin tatmin
olacaklarini ve kariyer yapabileceklerini diisiinen 6grenciler ayn1 zamanda meslekteki
ticret ve sosyal imkanlarin diisiik oldugunu diistinmektedir. Sektorde istihdam edilmek
icin bir standarttin olmamasi baslica sebepler arasinda oldugu diisiiniilmektedir. Buna
ek olarak son dénemde diinyayi etkisi altina alan pandemi siireci ile birlikte gastronomi
sektorii en ¢ok yara alan sektor olmustur. Mevcut ekonomik kosullar ve bazi isletme
sahiplerinin krizi firsata cevirme diislincelerinden kaynakli olarak bu sonuca varildigi

distiniilmektedir.

Calismada daha oncede vurgulandigi gibi sektorde mesleki anlamda bilgi
tecrilbe sahibi olmayan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda egitim veren
boliimlere yeni baglayan katilimcilar (1. smiflar, 21yas ve alti olanlar) mesleki
anlamda 2. smif veya 22 yas ve flizeri katilimcilara nazaran daha pozitif
yaklagmaktadirlar. Bunun temel sebebinin toplumda gastronomi algisinin oldukca
popliler olmasi ve bu duruma bagli olarak sosyal medya, yazili medya ve gorsel
medyada gastronomi konulu programlarin, yaz1 dizilerinin ve uygulamalarin gergcek
sektorden uzak bir alg1 olusturmasina baglanmaktadir. Bu durumun engellenmesi i¢in
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdoliimlerini se¢mek isteyen Ogrencilerin bu
boliimlerde egitim alan oOgrencilerle fikir aligverisi yapmasi biiyiikk Onem arz
etmektedir. Tiim bunlarin yani sira gastronomi alaninda faaliyet gosteren derneklerin,
kuruluslarin, isletmelerin ¢esitli medya organlarinda yaratilan gergek dist algiyr
engellemek adina gerek hukuki gerekse kisisel iligskiler anlaminda c¢alismalar
yiirlitmesi Onerilmektedir. Ayrica kurumlarin tercih doneminde bu alanlarda egitim
almay1 diisiinen 6grencilerine gercekci anlamda bilgiler vererek hem 6grencilerin hem
de kurumlarin gereksiz ve fazladan vakit ve biitce ayirmasim engelleyecegi
diistiniilmektedir. Tiim bunlarin yapilmasi ile birlikte gastronomi sektoriinde adeta bir
balon olarak yaratilan i giicli daha verimli olacak ve bu sektor emin adimlarla

biliylimeye devam edecektir.
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EKLER

EK - AVeri Toplama Araci

ANKET FORMU

Degerli Katilimei,

Bu anket formu, Istanbul Gelisim Universitesi, Gastronomi Yiiksek Lisans
Programi biinyesinde hazirlanan “Gastronomi Alaninda Ogrenim Goren Ogrencilerin
Meslege Bakis Acilar1 ve Beklentileri” konulu tez ¢alismasi kapsaminda kullanilacaktir.
Ankette yer alan ifadelerin hicbirinin bos birakilmadan, objektif sekilde
cevaplandirilmasi arastirmanin bilimselligi ve gegerliligi agisindan 6nem arz etmektedir.
Anket igeriginde kisisel ve tanimlayict herhangi bir ifadeye yer verilmemistir. Anket
kapsaminda verilen cevaplar, yalnizca arastirma kapsaminda ve genel sonuglara ulasmak
amaciyla kullanilacak, t¢lincii kisilerle paylagilmayacaktir. Calismamiza verdiginiz
katkidan dolay1 simdiden tesekkiir ederiz.

Tiirker Azim HORUZOGLU
1. Cinsiyetiniz () Erkek ( ) Kadin
2. Yasiniz ()<=17 ()18-21 () 22-27 ()28+
3. Mezun oldugunuz lise tiiri
() Turizm / Ascilik Lisesi ( ) Anadolu Lisesi ( ) Fen Lisesi
( ) Diiz Lise () Diger (Aciklaymiz) ..........coooiiiiiiiiiiiiinn.
4. Gastronomi béliimiinde kag¢inci simiftasimz?

()1.Sene ()2.Sene ()3.Sene ()4.Sene ( )4+ ( ) Mezun

durumunda

S. Gastronomi boliimii tercihini kendi isteginizle mi yaptimiz?

()Evet () Hayrr

6. Gastronomi boéliimiinii secerken boliim hakkinda bilgi sahibi
miydiniz?
( ) Evet( ) Hayir
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7. Bu boliimii tercih etme nedeniniz nedir?

() Sevdigim meslek ( ) Puanima gore tercih ( ) Gegerli bir meslek
( ) Tavsiye ( ) Tesadiifen () Universite mezunu olmak
( ) Diger (Agiklaymiz) ..........ccoeeviiiiiiiiiiiien

8. Gastronomi ile ilgili staj yaptimiz nm? () Evet ( ) Hayr

9. Daha once gastronomi ile ilgili bir isletmede ¢calistiniz mi?

( ) Evet () Hayir

10. Calismak istediginiz alan nedir? () Mutfak () Akademi
() Yonetim () Ogretmenlik

() Diger (AGIKIayInIZ) ....ovviniiiiiieiiee e
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11. Asagida yer alan ifadelere katilma durumunuzu belirtiniz.

1=Kesinlikle Katilmiyorum 2= Katilmiyorum 3= Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum 4= Katiltyorum

5= Kesinlikle Katiliyorum

iFADELER

Kariyer planlamami gastronomi alaninda yaptigim i¢in mutluyum.

Gelecegimi gastronomi alaninda goriiyorum.

Mezun olduktan sonra gastronomi alaninda ¢aligmak istiyorum.

Mezun olduktan sonra gastronomi alani diginda baska alanda ¢alismay1
diisiinmiiyorum.

Gastronomi alanindaki meslekleri ilgi ¢ekici buluyorum.

Gastronomi boliimiinde okumak ¢ok dogru bir karardi.

Cocugumun gastronomi alaninda ¢aligmasini isterim.

Gastronomi okumak isteyen 6grencilere bu alanda kariyer plam
yapmalarini 6neririm.

Gastronomi alanindaki mesleklerin aile yagamini negatif etkiledigini
diisiiniiyorum.

Gastronomi alanindaki mesleklerin hayat diizenini negatif etkiledigini
diisiiniiyorum.

Gastronomi alanindaki ¢aligma ortami giiriiltiilii ve rahatsiz edicidir.

Gastronomi alaninda ¢alismak yorucudur.

Gastronomi alaninda ¢alismak streslidir.

Bana gore gastronomi alanindaki islerin avantajlar1 daha fazladir.

Gastronomi alaninda is kazasi riski yiiksektir.

Gastronomi alaninda ¢alisirsam ahlaki degerlerimin olumsuz
etkilenecegine inantyorum.

Gastronomi alaninda ¢alisan insanlar ile anlagsmak kolaydir.

Gastronomi alaninda ¢alisanlar genellikle egitimli kisilerdir.

Gastronomi alaninda egitim almamis ¢alisanlar, egitim almis ¢alisanlari
kiskanir.

Gastronomi alaninda ¢alisanlar kaba insanlardir.

Gastronomi alaninda her giin yeni seyler 6grenebilirim.

Yeteneklerimi gastronomi alanindaki islerde kullanabilirim.

Yaptigim isin misterileri memnun ettigini gormek beni mutlu eder.

Gastronomi alanindaki ¢aliganlara yiiksek iicret verildigini diigiinityorum.

Gastronomi alanindaki uzun ¢aligma saatleri ve ig yiikil gbz 6niine
alindiginda verilen {icretleri tatmin edici bulmuyorum.

Gastronomi alaninda maag disindaki olanaklar (yemek, sigorta, tatil vb.)
yetersizdir.

Gastronomi alaninda terfi alabilmek i¢in mutlaka ¢aligma ortaminda size
ayricalik yapabilecek bir tanidiga ihtiyaciniz vardir.

Gastronomi alanindaki terfiler adil olarak yapilmaktadir.

Yoneticiler ¢alisanlara saygili davramirlar

Gastronomi alaninda genellikle gastronomi egitimi almis yoneticiler ¢aligir.

Ulkemizde gastronomi alanindaki meslekler topluma faydali olarak kabul
edilir.
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12. Asagida yer alan ifadelere katilma durumunuzu belirtiniz.

1= Kesinlikle Katilmiyorum 2= Katilmiyorum 3= Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum 4=
Katiliyorum

5= Kesinlikle Katiliyorum

iIFADELER

Bu meslekte ¢aligmaktan mutluluk duyarim.

Gastronomi oldukga saygin bir meslektir.

Gastronomi alani cinsiyetime uygundur.

Gastronomi giintimiizde gecerli bir meslektir.

Gastronomi alaninda ¢alismak eglencelidir.

Gastronomi alani lilkemizde giderek kurumsallagmaktadir.

Gastronomi sosyal iligkilerin yiiksek oldugu bir meslektir.

Gastronomi alaninda cinsiyet ayrimciligi yoktur.

Gastronomi alaninda sosyal giivence imkanlar1 yeterlidir.

Gastronomi alaninda ¢aliganlar i¢in uygun yeme-i¢gme kosullari
saglanmaktadir.

Gastronomi alaninda ¢alisanlar i¢in uygun barinma kosullari
saglanmaktadir.

Ucretler diger sektorler ile hemen hemen aynidur.

Ucretler yeterli ve tatmin edicidir.

Prim, bahsis gibi ek ticretler yeterlidir.

Mezun olduktan sonra bu sektdrde ¢alismay1 diigtiniiyorum.

Gastronomi alaninda uzun yillar ¢aligabilirim.

Gastronomi alaninda yonetici pozisyonuna kadar yiikselmeyi
hedefliyorum.

Gastronomi alaninda uzun dénemde iyi bir gelir diizeyi saglayabilirim.

Gastronomi alaninda ilerleme firsatlar1 ¢oktur.

Gastronomi esnek bir kariyer firsat1 sunmaktadir.

Gastronomide is yiikii oldukga fazladir.

Gastronomi alaninda ¢alisma saatleri diizenlidir.

Gastronomi alaninda c¢alismak, diger sektorlerde ¢aligmaktan daha yorucu
degildir.

Gastronomi alanindaki uzmanligim ailemi gururlandirir.

113




EK-B Etik Kurul Onay Formu

T.C.
ISTANBUL GELIiSiM UNIVERSITES]
Etik Kurul Bagkanlig

ETIK KURUL KARAR ORNECi

TOPLANTI TARIHI: 11.03.202]
TOPLANTI SAYISI: 2021-08

KARAR NO: 2021-08-06: Lisansiistii Egitim Enstitiisii Klinik Psikoloji Tezli Yiiksek Lisans
Programi 20062019 numaral; 6grencisi Tiirker Azim HORUZOGLU’ nun ‘Gastronomi Alaninda
Ogrenim’ Géren Ogrencilerin Meslege Bakis Agilari Ve Beklentileri® konulu calismasi hakkinda
yapacagi anket sorularinin, etik kurallara uygun olup olmadigini tespit etmek tizere, IGU Etik
Kurulumuzun 22.01 2021 tarih ve 2021-01 sayili toplantisinda, IGU Etik Kurul Yonergesinin 12(1)
maddesine gére degerlendirme yapmak tiizere gérevlendirilen 6gretim elemanlarmn raporlari
incelenmis olup, ilgili galigmada yer alan bilimsel aragtirmanin etik kurallara uygun olduguna oy

¢oklugu ile karar verildi.

Cihangir Mah. Sehit Jandarma Komando Er Hakan Oner Sok. No:1 Aveilar / ISTANBUL
Tel: (0212) 422 74 01 =422 70 00 Faks: (0212) 422 74 01

www.gelisim.edu.tr bilgi@gelisim.edu.tr

114



OZGECMIS
EK-C Ozgecmis
Tiirker Azim HORUZOGLU

Uyrugu: T.C.

EGITIM:

Istanbul Gelisim Universitesi

Tezli Yiiksek Lisans

Gastronomi

Istanbul Beykent Universitesi

Lisans

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Kiiciikgekmece IMKB ATO ve Meslek Lisesi

Mutfak Bolim

DENEYIM:

Eyliil2019-Aralik 2022 (beklenen)

Eyliil 2015-Temmuz 2019

Eyliil 2011- Nisan 2015

Ciragan Palace Kempinski Istanbul
Komi
Crragan Palace Kempinski Istanbul

Komi

Chef Rafet INCE

Asistanlik
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Temmuz 2022- Halen

Ekim 2017- Mart 2021

Aralik 2015-Haziran 2020



Midpoint Cafe-Restoran Trump Tower May1s2017-Agustos 2017

Komi

Kadirgali Restaurant Nisan 2015- Ekim 2016

Komi

Sheraton Istanbul Atakdy Hotel Mayis 2014- Eyliil 2014

Stajyer

Taksim Crystal Hotel Mayis 2013- Eyliil 2013

Stajyer

ORGANIZASYONLAR/SERTIFIKALAR VE BASARILAR:

CNR Expo Ev Dis1 Tiiketim Uriinleri ve Tedarikgileri Bulusmasi 2017
Izmir Coffefest 2017
Kiitahya Porselen Kahve Workshop

Sirha Istanbul 2017
Kiitahya Porselen/ Pinar Profesyonel Workshop/Display

Culinary Cup Istanbul 2017
Ekip yarismasi-Glimiis Madalya

Beykent Universitesi

I. Beykent Gastronomi Bulusmasi 2016
II. Beykent Gastronomi Bulugmasi 2017
I11. Beykent Gastronomi Bulusmasi 2018
IV. Beykent Gastronomi Bulugmasi 2019
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ITU 4. Mutfak Zirvesi

13.istanbul Gastronomi Festivali

Modern Tiirk Mutfagi Ekip Yarismasi -Bronz Madalya

Ascilar Dernegi 4.Geleneksel Ascilar ve Tedarikgiler Bulusmasi
Ozyegin Universitesi Gastronomi Sempozyumu

IMKB Gastronomi Toplulugu Genel Sekreterligi

REFERANSLAR:

2017

2015

2015

2015

2014-2015

Taksim Crystal Hotel

Executive Chef

Senol KARATAS

Sheraton Istanbul Atakdy Hotel
Executive Sous Chef

Sami S6nmez

Executive Chef Rafet INCE
Ciragan Palace Kempinski Istanbul
Sous Chef

Cemal GUNAYDIN

Ciragan Palace Kempinski Istanbul
Chef De Cuisine

Kiirsat ERSOY

Egitmen Sef

Erkan Kiyicioglu
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