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Oz

Bu calismanin amaci, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiindeki akademik personelin egitim
durumunun ortaya konulmasidir. Bu amag¢ dogrultusunda akademik personellerin lisans, yiiksek lisans,
doktora egitimleri ve unvanlar1 incelenmis ve raporlanmistir. Arastirmada veri toplama teknigi olarak nitel
aragtirma yontemlerinden olan betimsel nitelikli tarama modeli kullanilmistir. Veriler, boliimlerin ve
akademik personelin bilgilerinin bulundugu internet siteleri taranarak elde edilmistir. 40 kurum
biinyesindeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde toplam 243 akademik personel oldugu tespit
edilmistir. Bu akademik personelin yaklasik %40'min doktor Ogretim iiyesi oldugu saptanmustir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinde bulunan akademik personelin ¢ogunlugunun turizm alaninda
egitim derecesine sahip oldugu ortaya c¢ikarilmustir. 243 akademik personelin 96'sinin hem lisans hem
yliksek lisans hem de doktora derecesinin turizm alaninda oldugu belirlenmistir. Tespit edilen bu say1
boliimde istihdam edilen akademik personelin yaklasik %4011 olusturmaktadir. Turizm alanindan sonra
en cok gida miihendisligi egitimi almis akademik personel oldugu tespit edilmistir. Gida miihendisligi
egitimi almis personelin toplam akademik personelin yaklasik %15'ini olusturdugu belirlenmistir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari programinda gorev yapan diger akademik personelin egitim alanlarinin
oldukga gesitli ve birbirinden farkli alanlar oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Abstract

The purpose of this study is to reveal the educational status of academic staff in the department of
gastronomy and culinary arts. In accordance with this purpose, undergraduate, master, doctoral trainings
and titles of academic staff was examined and reported. In this research, descriptive survey model, one of
the qualitative research methods, was used as the data collection technique. The data was obtained by
browsing the websites that contain the information of the departments and academic staff. It was
determined that there are 243 academic staff in gastronomy and culinary arts department of 40 institutions.
It was determined that approximately 40% of these academic staff is assistant professor. It was revealed that
the majority of academic staff in the department of gastronomy and culinary arts have a degree in education
in tourism. It was determined that 96 of 243 academic staff have undergraduate, master and doctorate
degrees in tourism field. This determined number constitutes approximately 40% of the academic staff
employed in the department. It was found that the number of academic staff who had education in food
engineering has the highest number after tourism field. It was specified that the staff who had education in
food engineering constitute 15% of the total academic staff. It was concluded that the education areas of the
other academic staff working in the gastronomy and culinary arts program are quite diverse and different
from each other.
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GIRIS

Yeme ve i¢me insan yasaminin en temel ihtiyaclar arasinda yer almaktadir (Murcott, 2019: 2).
Yeme ve i¢menin bilimsel ve sanatsal olarak incelenmesini saglayanin da gastronomi bilimi
oldugu ifade edilmektedir (Avcikurt ve Sarioglan, 2019: 1). Gastronomi en genel ifade ile; yiyecek
ve igeceklerin tarihsel gelisiminden itibaren tiim Ozelliklerini detayl bir sekilde anlama,
uygulama ve gelistirme calismalarimi kapsayan bilim dali olarak tanimlanmaktadir (Deveci,
Tiirkmen ve Avcikurt, 2013: 30). Gastronominin artik turizmle biitiinlestigi, iilke tanitimlarinda
onemli bir rol tistlendigi (Bucak ve Araci, 2013: 207; Ozkaya, Stinnetcioglu ve Can, 2013: 14),
turizm deneyiminin 6nemli bir parcas1 oldugu hatta bazi ziyaretgiler i¢in temel motivasyon
kaynag1 oldugu ifade edilmektedir (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008: 138). Turizmle
biitiinlesen gastronomi ilk baslarda turizm iginde bir faaliyet olarak ifade edilirken zaman
gectikce gastronomi turizmi olarak ifade edilen bir turizm cesidi olarak karsimiza ¢ikmistir
(Cuhadar ve Morgin, 2020: 93). Gastronomi turizmi; yiyecek ve icecekleri kesfetmek, tatmak ve
unutulmaz bir gastronomi deneyimi yasamak amaciyla yapilan seyahatler olarak
tanimlanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005: 42).

Son zamanlarda 6zellikle kitle iletisim diinyasindaki mutfak sovlari, sefler, mutfak yarismalari,
mutfak seyahatleri ile birlikte tiiketicilerin yasamlar1 ve davranislar biiyiik olglide etkilenmis
(Gajic, 2015: 159) ve bu sayede talebin artmasiyla birlikte gastronomi turizmi oldukga popiiler
hale gelmistir (Guzman ve Canizares, 2011: 63; Stinnet¢ioglu, Yal¢inkaya, Olcay ve Mercan, 2017:
346). Gastronomi turizminde yasanan gelismeler ile birlikte bu alanda ¢alisan nitelikli personele
olan ihtiyacin arttigini sdylemek miimkiindiir (Babag ve Ongel, 2018: 283). Nitelikli personelin
yetistirilmesi hususunda da egitim kurumlar1 oldukca 6nem arz etmektedir (Akyurt, 2020: 56).
Sektoriin ihtiya¢ duydugu nitelikli personelin yetistirilmesi i¢in gastronomi egitiminin saglam
temeller {izerine insa edilmesi gerekmektedir (Yildiz ve Aslan, 2019: 1127). Bu noktada en 6nemli
faktorlerden birinin egitimciler oldugu ifade edilmektedir (Yazicioglu ve Ozata, 2018: 67).
Gastronomi ve mutfak sanatlari programinda egitim verecek olan akademik personelin alana
iliskin yeterli bilgiye, beceriye ve deneyime sahip olmasi beklenmektedir (Gorkem ve Sevim,
2016: 980). Buradan hareketle, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda egitim veren
akademik personelin egitim durumlarinin detayli bir sekilde incelenmesinin énem arz ettigi
diisiiniilmektedir. Yapilan bu calisma ile de; Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
programlarinda gorev yapan akademik personelin unvanlarmin ve egitim alanlarinin
incelenmesi, egitim alanlarmin boliime uygunlugunun degerlendirilmesi ve ileride bu
programlara yapilacak akademik personel atamasina iliskin nasil bir planlama yapilacag:
hususunda bilgi verilmesi amaglanmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Egitim; siirdiiriilebilir sektorel yapiy1 saglayabilmek amaciyla her sektdriin ihtiyag duydugu
nitelikli isgiiclinii yetistirmek i¢in zorunlu bir ihtiyag olarak kabul edilmektedir (Akyurt, 2020:
56). Bu dogrultuda da gastronomi egitiminin temel amaci; sektoriin ihtiyag duydugu bilgi ve
yetenege sahip nitelikli isgiiclinii yetistirmektir (Can ve Ciftci, 2019: 2702). Gastronomi egitimi
ile; menii planlayabilen, yiyecek maliyetlerinin kontroliinii saglayabilen, giivenli ve saglikli
gidalar iiretebilen, sektorde liderlik yapabilen (Cheng, Ogbeide ve Hamouz 2011: 17) aym
zamanda mutfak, restoran, cafe-bar, yiyecek ve icecek yonetimi (Ekincek, Gode, Ongel ve Yolal,
2017: 26,) yiyecek ve igecek tarihi, kiiltiirii, toplumlarin yemek egilimleri, yiyecek igecek
isletmelerinin yonetim siirecleri (Santich, 2004: 23) gibi konularda bilgi sahibi olan isgorenler
yetistirebilmek hedeflenmektedir. Mutfak seflerinin; hizli hareket etme, dikkatli olma, verimli
calisma, sorumluluk sahibi olma, yaratict olma vb. gibi birtakim ozelliklere sahip olmasi
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gerekmektedir. Kisi bu 6zelliklerin bazilarina dogustan sahip oldugu gibi bazilarini da sonradan
kazanabilmektedir. Bu noktada da gastronomi egitimi sayesinde; dogustan yetenegi olan kisilere
sonradan kazandirilmasi gereken ozellikler kazandirilarak egitilmektedir. Nitelikli bir egitim
goren mutfak seflerinin; Ozellikle isletmelerde maliyeti azaltma, karliligi arttirma, kaliteyi
ylikseltme vb. gibi katkilar1 bulunmaktadir (Birdir ve Kiligchan, 2013: 630).

Gastronomi egitiminin ge¢gmisinin Antik Yunan ve Roma dénemlerine kadar dayandigindan ve
bu donemlerde gastronomi egitimi veren kurumlarm oldugundan bahsedilmektedir (Zopiatis,
Theodosiou ve Constanti, 2014: 88). Gastronomi ile ilgili bilinen ilk kitabin ise 1. ylizyilda
yazildig1 ifade edilmektedir. Ancak ge¢misi bu kadar eskiye dayanan gastronomi egitimi tam
anlamiyla 18. yiizyilda giindeme gelmistir. {lk olarak 18. yiizyilda Ingiltere’de asgilik kursu
acilmis ve bunu 19. ylizyllda Amerika’da ve Fransa’da acgilan kurslar takip etmistir. Fransa’da
1895 yilinda agilan Le Gordon Bleu ve Amerika’da 1922 yilindan beri agcilik egitimi veren Cornell
Universitesi ilk mezun veren okullar arasinda yer almaktadir (Oney, 2016: 196; Yazicioglu ve
(jzata, 2017: 18; Kurnaz, Babiir ve Kurnaz, 2018: 506).

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin ilk baglarda mutfak egitimi olarak verilmeye baglandig: ifade
edilmektedir. Mutfak egitiminin 1960’l1 yillara kadar usta-cirak yontemiyle verildigi (Bucak ve
Yigit, 2018: 813), 1960l yallardan sonra ise; 6rgiin egitim ve yaygin egitim olmak tizere iki sekilde
verilmeye baslandig bilinmektedir (Aymankuy ve Demirbulat, 2017: 225; Ozdemir, Ak ve Ongel,
2019: 948; Can ve Ciftci, 2019: 2702). Orgiin egitim; Milli Egitim Bakanligi'na bagh ortadgretim
kurumlar1 biinyesinde ve Yiiksekogretim Kurumuna bagh {iniversiteler biinyesinde
verilmektedir (Sarioglan, 2012: 142). Yaygin egitim ise; sertifikaya dayali uzun ve kisa siireli
kurslardan olugsmakta ve kamu ya da 6zel sektor biinyesindeki kurslar tarafindan verilmektedir
(Sarioglan, 2018: 269).

Tiirkiye’de ortadgretim diizeyinde mutfak egitimi ilk olarak 1962 yilinda Ankara Otelcilik
Okulu’'nun agilmasiyla baslamistir. Daha sonra ise ilk ascilik lisesi olan Mengen Ascilik Meslek
Lisesi 1985 yilinda egitim vermeye baglamigtir. Milli Egitim Bakanhig: tarafindan 2002 yilinda
yapilan diizenleme ile Anadolu Turizm ve Otelcilik Liseleri biinyesinde mutfak egitimi verilmeye
baglanmuisgtir. 2005 yilindan sonra ise gerekli sartlar1 tasgimalar1 ve yeterli donanima sahip olmalar:
durumunda diger meslek liselerine ve ¢ok programl liselere de mutfak egitimi verme hakki
tanmmustir (Kurnaz, Kurnaz ve Kilig, 2014: 43-44). 2017 yilinda yapilan son diizenleme ile meslek
liseleri Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri adi altinda toplanmis ve ortadgretim diizeyinde
mutfak egitimi Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri ve Cok Programli Anadolu Liseleri
bilinyesinde verilmeye baslanmistir (Yilmaz, 2019: 233).

Tiirkiye’de yiiksekgretim diizeyinde gastronomi egitimi; onlisans, lisans ve lisanstistii diizeyde
olmak {izere ii¢ sekilde verilmektedir (Boyraz, Cetin, Mutlu ve Soybali, 2018: 134; Corbaci, Yilmaz
ve Giiltekin, 2018: 53). Onlisans diizeyinde gastronomi egitimi meslek yiiksekokullar:
biinyesinde as¢ilik programi adiyla verilmektedir (Denk ve Kogan, 2017: 57). Onlisans diizeyinde
egitim ilk olarak 1997 yilinda Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi bilinyesinde agilan ascilik
boliimiiyle verilmeye baslanmistir. Vakif tiniversiteleri biinyesinde ise ilk olarak Kapadokya
Universitesi biinyesinde 2006 yilinda verilmeye baglanmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979; Bucak
ve Yigit, 2018: 811). Lisans diizeyinde gastronomi egitimi; gastronomi, gastronomi ve mutfak
sanatlar;, mutfak sanatlar1 yonetimi ya da yiyecek igecek igletmeciligi program adlariyla
verilmektedir (Yi1lmaz, 2019: 236). Lisans diizeyinde gastronomi egitimi ilk olarak 2003 yilinda
Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde gastronomi ve mutfak sanatlart
programinda verilmeye baglanmigtir (Aksoy ve Sahin, 2018: 8; Aydemir ve Buyruk, 2019: 354).
Devlet {iniversiteleri biinyesinde ise ilk olarak Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Nevsehir
Hac1 Bektag Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi'nde 2010 yilinda verilmeye baglanmigtir (Gérkem
ve Sevim, 2011: 80; Ozdemir vd., 2019: 948). Acildig1 giinden itibaren 6grenciler tarafindan talebin
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artmasiyla birlikte daha fazla programa ihtiyag duyuldugu (Ozbay, 2019: 25) ve bu yiizden her
gecen yil program sayisinda artis yasandigy ifade edilmektedir (Giidek ve Boylu, 2017: 491).
Tiirkiye’de lisansiistii diizeyde gastronomi egitiminin ise ilk olarak 2013 y1linda Gazi Universitesi
biinyesinde verilmeye baslandig1 bilinmektedir (http://gazi-universitesi.gazi.edu.tr). Diger
iilkelere bakildiginda, lisansiistii diizeyde gastronomi egitimi ilk olarak 1990'l1 yillarda Amerika
ve Avusturalya gibi iilkelerde verilmeye baslanmistir (Oney, 2016: 196; Yildiz ve Aslan, 2019:
1126). Bu dogrultuda Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde niceliksel ve niteliksel olarak geri
kalindigimi sdéylemek miimkiindiir (Sarioglan, 2014a: 261). Bu yiizden gastronomi egitiminin
gelecegi icin; gastronomi egitimi alan 6grencilerin 6zellikle lisansiistii egitime yonlendirilmesi ve
alaninda uzman akademik personelin yetistirilmesi oldukca 6nem arz etmektedir (Sengiil, 2019:
173).

Gastronomi egitimine iligkin literatiir incelendiginde; gastronominin turizm egitimi ile iligkisi
(Santich, 2004; Hegarty, 2015), gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin tarihsel gelisiminin
incelenmesi (Brown, 2005; Miles, 2007), gastronomi egitiminde kurumsallasma (Harrington,
Mandabach, Thibodeaux ve Vanleewen, 2005), iilkeler arasi gastronomi egitim miifredatlarmin
karsilastirilmast (Hu, Chen ve Lin, 2006), gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde
mitkemmellik (Hegarty, 2011), mutfak egitiminde maliyetlerin, isttihdam sonuglarinin ve
memnuniyetin degerlendirilmesi (Hertzman ve Mass, 2012), gastronomi egitiminin mevcut
durumunun degerlendirilmesi (Sarioglan, 2012; Lee ve Kim, 2013; Sarioglan, 2014a; Gorkem ve
Sevim, 2016; Oney, 2016; Ekincek vd., 2017; Corbaci vd., 2018; Dogancili, Karacar ve Korkmaz,
2019; Sarusik ve Ceylan, 2019; Yilmaz, 2019), lisans diizeyinde gastronomi egitiminin
degerlendirilmesi (Aymankuy ve Demirbulat, 2017; Arslanhan ve Yaman, 2019; Beyter, Zival1 ve
Yalcmn, 2019), yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitiminin degerlendirilmesi (Gérkem ve
Sevim, 2011), gastronomi egitiminde yeni yonelimler (Brown, Mao ve Chesser, 2013; Sarioglan,
2014b), gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinin diger programlar ile kargilagtirilmasi (Aksoy
ve Sahin, 2018), gastronomi egitimindeki uygulamali meslek derslerinin incelenmesi (Carbuga,
Aydn, Sormaz ve Yilmaz, 2018), gastronomi egitim kalitesinin degerlendirilmesi (Hertzman ve
Stefanelli, 2007; Hertzman ve Ackerman, 2010; Zopiatis vd., 2014; Cankiil, 2019; Yaman ve
Bulduk, 2019), gastronomi egitiminde profesyonel mutfak okullarmin etkisi (Bucak ve Yigit,
2018), gastronomi egitiminde sosyal sorumluluk projesi 6rnegi (Kurnaz vd., 2018), gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programlarinin gida giivenligine yonelik donanim diizeylerinin incelenmesi
(Sevim ve Gorkem, 2015), stirdiiriilebilir gastronomi egitimi (Allievi vd., 2019), yaygm
gastronomi egitimi (Sarioglan, 2018), gastronomi egitimi veren yiiksekdgretim kurumlarmdaki
egitim mutfaklarinda yasanan sorunlarin incelenmesine (Arikan, Siiriicii ve Arman, 2018)
yonelik ya da gastronomi egitimi alan 6grencilere yonelik ¢alismalar (Cha ve Park, 2005; Patah,
Issa ve Nor, 2009; Edens, 2011; Choi ve Kim, 2014; Davras ve Davras, 2015; Akoglu, Cansizoglu,
Orhan ve Ozdemir, 2017; Deveci, Deveci ve Avcikurt, 2017; Deveci, Deveci, Karaman ve
Aymankuy, 2017; Gilidek ve Boylu, 2017; Yazicioglu ve Ozata, 2017; Alyakut ve Kiigtikkomdirler,
2018; Babag ve Ongel, 2018; Boyraz vd., 2018; Deveci ve Deveci, 2018; Aydemir ve Buyruk, 2019;
Can ve Ciftci, 2019; Kurnaz, 2019; Ozdemir vd., 2019; Yilmaz ve Cemrek, 2019) yapildig:
goriilmektedir. Gastronomi egitimi veren akademik personele iliskin ¢alismalarin (Ekincek vd.,
2017; Ulker ve Kilighan, 2017; Yazicioglu ve Ozata, 2018) ise oldukga kisith oldugu goriilmektedir.

Yapilan literatiir taramasi sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda egitim veren
akademik personelin egitim durumlarinin incelendigi herhangi bir ¢alismaya rastlanmamustir.
Bu dogrultuda yapilan bu ¢alisma ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 programi ve akademik
personellere iliskin mevcut bilgiler detayl bir sekilde incelenmis, ge¢gmis donem ile kiyaslanmis
ve gelecege iliskin Oneriler sunulmustur. Elde edilen sonuglar ve sunulan 6neriler ile ¢calismanin
ilgili literatiire katki saglayacag diistiniilmektedir.
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YONTEM

Arastirmanin temel amaci, Tiirkiye'deki devlet iiniversitelerinin hangilerinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 lisans programi oldugu, kontenjan sayilari, lisansiistii program sayilarinin
ortaya konulmasi ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari lisans boliimiinde egitim-6gretim
faaliyetlerinde bulunan akademik personelin mevcut lisans ve lisansiistii egitim durumlarmin
incelenmesi olarak belirlenmistir. Aragtirmanin sinirliliklarini; sadece devlet {iniversitelerinin
incelenmesi, kavramsal gerceve olusturulurken sadece ulagilabilen yerli-yabanci kaynaklarin
kullanilmasi, elde edilen verilerin Mart 2020'den onceyi yansitmasi ve arastirmada kullanilan
betimsel nitelikli tarama yontemi olusturmaktadar.

Arastirmada veri toplama teknigi olarak nitel arastirma yontemi olan betimsel nitelikli tarama
modeli kullanilmistir. Bunun temel sebebi, arastirmaya konu olan durum, olay, olgu, nesne ya
da bireylerin kendi sartlar1 icinde ve olduklar1 gibi betimlenmesine veya tanimlanmasina olanak
saglamasidir. Ayrica elde edilen sonuglarin genellenebilir hale getirilmesine, sistematik bir
tarama stratejisinin kullanilmasma ve secilen olay, olgu, nesne veya bireylerin niteliklerinin
kodlanmasina ve analiz edilmesine imkan tanumaktadir (Akarsu ve Akarsu, 2019; Aslan ve Uyar,
2019; Buytikoztiirk, vd., 2016; Sonmez ve Alacapinar, 2016; Karasar, 2020; King ve He, 2005). Bu
nedenle aragtirmaya konu olan Tiirkiye'deki devlet iiniversitelerinde bulunan gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimleri ve akademik personel kendi sartlari igerisinde olduklar1 gibi ve
ulasilabilen sekliyle tanimlanmaya c¢alisilmis ve raporlanmustir.

Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlar1 ve bu programlarin yer aldig:
iiniversitelerin resmi internet sitelerinde bulunan bilgiler detaylh olarak incelenmistir. Aragtirma
devlet tiniversiteleri ile sinirlandirilmis ve vakif {iniversiteleri arastirmaya dahil edilmemistir.
Yapilan inceleme dogrultusunda 37 {iniversite biinyesindeki 40 kurumda lisans diizeyinde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verildigi tespit edilmistir. Bu kurumlara iligkin bilgiler
(fakiilte/yiiksekokul, kontenjan) Yiiksekogretim Program Atlasi araciligiyla, kurumlarda
istihdam edilen akademik personele iliskin bilgiler (unvan, lisans, yiiksek lisans ve doktora
egitim alanlar1) ise personel web sayfalar1 ve Yiiksekogretim Akademik Arama Motoru
araciligiyla elde edilmistir. Elde edilen bilgiler detayl olarak incelenmis ve rakamsal gostergeler
halinde sunulmustur.

BULGULAR ve YORUMLAR

Tiirkiye’de devlet iiniversitelerinde lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi
turizm fakiilteleri, giizel sanatlar fakiilteleri, uygulamali bilimler fakiilteleri, turizm isletmeciligi
ve otelcilik ytiksekokullar1 ya da uygulamali bilimler yiiksekokullar1 biinyesinde verilmektedir.
Toplam 37 {iniversite biinyesinde 28 Turizm Fakiiltesi, 2 Giizel Sanatlar Fakiiltesi, 1 Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi, 5 Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, 4 Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu'nda olmak {iizere toplam 40 kurumda lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi verilmektedir. Programda 2188 kisi I. 6gretim, 496 kisi II. 6gretim olmak {izere
toplam 2684 kontenjan bulunmaktadir (2019). 2019 Yiiksekogretim Kurulu istatistiklerine gore
bu kontenjanlara yerlesme oran1 %100’diir. Lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar
egitimi veren kurumlarin bilgileri Tablo 1'de detayl olarak yer almaktadir.

Lisanstistii diizeyde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlar incelendiginde; 15
iiniversite biinyesinde ytiksek lisans, 4 iiniversite biinyesinde ise doktora programi bulundugu
goriilmektedir. Mevcut bulunan lisansiistii programlar (+), bulunmayanlar ise (-) ile
gosterilmektedir. Lisansiistii diizeyde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlarin
bilgileri Tablo 2'de detayli olarak yer almaktadir.
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Tablo 1. Tiirkiye’deki Devlet Universitelerinde Bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans
Programlar1 (Mart, 2020)

il Universite Fakiilte/Yiiksekokul Kontenjan
Afyon Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi 62+62
Antalya Akdeniz Universitesi Manavgat Turizm Fakiiltesi 103+93
Antalya Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi 72
Antalya Alanya Alaaddin Keykubat Turizm Fakiiltesi 62
Universitesi
Eskisehir Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi 62
Ankara Ankara Hac1 Bayram Veli Turizm Fakiiltesi 60
Universitesi
Erzurum Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi 62+62
Balikesir Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi 52
Bolu Bolu Abant {zzet Baysal Turizm Fakiiltesi 62
Universitesi
Burdur Burdur Mehmet Akif Ersoy Turizm Isletmeciligi ve 62+62
Universitesi Otelcilik Yiiksekokulu
Canakkale | Canakkale Onsekiz Mart Turizm Fakiiltesi 41
Universitesi
Canakkale | Canakkale Onsekiz Mart Gokgeada Uygulamali 52
Universitesi Bilimler Yiiksekokulu
Izmir Dokuz Eyliil Universitesi Reha Midilli Fo¢a Turizm 52
Fakiiltesi
[zmir Dokuz Eyliil Universitesi Seferihisar Fevziye Hepkon 62
Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu
Eskigehir Eskigehir Osmangazi Turizm Fakiiltesi 41
Universitesi
Gaziantep | Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi 62
Igdir I1gdir Universitesi Turizm Fakiiltesi 41
Hatay Iskenderun Teknik Universitesi | Turizm Fakiiltesi 41
Istanbul Istanbul Medeniyet Turizm Fakiiltesi 52
Universitesi
[zmir [zmir Katip Celebi Universitesi | Turizm Fakiiltesi 62
Karabiik Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi 52
Karaman Karamanoglu Mehmet Bey Uygulamali Bilimler 26
Universitesi Yiiksekokulu
Kastamonu | Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi 52
Kirklareli Kirklareli Universitesi Turizm Fakiiltesi 41
Kocaeli Kocaeli Universitesi Turizm 1§letmeciligi ve 62
Otelcilik Yiiksekokulu
Kiitahya Kiitahya Dumlupinar Tavsanlh Uygulamali Bilimler 31
Universitesi Fakiiltesi
Mardin Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi 62+31
Mersin Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesi 62
Tunceli Munzur Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi 52
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Konya Necmettin Erbakan Turizm Fakiiltesi 62+62
Universitesi
Nevsehir Nevsehir Hac1 Bektas Veli Turizm Fakiiltesi 62+62
Universitesi
Osmaniye | Osmaniye Korkut Ata Kadirli Uygulamal1 Bilimler 52
Universitesi Yiiksekokulu
Denizli Pamukkale Universitesi Turizm Fakiiltesi 72
Rize Recep Tayyip Erdogan Ardesen Turizm Fakiiltesi 41
Universitesi
Sakarya Sakarya Uygulamali Bilimler Turizm Fakiiltesi 52
Universitesi
Konya Selguk Universitesi Turizm Fakiiltesi 62+62
Sinop Sinop Universitesi Turizm Igletmeciligi ve 41
Otelcilik Yiiksekokulu
Sivas Sivas Cumhuriyet Universitesi | Turizm Fakiiltesi 62
Sirnak Sirnak Universitesi Turizm 1§letmeciligi ve 41
Otelcilik Yiiksekokulu
Tokat Tokat Gaziosmanpasa Zile Dingerler Turizm 36
Universitesi Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/ ve https://www.yok.gov.tr/universiteler/universitelerimiz
sitelerinden yazarlar tarafindan derlenerek hazirlanmistir.

Tablo 2. Tiirkiye’deki Devlet Universitelerinde Bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Lisanstistii Programlar: (Mart, 2020)

Universite Yiiksek Lisans Doktora

Akdeniz Universitesi + +

Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi +

Balikesir Universitesi +

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi

Dokuz Eyliil Universitesi

Eskigehir Osmangazi Universitesi

Gaziantep Universitesi

Karabiik Universitesi

Mardin Artuklu Universitesi

Mersin Universitesi

Necmettin Erbakan Universitesi

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi

Pamukkale Universitesi

|4+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+
]

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi + -

Kaynak: Universitelerin resmi web sitelerinden yazarlar tarafindan derlenerek hazirlanmistir.

Lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren 40 kurumda toplam 243
akademik personel bulunmaktadir. Bu akademisyenlerin 18'i profesor, 37’si dogent, 98’i doktor
Ogretim tliyesi, 5'i aragtirma gorevlisi doktor, 59'u arastirma gorevlisi, 1'i 6gretim gorevlisi doktor,
25’1 ise Ogretim gorevlisidir. Say1 bazinda incelendiginde doktor 6gretim {iyesi unvanina sahip
olan akademik personelin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Doktor dgretim iiyesinden sonra
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ise arastirma gorevlisi unvanina sahip olan akademik personelin ¢ogunlukta oldugu
goriilmektedir. Akademik personelin unvanlar1 ve hangi kurumlara bagl olarak calistigina
iligkin bilgiler Tablo 3’te detayl olarak yer almaktadir.

Tablo 3. Tiirkiye’deki Devlet Universitelerinde Bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Programlarinin Akademik Personel Sayilar1 (Mart, 2020)

( gr.

I\)wI\)I\)w>—\wNwN%N%wwNw%NH»—\NNwO\HwH&ww|q:.mw'\),.p.,_\Dr'uo
.
Q| =
.

-
Universite U
pl=To]

:0
2

Prof. Dr.
Uy
Ars. Gr.
Dr
Ars. Gr.
0g. Gr.
Dr

1
—
1

Afyon Kocatepe Universitesi -

]
»
]

Akdeniz Universitesi 2

Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi -
Anadolu Universitesi -

»
]
]

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 3

Atatiirk Universitesi -
Balikesir Universitesi 2

w|=|w ||| Dog. Dr.

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi -

Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Dokuz Eyliil Universitesi

===
N[N

Eskisehir Osmangazi Universitesi

1
NIRr[RININ[= LN
1
NN DN

[EE N

Gaziantep Universitesi
Igdir Universitesi -

—

Iskenderun Teknik Universitesi -

Istanbul Medeniyet Universitesi - -
[zmir Katip Celebi Universitesi 1

1
— (N

Karabiik Universitesi -

Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi 1 -
Kastamonu Universitesi - -

]
=W
]
]

Kirklareli Universitesi - -

Kocaeli Universitesi - 1

1
1
1
—_

Kiitahya Dumlupinar Universitesi - -

Mardin Artuklu Universitesi -

1
Mersin Universitesi - 1
Munzur Universitesi - 2

1
3

1
— (W

Necmettin Erbakan Universitesi 1

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi -
Osmaniye Korkut Ata Universitesi - -

Pamukkale Universitesi 1 -

Recep Tayyip Erdogan Universitesi - -
Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
Selcuk Universitesi

1

PR IINW|R NN
1
N

1
1
1
—_

Sinop Universitesi - R
Sivas Cumhuriyet Universitesi - 1

- 3
Sirnak Universitesi - - 1

1
—_ N | =
1

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi - 1
Toplam 18 37 98 5 59 1 25
Kaynak: Universitelerin resmi web siteleri ve https://akademik.yok.gov.tr/AkademikArama/
sitesinden yazarlar tarafindan derlenerek hazirlanmistir.
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Lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlarda istihdam edilen
akademik personelin egitim durumlar1 ve mezuniyet alanlar1 detayl bir sekilde incelenmis ve
bunlara iliskin bilgiler Tablo 4, Tablo 5 ve Tablo 6’da sunulmustur. Lisans mezuniyeti a¢isindan
18 profesorden 9'u, 37 dogentten 24’1, 98 doktor 6gretim iiyesinden 45’i, 5 arastirma gorevlisi
doktordan 4’1, 59 arastirma gorevlisinden 46’s1, 25 Ogretim gorevlisinden 13'i turizm
alanlarindan mezundur. Toplam akademik personel igerisinde bulunan 1 6gretim gorevlisi
doktor da turizm alam1 mezunudur. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda istihdam
edilen akademik personelin lisans mezuniyet alanlar1 Tablo 4'te detayli olarak yer almaktadir. (1
doktor 0gretim iiyesi, 3 arastirma gorevlisi, 1 63retim gorevlisinin lisans mezuniyetlerine iliskin bilgilere
ulagilamamstir. Bu nedenle ulasilamayan veriler toplam akademik personel sayilarindan eksiltilerek Tablo
4'te gosterilmistir.)

Tablo 4. Akademik Personelin Lisans Mezuniyet Alanlar1 (Mart, 2020)

=,
S

Prof. Dr.
Ars. Gr
Dr.
Ars. Gr
0g. Gr
Dr.
0g. Gr

Boliim

w |Dog. Dr.
w | Dr. Ogr.

Aile ekonomisi ve beslenme egitimi -

—_
1
1
1
|

Aile ekonomisi ve beslenme egit. - -
Ogretmenligi

Aile ve tiiketici bilimleri egitimi - 1 - - - - -

1
1
1
1
—_

Alman dili ve edebiyati - -

Almanca 6gretmenligi - -

Balikgilik teknolojisi mithendisligi - -

== =
1
1
1
1

Beslenme ve diyetetik - -

Bilgisayar 6gretmenligi 1 -

Biyoloji -

Calisma ekonomisi ve endiistri iligkileri -

Cevre mithendisligi - - - 1 - - -

Cocuk gelisimi ve ev yonetimi egitimi - - 1 - - - -

Endiistri mithendisligi - - - - 1 - -

Ev idaresi ve aile ekonomisi - - - - - - 1

Ev ekonomisi 1 - - - - - _

Fransiz dili egitimi - - - - - _

1
Gastronomi ve mutfak sanatlar - - - - 22 - 3
Gida bilimi ve teknolojisi 1 - - - - - -
Gida hijyeni ve teknolojisi - - 1 - - - -
Gida miithendisligi - 4 27 - 4 - 3
Hayvansal iiretim - . 1 - - - -
Iktisat
Isletme

Kimya - - - -

Kimya miihendisligi -

1
1
1
NCR N U U
1
1

Konaklama isletmeciligi -

= | Q1
—_
—_
—_

Konaklama isletmeciligi 6gretmenligi -

1
1
1
(e8]
1
|

Mutfak sanatlar1 yonetimi -

Ortadgretim fen ve matematik alanlar - 1 - - - - -

egitimi
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Peyzaj mimarli1 1 -

Seyahat isletmeciligi - 1

Siyaset bilimi ve kamu yonetimi - -

Su trinleri _ _

Su tiriinleri miihendisligi - -
Siit teknolojisi 1 1
Tarla bitkileri - -
Ticaret egitimi

e I TS N\ S
1
1
1
1

—_
1
1
1
1
1
|

Turizm isletmeciligi -

Turizm isletmeciligi egitimi -

Turizm isletmeciligi ve otelcilik 9
Turizm isletmeciligi ve otelcilik -
Ogretmenligi
Turizm ve otel isletmeciligi - 2

=0 |w]|—

Turizm rehberligi - -

3 2

Turist rehberligi - 1 1 - 1 - -
2 3
1

Tiirkce 6gretmenligi - - - -

Veteriner hekimligi 1 - - - - _

1
Yabana diller egitimi - - 2 - - - 1
Yiyecek ve icecek isletmeciligi - - - - 7 - 3
Toplam 18 | 37 97 5 56 1 24
Kaynak: Universitelerin resmi web siteleri ve https://akademik.yok.gov.tr/Akademik Arama/
sitesinden yazarlar tarafindan derlenerek hazirlanmigtir.

Yiiksek lisans mezuniyeti acisindan 18 profesérden 9'u, 37 dogentten 19'u, 98 doktor 6gretim
iiyesinden 42’si, 5 arastirma gorevlisi doktordan 4'ii turizm alanlarindan mezundur. Toplam
akademik personel igerisinde bulunan 1 6gretim gorevlisi doktor da turizm alan1 mezunudur. 59
aragtirma gorevlisinden 47’sinin ve 25 Ogretim gorevlisinden 13'tiniin yiiksek lisans
mezuniyeti/devam eden egitimi turizm alanindadir. Yiiksek lisans mezuniyeti agisindan turizm
alanlarindan sonra gida miihendisligi programindan mezun olan akademik personelin sayisinin
fazla oldugu goriilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda istihdam edilen
akademik personelin yiiksek lisans mezuniyetleri Tablo 5'te detayli olarak yer almaktadir. (1
doktor d3retim iiyesinin yiiksek lisans mezuniyetine iliskin bilgi bulunmamaktadir. Aym zamanda 4
arastirma gorevlisi ve 8 6gretim gorevlisinin yiiksek lisans mezuniyeti ya da eitime devam ettigine iliskin
bilgilere ulasilamanmugtir. Bu nedenle ulagilamayan veriler toplam akademik personel sayilarmdan
eksiltilerek Tablo 5’te gdsterilmistir).

Doktora mezuniyeti agisindan 18 profesérden 8’1, 37 dogentten 18’1, 98 doktor 6gretim iiyesinden
45’i, 5 arastirma gorevlisi doktordan 5i turizm alanlarindan mezundur. Toplam akademik
personel icerisinde bulunan 1 §gretim gorevlisi doktor da turizm alani mezunudur. 59 aragtirma
gorevlisinden 28’inin ve 25 6gretim gorevlisinden 6’sinin devam eden egitimi turizm alanindadar.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda istihdam edilen akademik personelin doktora
mezuniyetleri Tablo 6’da detayli olarak yer almaktadir. (1 doktor d63retim iiyesinin doktora
mezuniyetine iliskin bilgi bulunmamaktadir. Aymi zamanda 25 arastirma gorevlisi ve 16 063retim
gorevlisinin doktora mezuniyeti ya da egitime devam ettigine iliskin bilgi bulunmamaktadir. Bu nedenle
ulagilamayan veriler toplam akademik personel sayilarindan eksiltilerek Tablo 6’da gisterilmistir).
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Tablo 5. Akademik Personelin Yiiksek Lisans Mezuniyet/Devam Eden Egitim Alanlar1 (Mart,
2020)

U
Ars. Gr.
Dr
Ars. Gr
0g. Gr
D
0g. Gr

Boliim

~ |Dog. Dr.

Aile ekonomisi ve beslenme egitimi -

Besin hijyeni ve teknolojisi -

—_

Beslenme ve diyetetik -

Beslenme ve gida bilimleri - -

Biyoloji - _

Egitim yonetimi teftisi planlamas: ve ev eko - - - - - - 1

Ev ekonomisi 1 - - - - _ _

Ev ekonomisi ve beslenme - 2 1 - - - _

Farmakoloji ve toksiloji 1 - - - - - -

Fen ve matematik alanlar egitimi - 1 - - - - -

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 - - - - 30 - 5
Gida bilimi ve teknolojisi 1 - - - - _ _
Gida hijyeni ve teknolojisi - - 1 - - - -

Gida miihendisligi 1 4
Gida teknolojisi - 1 - - - _ -
Halkla iligkiler ve reklamcilik - 1

Halkla iliskiler ve tanitim 1 -

1
Ingiliz dili ve edebiyat: - - 1 - - - -
Iktisat 1
Iktisat politikasi

1
—_

N [
S~

()Y

1

1

1

1

Isletme

1
1
1
1
—_
1
1

Isletme miihendisligi

Kalite yonetimi - - - 1 - - -

Kamu yonetimi - - 1 - - - -

Kimya miihendisligi - - - - 2 - -
Maliye - 1 - - - - -
Otel isletmeciligi

1
Otel ve gida servisi igletmeciligi 1 - - - - - -
Peyzaj mimarli1 1

Saglik kuruluslar: yoneticiligi - -

Su iiriinleri avlama ve isleme teknolojisi - -

1

1
Su triinleri mithendisligi - - 2 - - _ -
Tarla bitkileri - - 1
Temel tip bilimleri - 1 - - - - -

Turizm isletmeciligi

2
Turizm isletmeciligi egitimi 1
Turizm isletmeciligi ve otelcilik 4

Turizm ve otel isletmeciligi -

Tiirkce egitimi - - - - 1 - -

Uretim y&netimi ve endiistri igletmeciligi - - 1 - - - -
Toplam 18 37 97 5 55 1 17
Kaynak: Universitelerin resmi web siteleri ve https://akademik.yok.gov.tr/Akademik Arama/
sitesinden derlenerek yazarlar tarafindan hazirlanmigtir.
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Tablo 6. Akademik Personelin Doktora Mezuniyet/Devam Eden Egitim Alanlar1 (Mart, 2020)

T 8| =R £R & | A
Boliim g 1A A < < 0 (o)

Aile ekonomisi ve beslenme egitimi - 3 5 - - - -
Besin hijyeni ve teknolojisi - - 1 - - - -
Beslenme - - 1 - - - -
Beslenme ve diyetetik - 1 1 - - _ _
Biyoloji - - 2 - - _ -
Biyomiihendislik - - - - 1 - -
Egitimde 6l¢me ve degerlendirme 1 - - - - - -
Enerji - - 1 - - - _
Ev ekonomisi 1 - - - - - -
Ev yonetimi ve beslenme egitimi - - 1 - - - -
Farmakoloji ve toksiloji 1 - - - - - -
Gastronomi ve mutfak sanatlar - - 1 - 15 - 4
Gida bilimi ve beslenme - - 1 - - _ _
Gida hijyeni ve teknolojisi - - 1 - - - -
Gida miithendisligi 1 4 25 - 1 - 3
Gida teknolojisi - 1 - - - _ _
Halka iligkiler ve reklamcilik - 1 - - - - -
Halkla iliskiler ve tanitim 1 1 1 - - - _
Iktisat 1 1 - - - _ -
Ingiliz dili ve edebiyati - - 1 - - - -
ig,letme 2 5 4 - - - -
Isletme mithendisligi - - - - 1 - -
Kimya - 1 - - - _
Kimya mithendisligi - - - - 2 - -
Muhasebe - - 1 - - _ -
Peyzaj mimarli1 1 - - - - - -
Rekreasyon yonetimi - - 1 - - 1 -
Su iiriinleri avlama ve isleme teknolojisi - - 1 - - - -
Su triinleri mithendisligi - - 2 - - _ _
Tarim ekonomisi 1 - - - - - -
Tarla bitkileri - - 1 - - - -
Temel tip bilimleri - 1 - - - - -
Turizm isletmeciligi 5 11 34 4 10 - 2
Turizm isletmeciligi egitimi 1 3 2 - - - -
Turizm isletmeciligi ve otelcilik 2 4 7 1 3 - -
Tiirkge egitimi - - - - 1 - -
Uretim y&netimi ve pazarlama - - 1 - - - -
Zootekni - - 1 - - _ -
Toplam 18 | 37 97 5 34 1 9

Kaynak: Universitelerin resmi web siteleri ve https://akademik.yok.gov.tr/AkademikArama/
sitesinden yazarlar tarafindan derlenerek hazirlanmistir.
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SONUC ve ONERILER

Yapilan bu calismada Tiirkiye’deki devlet iiniversitelerinde lisans ve lisansiistii diizeyde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi hakkinda bilgi verilmis ve bu programlarda gérev yapan
akademik personelin unvanlar: ve egitim alanlar1 incelenmistir. Yapilan incelemeler neticesinde
elde edilen bulgular rakamsal gostergeler seklinde detayli olarak sunulmustur. Devlet
iiniversitelerindeki lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 programma iliskin
Yiiksekogretim Kurulu'nun gegmis yillarina ait verilerine bakildiginda; 2016 yilinda 916, 2017
yilinda 1496, 2018 yilinda 1932, 2019 yilinda ise 2684 kisilik kontenjan oldugu goriilmektedir. 2016
yilindan giiniimiize kadar gecen siirecte kontenjan sayisinin arttig1 ve yerlesme oranimin %100’e
kadar ulastig1 gozlemlenmektedir. Dort yil igerisinde gergeklesen artisin oniimiizdeki siirecte de
devam edecegi diisiiniilmektedir. Ongériilen durumun gergeklesmesi halinde, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programimdan mezun olan 6grencilerin sayisinda artis goriilmesi kagmilmaz
olacaktir. Bu durumun mezun 6grenci enflasyonuna sebep olacag: ve istihdam agisindan
sorunlarin ortaya c¢ikacagi varsayilmaktadir.

Devlet tiniversitelerindeki lisansiistii diizeyde gastronomi ve mutfak sanatlar1 programina iligkin
2017 verilerine bakildiginda 11 iiniversitede yiiksek lisans, 1 iiniversitede ise doktora programi
bulundugu goriilmektedir (Aymankuy ve Demirbulat, 2017: 235). 2020 yih itibariyle 15
{iniversitede yiiksek lisans, 4 iiniversitede ise doktora programi bulunmaktadir. Ug y1l igerisinde
olan artisin oniimiizdeki siiregte de devam edecegi 6ngoriilmektedir. Bu programlar sayesinde
alaninda uzman kigilerin sayilarinda artis saglanabilir ve bu durum gastronomi ve mutfak
sanatlar1 programinda istihdam edilecek akademik personel niteligine katki saglayabilir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar: lisans programina sahip 37 devlet iiniversitesinin, %40,54'tinde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 yiiksek lisans programi ve %10.81'inde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 doktora programi bulunmaktadir.

Devlet tiniversiteleri biinyesindeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda gorev yapan
toplam 243 akademik personel bulunmaktadir. Bu akademik personelin %7,4'i profesor,
%15,23'1 dogent, %40,34'ti doktor ogretim tiyesi, %2,05'1 arastirma gorevlisi doktor, %24,29'u
aragtirma gorevlisi, %0,41'i 6gretim gorevlisi doktor ve %10,28'i gretim gorevlisi olarak gorev
yapmaktadir.

Egitim alanlar1 incelendiginde bu 243 akademik personelin 142’sinin lisans mezuniyeti, 135"inin
yiiksek lisans mezuniyeti/devam eden egitimi ve 111'inin doktora mezuniyeti/devam eden
egitimi turizm alanindadir. Toplam akademik personelin %58,43liniin turizm lisans derecesine
sahip oldugu, %55,55'inin turizm yiiksek lisans derecesine sahip oldugu/egitimine devam ettigi
ve %45,67'sinin turizm doktora derecesine sahip oldugu/egitimine devam ettigi belirlenmistir.
Arastirmaya dahil olan 243 akademik personelin 96'sinin hem lisans hem yiiksek lisans hem de
doktora egitimi turizm alanindadir. Bu say1 toplam akademik personelin %39,50'sini
olusturmaktadir.

Turizm lisans derecesine sahip olan 142 akademik personelin %6,35'1 profesor, %16,90'1 dogent,
%31,71'1 doktor 0gretim iiyesi, %2,81'1 arastirma gorevlisi doktor, %32,39'u arastirma gorevlisi,
%0,70'i 6gretim gorevlisi doktor ve %9,15'inin 6gretim gorevlisi oldugu saptanmustir. Turizm
yiiksek lisans derecesine sahip olan/egitimi devam eden 135 akademik personelin %6,66's1
profesor, %14,07'si dogent, %31,14'li doktor ogretim iiyesi, %2,96's1 arastirma gorevlisi doktor,
%34,81'1 aragtirma gorevlisi, %0,74'1 6gretim gorevlisi doktor ve %9,62'sinin 6gretim gorevlisi
oldugu belirlenmistir. Turizm doktora derecesine sahip olan/egitimi devam eden 111 akademik
personelin %7,20'si profesor, %16,22'si dogent, %40,55'1 doktor 6gretim tiyesi, %4,50'si arastirma
gorevlisi doktor, %25,23'ti arastirma gorevlisi, %0,90'1 6gretim gorevlisi doktor ve %5,40'mn
ogretim gorevlisi oldugu tespit edilmistir. Lisans, yiiksek lisans ve doktora derecelerinin tamamu
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turizm alaninda olan 96 akademik personelin %7,29"u profesor, %16,67'si dogent, %38,55'i doktor
Ogretim tiyesi, %4,16's1 arastirma gorevlisi doktor, %27,08'1 arastirma gorevlisi, %1,05'1 6gretim
gorevlisi doktor ve %5,20'sinin 6gretim gorevlisi oldugu saptanmistir. Gastronomi ve mutfak
sanatlary; lisans derecesine sahip 25 akademik personel, yiiksek lisans derecesine sahip/devam
eden 35 akademik personel ve doktora derecesine sahip sadece 1 doktor ogretim {iyesi
bulunmaktadir.

Egitim alanlar1 incelendiginde turizm alanlarindan sonra gida miihendisligi programindan
mezun olan akademik personelin sayisinin fazla oldugu goriilmektedir. Toplam 38 akademik
personelin lisans mezuniyeti gida miihendisligi programidir. Bu 38 akademik personelin 4ii
dogent, 27’si doktor 0gretim iiyesi, 4'ii arastirma gorevlisi, 3’1 ise 6gretim gorevlisidir. Toplam
39 akademik personelin yiiksek lisans mezuniyeti/devam eden egitimi gida miihendisligi
programidir. Bu 39 akademik personelin 1'i profesor, 4'ii dogent, 27’si doktor 6gretim {iiyesi, 4'ii
aragtirma gorevlisi, 3'li ise Ogretim gorevlisidir. Toplam 34 akademik personelin doktora
mezuniyeti/devam eden egitimi gida miihendisligi programidir. Bu 34 akademik personelin 1'i
profesor, 4'ti dogent, 25’i doktor 6gretim iiyesi, 1'i aragtirma gorevlisi, 3'1i ise 6gretim gorevlisidir.
Toplam akademik personelin %15,63'liniin gida miithendisligi lisans derecesine sahip oldugu,
%16,05'1 gida miihendisligi yiiksek lisans derecesine sahip oldugu/egitimine devam ettigi ve
%14'tintin gida miihendisligi doktora derecesine sahip oldugu/egitimine devam ettigi
belirlenmistir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda gorev yapan diger akademik personelin egitim
alanlarinin oldukga cesitli ve birbirinden farkli alanlar oldugu tespit edilmistir. Veteriner
hekimlik, peyzaj mimarlig1, ortadgretim fen ve matematik egitimi, ticaret egitimi, siyaset bilimi
ve kamu y&netimi, Tiirkge 0gretmenligi, temel tip bilimleri, biyoloji, biyomiihendislik, enerji,
zootekni, farmokoloji ve toksikoloji vb. olarak cesitli alanlar goze carpmaktadir. Akademik
personelin egitim alanlarmin cesitlilik gostermesinin, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin
gelecegi acisindan oldukga kayg: verici oldugunu séylemek miimkiindiir. Ciinkii gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programmin temelini, mutfak uygulama dersleri olusturmaktadir. Mutfak
uygulamalarmin alaninda uzman kigiler tarafindan egitim mutfaklarinda verilmemesi
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin temel amacindan uzaklasmasina sebep olabilir. Bu
nedenle gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde alaninda uzman kisilerin egitim vermesinin
egitim kalitesini arttirmak adina 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

7. Akademik Turizm Egitimi Arama Konferans: sonug raporunda da gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerindeki akademik personelin nicelik ve niteliginde sorunlar yasandigindan
bahsedilmektedir (Kozak ve A¢ikoz, 2015: 11). Sarusik ve Ceylan tarafindan 2019 yilinda yapilan
calismada da gastronomi egitimindeki mevcut sorunlar kisminda akademik personelin
yetkinligine deginilmistir. Tlgili boliimlerden mezun olmayan akademik personellerin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programindaki derslere hakim olmadiklar: ifade edilmektedir.
Bu yiizden programa yeni akademik personel atamasi yapilirken egitim alanlarinimn uygunlugu
ve uzmanlik alanlar1 goz oniinde bulundurulabilir. Ayni1 zamanda gastronomi programlarinda
egitim goren ogrenciler akademik kariyer yapmalari i¢in yonlendirilebilir.

Ozellikle teknolojik alanda yasanan gelismelerle birlikte yiyecek icecek sektdriinde de birgok
gelismenin yasandigini soylemek miimkiindiir. Bu gelismeleri yakindan takip etmek, egitim ve
uygulamalarda faydalanmak amaciyla gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda egitim
veren akademik personeller konferans, seminer, workshop, egitim programlar: vb. etkinliklere
katilabilirler ve gelismeleri yakindan takip edebilirler.

Kaliteli bir gastronomi egitiminden bahsetmek i¢gin alaninda uzman akademik personel kadar
yeterli diizeyde donanima sahip bir uygulama mutfagi da oldukca 6nem arz etmektedir (Gorkem
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ve Sevim, 2016: 980). Ciinkii gastronomi ve mutfak sanatlari egitimindeki en 6nemli detaylardan
biri teorik ve uygulamali egitimin bir arada verilmesidir (Oney, 2016: 197; Alyakut ve
Kiictikkomiirler, 2018: 825). Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren 40 kurumun web
siteleri incelendiginde 29'unda uygulama mutfag: bulundugu, 11'inde ise uygulama mutfagi
bulunmadig: goriilmektedir. Bu durum uygulama mutfagi olmadan da programin agilabildigini
gostermektedir. Uygulama mutfagi bulunmayan 11 okuldan 4'ii uygulama mutfag: igin farkl
mutfaklar1 kullanmaktadir. Bu kurumlardan ikisi; uygulama oteli mutfagindan, biri aym
iiniversite biinyesindeki meslek yiiksek okulu uygulama mutfagindan, birisi ise il merkezinde
yer alan Halk Egitim Merkezi uygulama mutfagindan yararlanmaktadir. Tiitlincli tarafindan
2019 yilinda yapilan calismada da gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlari kurulurken
mutfak ile ilgili bir sinirlamanin olmadigindan, mutfak olmadan da programin agilabildiginden
ve bu ylizden program sayismnin her gecen giin arttigindan bahsedilmektedir. Bu durumun
oniine gecilmedigi takdirde ise programdan mezun olanlarin birtakim sorunlar yasayabilecegi
ifade edilmektedir. Bu yiizden egitim kalitesini ve Ogrenciler tarafindan kurumun tercih
edilebilirligini arttirmak adma uygulama mutfagi bulunmayan kurumlar gerek tiniversite
destegi gerekse sponsor destegi ile uygulama mutfag1 yapabilirler. Aynm1 zamanda uygulama
mutfag1 yetersiz olan kurumlar ise mutfaklarmi gelistirmek adina projeler yiiriitebilir. lgili
kurum ve kurulusglar iiniversitelere bu konuda maddi destek saglayabilirler.

¢ Yapilan bu ¢alisma devlet tiniversiteleri ile sinirlandirilmistir. Daha sonra yapilacak olan
calismalarda vakif tiniversiteleri de arastirmaya dahil edilerek bu {iniversitelerdeki
gastronomi egitimi veren programlar ve akademik personellere iliskin bilgiler
incelenerek karsilastirilabilir.

e Meslek yiiksek okullarindaki asgilik programlari ve bu okullardaki akademik
personellere iliskin bilgiler incelenerek daha kapsamli bir ¢alisma yapilabilir. Bu
programlardaki akademik personellerin uzmanlhk alanlar1 ve c¢alisma alanlar
incelenebilir.

¢ Gastronomi egitiminin popiiler hale gelmesi ile birlikte giiniimiizde bir¢ok profesyonel
egitim veren mutfak akademileri agilmistir. Yine daha sonraki ¢alismalarda bu mutfak
akademilerinde egitim veren profesyonellerin egitim durumlari incelenebilir.

¢ Yapilan bu calisma Mart 2020"ye kadar olan bilgileri icermektedir. Bu nedenle ilerleyen
siirecte arastirma tekrar edilerek sonuglar karsilagtirilabilir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 programi ve akademik personellere iliskin bilgilerin degisebilecegi de goz
oniinde bulundurulmaldar.
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