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Oz

Bu ¢alisma, gastronomi ve turizm egitiminde biitiinsel 6grenim modelinin uygulanabilirligini degerlendirmek amaciyla
gergeklestirilmistir. Nitel arastirma desenlerinden eylem arastirmasi yontemiyle yapilandirilan arastirmada, 6grenme
siireci teori ile pratigi entegre eden ¢ok yonlii ve deneyim temelli bir yaklasimla ele alinmistir. Calisma kapsaminda, sifir
atik uygulamalari, fiizyon mutfak teknikleri, tabaklama ve yemek stilistligi, ziyafet ve servis yonetimi ile stok yonetimi
ve FIFO uygulamalarma iliskin bes modiil tasarlanmis ve bu modiiller, teorik bilgilendirme oturumlari, uygulama
atolyeleri ve yapilandirilmis gézleme dayali degerlendirme siireglerinden olusan {i¢ asamali bir egitim dongiisiiyle
yiiriitiilmiistiir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve Turizm Isletmeciligi Boliimii 6grencileriyle gerceklestirilen
uygulamalar sonucunda, biitiinsel 6grenim modelinin &grencilerin mesleki yeterliklerini, yaratici diistinme becerilerini
ve isyeri odakli uygulama deneyimlerini gelistirmede etkili oldugu belirlenmistir. Ayrica, siirdiiriilebilirlik ve hijyen gibi
sektorel gerekliliklere yonelik farkindalik diizeyinin artirllmasina katk: sagladig: tespit edilmistir. Arastirma bulgulars,
uygulamali disiplinlerde eylem arastirmasi temelli biitiinsel 6grenim modellerinin egitim kalitesine ve Ogrenci
performansma olumlu yansimalari oldugunu ortaya koymustur.
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Abstract

This study was conducted to evaluate the applicability of the holistic learning model in gastronomy and tourism
education. Designed within the framework of qualitative research methods, the study employed an action research
approach, adopting a multidimensional and experience-based strategy that integrates theory and practice throughout the
learning process. Within the scope of the study, five modules were designed focusing on zero-waste practices, fusion
cuisine techniques, plating and food styling, banquet and service management, and stock management with FIFO
applications. These modules were implemented through a three-stage educational cycle consisting of theoretical briefing
sessions, practical workshops, and structured observation-based evaluation processes. The implementation, carried out
with students from the Department of Gastronomy and Culinary Arts and Tourism and Hotel Management Department,
demonstrated that the holistic learning model effectively enhanced students’ professional competencies, creative thinking
skills, and workplace-oriented application experiences. Additionally, it was found to contribute to raising awareness
regarding sectoral requirements such as sustainability and hygiene. The research findings revealed that holistic learning
models based on action research positively influence educational quality and student performance in practice-oriented
disciplines.

Keywords: Holistic Learning, Action Research, Gastronomy Education, Sustainability, Fusion Cuisine, Waste
Management.
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GIRIS

Turizm sektorii pek ¢ok sektdr ile etkilesim igindedir ve diger sektorleri de ekonomik olarak
etkileme oOzelligine sahiptir. Turizm ve gastronomi egitiminde, siirdiiriilebilirlik temelinde
ogrencilerin niteliklerinin arttirilmasi sektordeki tiim paydaslar i¢in 6nemlidir. Turizm sektorti,
egitimde stirdiiriilebilirligi saglamak i¢in, meslek egitimlerinden en yiiksek fayday1 almalidir. Bu
nedenle mesleki egitimdeki tiim paydaslar bu amaca yonelik olarak hareket etmeli ve uyum
icinde caligmalidir (Pamukcu vd., 2021).

Turizmde kaliteyi arttirmak, hizmet kalitesini arthrmak ile dogrudan iligkilidir. Globallesme ve
teknolojinin hiz kazanmasi ile birlikte turizm sektoriinde rekabet yogunlasmistir. Artan rekabet
ortaminda var olabilmek igin, isletmeler hizmet ve servis Kkalitelerini arttirmaya
cabalamaktadirlar. Turizm igletmelerinde {iriiniin bir biitiin olmas:1 sebebiyle yiyecek ve servis
kalitesini birlikte ele almak onemlidir. Tiim bu siireclerde mutfak kadar servis alaninda da
kalifiye personel yetistirilmesi énem tasimaktadir. Ayrica isletmeler sifir atik yonetimi gibi
uygulamalar ile verimliliklerini de arttirmaya cabalamaktadirlar. Sifir atik yonetimi isletme
verimliligi kadar siirdiiriilebilirlik agisindan da 6nem arz etmektedir.

Yiyecek icecek isletmeleri artan rekabet paralelinde fiizyon mutfak uygulamalar1 gibi farkl
mutfak cesitleri ile meniilerinde yenilik yaratmak icin cabalamaktadir. Artan rekabet ile birlikte
isletmelerin hedef tiiketici kitlesine tirtinlerini tanitabilme ihtiyact 6n plana ¢ikmistir.
Gliniimiizde bir¢ok sektorde sosyal medya hesaplari tamitim araci olarak kullanilmaktadir.
Yiyecek icecek isletmeleri sosyal medya hesaplarinda yemek fotograflarimi kullanmaktadir.
Yemek fotograflar1 genellikle stiidyo ortamlarinda cekilmektedir ve lezzetli bir goriintiiyii
stirdiirmek i¢in dogru kosullarin saglanmasi 6nemlidir. Yemek fotografcilarimin teknik bilgi, 1s1k
kullanimi, kompozisyon ve yaraticilik gibi pek ¢ok faktore dikkat etmeleri gerekmektedir (Saritas
ve Sormaz, 2023). Yemek fotografcilig: ve stilistligi dogru olarak yapildigi zaman isletmelerin
driinlerinin pazarlanmasi kapsaminda degerlendirilebilmektedir. Olusturulan fotograf ve video
igeriklerinin 6zellikle isletmenin pazarlama faaliyetleri agisindan 6nemli oldugu sdylenebilir.

Bu ¢alismanin amaci, gastronomi egitiminde 6nemli yaklasimlardan biri olan biitiinsel 6grenim
modelinin yiyecek icecek isletmelerinde uygulanabilirligini ortaya koymaktir. Biitiinsel 6grenim
modeli, 6grencilerin teori ve pratigi entegre ederek hem bireysel hem de grup galismalarinda
basarili olmalarini saglamak agisindan biiyiik nem tasimaktadir. Calisma, literatiir ve uygulama
olmak {izere iki boliime ayrilmistir. Literatiir taramasinda, fiizyon mutfak kavramai, atik yonetimi,
yemek stilistigi ve fotografcilik, ziyafet ve servis yonetimi stok yonetimi ile biitiinsel 6grenim
modelinin temel ilkeleri ve gastronomi egitiminde nasil bir yere sahip oldugu ele alinmistir. Bu
boliimde, sifir atik yonetimi, fiizyon mutfak, tabaklama ve yemek stilistligi, ziyafet ve servis
yonetimi, stok yonetimi gibi alanlarda egitim modelinin uygulanabilirligine iliskin mevcut
akademik calismalar degerlendirilmistir. Calismada ayrica modelin teori ile pratigi birlestiren
yapisi, mesleki becerilerin gelistirilmesine olan katkisi ve siirdiiriilebilir egitim anlayisindaki
onemi vurgulanmistir. Bu baglamda, calismada biitiinsel 6grenim modelinin gastronomi ve
turizm egitiminde uygulama potansiyelini degerlendirmek amaciyla, yapilandirilmis gozlem
yontemi temelinde asagidaki arastirma sorularia yanit aranmistir:

(1) Gastronomi egitimi kapsaminda fiizyon mutfak, atik yonetimi, yemek stilistligi ve
fotografcilik uygulamalarinda biitiinsel 6grenim modeli nasil yapilandirilabilir?

(2) Turizm egitimi kapsaminda ziyafet ve servis yonetimi ile stok yonetimi uygulamalarinda
biitiinsel 6grenim modeli ne sekilde uygulanabilir?
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KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi ve Turizm Egitimi ile ilgili Kavramlar

17. yiizyil 6ncesinde yemek yeme egilimi sadece zorunlu ihtiyaglar: karsilama isteginden ¢ikmis
ve farkli zevk ve deneyim elde etme arzusuyla birlesmistir. Ayrica beslenme ile ilgili Insanlarin
dogal ve yerel beslenme kiiltiirtinden uzaklasmalar1 bir¢ok soruna sebep olmus ve eski saglikli
ve yerel beslenme egilimi artmaya baglamistir (Erdem ve Akyiirek, 2017: 118). Son yillarda
gastronomi mutfaklarinda molekiiler gastronomi, slow food, nouvelle mutfak ve haute mutfak
gibi flizyon mutfak da yeni trend gastronomi cuisine olarak literatiirde ve uygulamada yerini
almistir. Bu yeni mutfak trendlerini takip etme ve gelistirme gabalarmin turistik destinasyona da
katki yaratacag: diisiiniilmektedir (Yikmus vd., 2014: 101363). Bunun yaninda yiyecek ve icecek
tretim ve dagitiminin kiiresellesmesi ile diinyada uzak destinasyonlardan gelen gida
maddelerinin dolagimini da artmistir (Chiaro ve Rosatto, 2015: 238).

Cevre sorunlari, 6zellikle endiistriyel faaliyetlerden kaynaklanan atiklar, toplumun en énemli
sorunlarindan biri haline gelmistir. Gidalarin fermantasyon siirecleri, boyalarin ve tekstil
malzemelerinin endiistriyel iiretimi ve evsel faaliyetler, yiiksek organik yiiklii atik sular
tretmekte (Okonko vd., 2006) bu da gevre kirliligine yol agmaktadir. Bu durum siirdiiriilebilirlik
kavramini daha da 6n plana ¢ikarmus ve sifir atikla iiretim ve stok yonetimi gibi konular 6zellikle
yiyecek icecek isletmelerinin odag1 haline gelmistir. Yiyecek icecek isletmeleri yonetiminde
ayrica hizmet boyutu olan ziyafet ve servis yonetimi ve tabaklama ve sunum konular1 énemlidir.
Gliniimiiz rekabet ortaminda iiretilen {iriin kadar hizmet ve sunum boyutlar1 da isletmelere
avantaj saglamaktadir.

Fiizyon Mutfak: Fiizyon mutfak farkli mutfaklarin aym cati altinda birlegimi olarak ifade
edilebilmekte ve “eklektik mutfak” veya “kiiltiirlerarasi mutfak” olarak da bilinmektedir (Tiirker
ve Stizer, 2022). “Filizyon” kelimesinin anlami Tiirk Dil Kurumu tarafindan “kaynasma” olarak
belirtilmektedir (TDK, 2023). Fiizyon mutfak akimi en az iki mutfakta bulunan yiyecek
drtinlerini, baharat ve {iretim tekniklerinin birlestirilmesi yolu ile gerceklestirilmesini ifade
etmektedir (Turan vd., 2020; Tanrisevdi ve Atabey, 2020). Fiizyon mutfagi, yeni, farkli ve 6zgiin
tatlar yaratmak amaciyla farkli mutfak kiiltiirlerinin sentezi olarak da tanimlanabilir. Ornegin
“Patlican Piireli Sufle” (Begendi), Tiirk ve Fransiz Mutfaginin sentezlenmesiyle ortaya ¢ikan bir
fiizyon yemegidir (Tiirker ve Siizer, 2022).

Flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda ¢ok kiiltiirlii olma ve farkli kiiltiirler s6z konusu
oldugundan, etnik yemek ve yerel mutfak kavramlarini agiklamak gerekir. Buna gore
indigenious food, ethic food ve local cuisine olarak iki farkli sekilde agiklanabilmektedir. Ethnic
food, bolgede yasayan etnik insanlarin inanglarindan tiiretilen yiyecekler anlamina gelmektedir.
Local cuisine ise yerel halk tarafindan belirli bir zamanda, yerel kaynakhi tarim {iriinleri
kullanilarak yaratilan yiyecekleri ifade etmektedir (Jongsuksomsakul, 2024: 6). Etnik yemek
bolgenin disinda yasayan insanlarin, bolgede yasayan insanlari yemek ile iligskilendirmeleri ile
gelistirdikleri bir isaret olarak tanimlanabilir. Etnik yemek, bu nedenle cesitlilik, 6zgiinliik,
kendini temsil etme gibi ¢ok kiiltiirliilitk gibi kavramlar cercevesinde degerlendirilmelidir
(Brightwell, 2012: 56).

Yemek pisirme tekniklerindeki yenilik¢i uygulamalar, literatiirde genellikle iki temel perspektif
cercevesinde ele alinmaktadir. Bunlardan birincisi, profesyonel mutfak uygulayicilarinin (sefler,
ascilar) teknik odakli yaklasimlari; ikincisi ise tiiketicilerin kiiltiirel ve davramssal egilimlerini
yansitan sosyolojik perspektiflerdir. Birinci gelisim teknikle ilgili, ikincisi ise toplum ve kiiltiirle
ilgili olacaktir. Bagka bir ifade ile bazen, tiiketiciye yenilik getiren ve baskin olan uygulamanin
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teknik yonii olmaktadir. Bazen de tam tersi olarak yeni davraniglar yeni tekniklerin evrimine yol
agmaktadir (Beauge, 2012:5). Yeni bir restoran kategorisinin olgunlasma siireci ise genellikle {ig
asamali bir dongii olarak gerceklesmektedir. flk olarak, mikro diizeydeki uygulamalar, toplumun
kategoriye 0zgii paylasilan bilgisini makro diizeyde olusturmakta ve gelistirmektedir. Ikinci
asamada, paylasilan bilgi, cogu tiiketiciye ulastirilarak, kategorinin piyasa konumu ve hacmini
gelistirmektedir. Uglincii olarak restoran kategorisinin Pazar genislemesi ile birlikte pazardaki
daha sonra yapilacak uygulamalari etkilemektedir (Rao vd., 2024: 2304).

Gastronomi alaninda yeni {irin gelistirme siirecinde flizyon mutfak uygulamalari ¢ok
kullanulmaktadir (Turan vd., 2020). Yoresel yemek Kkiiltiiriinde yaratici-karisim fiizyon ve
cesitlilik-karisim fiizyon olmak {iizere toplam iki fiizyon stratejisi bulunmaktadir. Yaratici-
karisim fiizyon, farkl: kiiltiirlerin yeni bir bagimsiz varlik olusturmak igin bir araya getirildigi
"kiiltiir flizyonu" fikrini yansitmaktadir. Buna gore farkli kiiltiirlerden gelen malzemeler yaratici
bir sekilde harmanlama yolu ile tasarlanmis orijinal yemekler sunulur. Buna karsilik, gesitlilik-
karisim fiizyon, farkli kiiltiirlerin ayr1 varliklar olarak kaldig1 ve tek bir kiiltiirde sikistirilmadan
"kiiltiirlerin ortak sunumu" kavramini benimsemektedir. Ornegin, gesitlilik-karisim stratejisini
benimseyen fiizyon restoranlari, meniilerde Cin ve Meksika boliimii olmasi gibi, her y6renin
klasik sunumlarina uygun meniiler sunmaktadir (Liu vd., 2020). Fiizyon Mutfaklara 6rnek olarak
China ve Latin Amerika bolgesinde bulunan Chino-Latino Fusion Cuisine, Texas ve Mexico
bolgesinde Tex-Mex Fusion Cuisine ve Malaysia, India, Indonesia ve South Africa bolgesinde
bulunan Cape May Cuisine (Yikmis vd., 2014) ve ayrica Meksika, Yeni Meksika ve Bat1 Teksas
kiiltiirlerinin ve mutfaklarinin fiizyonu olarak ABD-Meksika sinirindaki Teksas'in El Paso
kentindeki yemekler 6rnek verilebilir (Nunez-Mchiri, 2020: 48).

Flizyon, iki 6genin basit bir sekilde birlestirilmesinden daha fazlasi olmalidir. Bir fiizyon yemegi,
tipki mimaride oldugu gibi, yemek bilesenlerinin altinda yatan kiiltiirler anlasildigi,
bilesenlerinin belirli oldugu durumlarda basarili olmaktadir (Goldstein, 2005). Fiizyon mutfak
uygulamalarinda ayrica uyumun 6nemli oldugu anlasilmaktadir. Fiizyon mutfagi konusundaki
Liu vd.,, (2020)nin yoresel restoranlara yonelik olarak yapti§1 bir aragtirmaya gore yoresel
restoran sahiplerinin, iki mutfagin birbiriyle ne derece uyumlu oldugunu ifade eden mutfak
uyumlulugu kavramina da o6zellikle dikkat etmesi gerekmektedir. Ornegin tiiketiciler Japon
yemek pisirme tarzini ve mutfak 6zelliklerini Meksika mutfagindan ziyade Cin mutfagina daha
uygun algilayabilirler. Bu nedenle, bir Japon-Cin fiizyon restorani, bir Japon-Meksika fiizyon
restoraniyla karsilastirildiginda mutfak uyumunda daha yiiksek bir seviyeyi ifade ettigi
sOylenebilir. Bu kapsamda degerlendirildiginde fiizyon mutfak kapsaminda 6rnegin Akdeniz
tatlar1 Dogu'dan gelen baharatlarla birlestirilebilmektedir (Chiaro ve Rosatto, 2015: 238).

Giiniimiiz toplumunda en az iki kiiltiirtin yemeklerini harmanlayan fiizyon mutfag: egiliminin
ardindaki nedenler arasinda diinya niifusunda meydana gelen demografik degisimler ve
uzaktan bilgi toplamanin kolaylig1 sayilabilmektedir. (Chiaro ve Rosatto, 2015: 238). Fiizyon
mutfak uygulamasi yenilik¢i bir uygulama olarak yorumlandi§inda bu yeniligin tiiketici
gruplarinda nasil karsilandigini anlamak 6nemlidir. Ornegin Tiirk mutfag: fiizyon uygulamalar:
ile ilgili tiiketicilere yonelik olarak yapilan bir arastirmaya gore fiizyon uygulamalarina
yaklagimin yenilik¢i boyutu bireylerin yaslar1 genglestikce ve yurt disina ¢ikma orani arttikca
arthg ve flizyon mutfak konusunda daha yenilik¢i yaklasim gosterdikleri belirlenmistir.
Bireylerin bu 6zellikleri onlarin fiizyon mutfak tadina konusundaki bakislarini degistirmistir
(Ozgen vd., 2021:1250).

Atik Yonetimi: “Atik” tam anlamiyla kullanilmamis herhangi bir malzeme, yani {iretim ve
tilketimden arta kalanlar olarak tanimlanmaktadir. Atik, insan faaliyetleri nedeni ile olusan
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pahal1 bir sonugtur. Ayrica bitki materyalleri ile tarimsal ve endiistriyel kalintilar1 da iceren bir
kavramdir. Atik ayn1 zamanda konutlardan, is yerlerinden, kiiciik Olgekli endiistrilerden ve
kurumlardan bosaltilan sivi veya kati anlamina da gelmektedir (Okonko vd., 2009: 264). “Gida
kayb1 ve israfi” ise insan tiiketimi igin {iretilen veya toplanan, ancak nihai olarak insanlar
tarafindan tiiketilmeyen bitki ve hayvanlarin yenilebilir kisimlarini ifade etmektedir. Gida kaybz,
dokiilme, bozulma veya solma gibi kalitesinde anormal bir azalmaya neden olan veya tiiketiciye
ulagmadan 6nce kaybolan giday: ifade etmektedir (Lipinski vd., 2013: 1). Gida israfi, azaltilmasi
birden fazla paydasin kararlihgim gerektiren ve giderek biiyiiyen kiiresel bir sorun olarak
karsimiza g¢ikmaktadir. Sosyo-ekonomik ve cevresel onemine ragmen, turizmde gida israfi
konusu yeterince incelenmemistir. Bu durum, politika yapicilar, uygulayicilar, akademisyenler
ve tiiketiciler tarafindan konaklama gida israfi sorununun ger¢ek boyutunun anlasilmasin
engellemektedir (Filimonau vd., 2021).

Atik yonetimi konusunda yiyecek icecek isletmeleri israf ile ilgili tiim nedenleri aymi anda
yonetmeye calismak yerine en Onemli nedenleri hedef alarak etkili stratejiler tasarlayabilir.
Ozellikle satin alma ve depolama asamalarinda gida israfi nedenlerinin birinci éncelik olarak ele
alinmasi gerekmektedir (Wu vd., 2021). Cirisoglu ve Akoglu (2021)in Istanbul’da yaptig:
aragtirmada isletmelerin %58,6 atiklarini takip ettikleri, en yaygin atik grubunun sebzeler oldugu
ve isletmelerin %82,7'sinin gida artiklarini (sebze suyu, ¢orba, sos vb.) cesitli sekillerde yemek
tiretiminde tekrar kullandiklarini tespit etmistir. Ayrica restoranlarda olusan gida atiklarinin
biiyiik sebebinin miisterilerin ihtiyaglarindan fazlasin siparis etmeleri oldugu belirlenmistir.
Atik yonetimi ile ilgili deneyimlerin paylasilmasi, paydaslarin gida atig1 iretimine dahil olma
firsatlarii artirmaktadir. Bu da daha biiytik bir ¢evre bilincinin gelismesine yol agabilir. Bununla
birlikte, gida atiklarimi basarih bir sekilde yonetmek igin, turizm sektorii tarafindan iiretilen gida
atiklarinin tiretim siireci 6ncesinde kategorize edilmesi ve 6l¢lilmesi gerekmektedir (Kilibarda
vd., 2019).

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik: Yemek stilistleri, isletmelerin {riinlerini tiiketicilere
begendirmek amaci ile degisik brosiirler, dikkat cekici meniiler ve reklam c¢alismalar:
yapmaktadirlar (Bekar ve Karakulak, 2016). Yemek stilisti, fotografi ¢ekilecek yiyecekleri ustaca
yapan, hazirlayan ve tasarlayan kisi olarak tanimlanabilir. Cekici bir yiyecek fotografi yaratmak,
tiiketicileri bir {iriinii satin almaya ikna etmek amaciyla gergeklestirilmektedir. Bu acidan
degerlendirildiginde yemegin bes duyuya hitap ederken, tek bir gorsel imaja doniistiiriilmesi
gerekmektedir (Carafoli, 2003:95).

Yemek fotografciliginin basarili olabilmesi i¢in mesleki ve teknik bilgi, dogru ve etkin
kompozisyon olusturmak ve dogru isik kullanimi gibi bir¢ok faktore dikkat edilmesi
gerekmektedir (Saritas ve Sormaz, 2023: 53). Fotograf cekimlerinde sicak yiyeceklerin ¢abuk
sogumasi, nemli yiyeceklerin cabuk kurumasi, dondurulmus yiyeceklerin (6zellikle 151k altinda)
erimesi ve meyvelerin kahverengiye donmesi gibi durumlar nedeni ile yiyeceklerin ¢ekimi zor
olabilmektedir (Cankul vd., 2021). Yemek fotograf cekimlerinde tiim bu konulara dikkat etmek
onemlidir. Yemek stilisti, insanlar1 bir {irlinii satin almaya tesvik eden giizel, estetik agidan hos
goriinen yiyecekler hazirlar (Carafoli, 2003). Bu agidan degerlendirildiginde yiyecek icecek
isletme yoneticileri, yemek stilistligi ve fotografciligindan elde edilen ¢iktilar ile {iriinlerini
tiiketicilere sunmakta ve bu sunum ile iiriin ¢ekiciliklerini arttirmay1 hedeflenmektedir.

Ziyafet ve Servis Yonetimi: Ziyafet kelimesi Tiirk Dil Kurumu tarafindan “Arapga’dan
dilimize yerlesmis olan ve bir olay1 kutlamak veya eglenmek i¢in toplanan konuklarin genelde
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yemekle agirlandiklar1 toplant1 veya solen” (TDK, 2023) seklinde tamimlanmaktadir. Ziyafet
evrensel dilde “banquet” olarak kullanulmaktadir. Ziyafet organizasyonlari, organizasyon
baslamadan 6ncesinde menii, katilimei sayisi ve amacinin belirli oldugu organizasyonlar: ifade
etmektedir (Baysal ve Sacilik, 2021). Baska bir ifade ile ziyafet yOnetimi veya catering
uygulamalari, yiyecek ve iceceklerin belirli bir zaman ve yerde, belirli sayida kisiye, tizerinde
anlasilan menti ve fiyatla sunulmasi olarak tammlanmaktadir. Ziyafet ikram hizmetinin 6rnekleri
arasinda diigiinler ve aksam yemegi etkinlikleri gibi sosyal etkinlikler; konferanslar, toplantilar
gibi ticari faaliyetler olabilmektedir (Davis vd., 2008).

Ziyafet oldukca rekabet¢i bir faaliyet alanidir. Tiiketiciler ziyafet organizasyonlarinda iyi bir
dekorasyon yaninda, seckin hizmetlere ve lezzetli yemeklere de Oonem vermektedirler. Bu
nedenle miisterilere kaliteli hizmet sunmak ¢ok énemlidir. Ayrica ziyafet organizasyonlar: bir¢ok
soyut hizmeti icermektedir (Cheng wvd., 2021). Ayrica ziyafet bir yOnetim isi olarak
degerlendirildiginde iyi bir planlama, organizasyon ve koordinasyon gerektirmektedir (Baysal
ve Sagilik, 2021).

Stok Yonetimi ve FIFO Uygulamalari: Yiyecek igecek isletmelerinde iirtinlerin satin alinmasi
siirecinden sonra teslim alma, depolama ve depodan mal verme asamalar1 bulunmaktadir.
Depolamada hatalarin yapilmasi isletmelerin maliyetlerini arttirmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin
saklanmasi, depolama ilkeleri dogrultusunda yapilmali ve gerekli fiziksel onlemler alinmalidir.
Ozellikle hijyen ve gida giivenligi agisindan, FIFO (ilk Giren ilk Cikar) yontemi, bozulabilir
gidalarin zamaninda tiiketilmesini saglayarak mikrobiyolojik riskleri minimize etmekte ve depo
hijyeninin korunmasina katk: saglamaktadir (Kozak, 2016). FIFO yontemi (Ilk Giren Ilk Cikar -
First In First Out), ilk alinan mallarin miisterilere satilmasi gerektigi anlamina gelir. Mallarin
cabuk bozulabilme oranlarmin yiiksek olmasi nedeniyle FIFO, yiyecek ve igecek
operasyonlarinda en yaygin kullanilan yontemdir (Davis vd., 2008). Bu uygulama, gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesinde ve tiiketici sagliginin korunmasinda kritik bir rol oynamaktadir.

BUTUNSEL EGITIM MODELI

Giliniimiiziin degisen sosyal ortaminda biitiinsel egitimin 6nemi giderek daha belirgin hale
gelmektedir. Teknolojik ilerleme ve kiiresellesme ile birlikte bireylerin uzmanlasmis bilgi ve
becerilere ve genis bir yelpazede insani niteliklere, elestirel diisiinceye ve disiplinler arasi
ogrenme yeteneklerine sahip olmasinin dnemi artmaktadir. Bu yetkinlikler ise biitiinsel egitimin
izledigi hedefleri kapsamaktadir (Yanmei vd., 2023: 292). UNESCO'nun 2015 yilinda yayimladig:
2030 y1lin1 kapsayan rapora gore, egitimin kalkinmanin ve 6nerilen diger stirdiiriilebilir kalkinma
amagclarinin basarilmasinin temel itici gilicii kabul edilmekte ve egitim yoluyla hayatlar:
doniistiirmek UNESCO’'nun vizyonunda yer almaktadir. Rapor ayrica kimseyi geride
birakmayan, biitiinsel, istekli, tek, yenilenmis bir egitim glindemini kapsamaktadir (UNESCO,
2015). Biitiinsel egitim, parcayi biitiinle baglamay1 amaglar. Biitiinsel egitim, egitimin birincil
amaci olan siirdiiriilebilirlik vizyonunu yeniden kurmak olarak ifade edilebilir (John, 2017).

Yiiksekogretimde kalite yonetimine yaklasim Yiiksekdgretimde 6grenci topluluguna yonelik
hizmetler: akademik (6rn. kayit, kiitliphane) veya idari (6rn. kafeteryalar, dinlenme) alanlarda)
Ogretim ve 6grenme (hem egitim hem de aragtirma) faaliyetleri olmak tizere iki farkl: siireg tiirti
bulunmaktadir (Srikanthan ve Dalrymple, 2007:178). Biitiinsel egitim ve yiiksek kaliteli egitim
birbirini tamamlamakta ve 6grencilerin genel gelisimine yardimci olmaktadir. Biitiinsel egitim,
kaliteli egitimin uygulanmasim yonlendiren ve destekleyen felsefe ve cerceveyi saglar. Kaliteli
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egitim ise, ogrencilerin niteliklerini ve yeteneklerini gelistirerek biitiinsel egitimin hedefine
ulasan biitiinsel egitimin somut uygulamasidir (Yanmei vd., 2023: 288).

Biitiinsel egitimin temelleri, karakter doniistimii, sosyal egitim, olumlu etik ve {ist diizey biligsel
ve davranigsal becerilerden olusmaktadir (Ilongo ve Mahlatsi, 2019: 17). Biitiinsel Egitim,
Ogrencileri yasamlarinda ve akademik kariyerlerinde karsilasabilecekleri zorluklarla basa
¢ikmaya hazirlamaya odaklanan bir yontemdir. Biitiinsel egitimin arkasindaki dnemli teoriler,
kisinin kendisini 6grenmesi, saglikli iliskiler ve olumlu sosyal davranislar gelistirmesi, sosyal ve
duygusal gelisim, dayaniklilik ve gercegi deneyimleme yetenegidir (John, 2017). Baska bir ifade
ile biitiinsel egitim, geleneksel egitimi ve bat1 egitimi kaynakli 'esmerkezci ve bilimsel' bakig
agilarinin bir karisimini ifade etmektedir (Ilongo ve Mahlatsi, 2019: 16).

Egitim agisindan, biitiinsel egitim, bireylerin gelisimlerinin igsel bir yonii olarak saglikli bir
sekilde gelismelerini ifade etmekte ve bu sekilde saglikli bir toplum yaratilabilecegi goriisiinii
desteklemektedir. Biitiinsel egitim egitimde belirli bir miifredat taslag1 ¢izmez, ancak biitiinsel
miifredatin nasil olmas: gerektigi konusunda dnerilerde bulunur (Giiltekin, 2013: 59). Biitiinsel
egitim iizerine yapilan secilmis ¢alismalarda yaygin olarak biitiinsel egitime yonelik dort temel
zorluk, egitimcilerin degisen rolii, standartlastirilmis bir miifredat gelistirme, biitiinsel egitim
sonuglarinda oOlgtilebilirlik sorunlar1 ve 6grencilerin biitiinsel 6grenme uygulamalarina uyum
saglama yetenegi oldugu goriilmektedir (Miseliunaite vd., 2022: 9).

Biitiinsel egitim, her tiirden 6grencinin ihtiyaglarim kargilayabilen ve toplum igin farkindalk
yaratacak olan bir yaklasimdir. Hem kiiresel egitim hem de birbirine baghlik ve baglant
ilkelerine dayanan ¢evre egitimi, bu yaklasimin igine yerlestirilmistir. Biitiinsel egitim,
ekosistemle uyum icinde yasadigimiz bir toplum yaratmay1 amaglamaktadir. Baska bir ifade ile
biitiinsel egitim modeli ¢cagdas toplumda baskin varolus yaklasimi olarak tiiketiciligi ortadan
kaldirmaktadir (John, 2017:352). Yeni arastirmalar kalp ile beyin arasinda 6grenmeyi 6nemli
Olciide etkileyen dinamik bir iligki saptamis ve kalbe odakli yeni bir pedagojinin biitiinsel egitimi
Oonemli Ol¢iide etkileyebilecegini ifade etmektedirler (Arguelles vd. 2003: 20). Biitiinsel bir
miifredat ile, egitimin dinamik olmasi ve 6grencilerin tiim yasamlar: hakkinda bir farkindalik
yaratmasi gerektigini vurgulamalidir. Ayrica 6grenmenin hem igsel bir kendini kesfetme siireci
hem de igbirlik¢i bir etkinlik olan yasam boyu siiren bir siire¢ oldugunu dikkate almalidir
(Giltekin, 2013: 59). Biitiinciil egitim yaklasimi, 6grenmenin sadece niceliksel bir siireci degil,
ayni zamanda bireyin anlam arayisi cercevesinde niteliksel bir deneyim olmasi gerektigini
savunmaktadir. Ofrenme, yalnizca beceri edinme siireci degil, ayni1 zamanda degerler ve bilingle
i¢ ice gegmis biitiinciil bir siireg olarak ele alinmalidir (Nava, 2001:55-56).

Biitiinsel egitimin genel ozellikleri; biitiin insanin gelisimini beslemesi, iligkiler etrafinda
donmesi (esitlik¢i, actk ve demokratik iliskiler), yasam deneyimleriyle ilgilenmesi (temel
beceriler yerine), kiiltiirlerin insanlar tarafindan yaratildigini ve insanlar tarafindan
degistirilebilecegini kabul etmesi (yerlesik bir kiiltiirii uydurmak ve kopyalamak yerine) ve
“Yasam ve bilinmeyene (ve asla tam olarak bilinemeyen) yasam kaynagina kars: derin bir sayg1”
tizerine kurulmas: olarak siralanabilmektedir (John, 2017:348). Biitiinciil egitim yaklasimi,
Ogrenme siirecini yalnizca bilgi aktarimi olarak degil, bireyin kendi 6grenme siirecini yonetme,
anlamlandirma ve topluma katki saglama kapasitesini gelistirmesi olarak tamimlar. Ayrica
ogrencilerin egitim ihtiyaglari ve Ogrenme tarzlari agisindan 6nemli farkhiliklar gosterdigi
vurgulanmaktadir. Bu durum, egitimin standartlastirilmis tek bir yontemle verilmesinin
yetersizligini ve bireysel Ogrenme bigimlerinin esit derecede gegerli oldugunu ortaya
koymaktadir (Nava, 2001:55).

UNESCO (1996: 55-56), egitimin temelleri olarak oOnerdigi ve tanimladigi dort konuyu
vurgulamaktadir. Bunlar; birlikte yasamayir ogrenmek (learning to live together), bilmeyi
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ogrenmek (learning to know), yapmay1 6grenmek (learning to do) ve olmay1 6grenmek (learning
to be) olarak tanimlanmustir.

Birlikte Yasamayi Ogrenmek: Bagkalarini ve onlarin tarihlerini, geleneklerini ve manevi
degerlerini anlayarak birlikte yasamay1 6grenmek ve bu temelde, artan karsilikli bagimhiligimizin
taninmasi ve gelecegin riskleri ve zorluklarinin ortak analiziyle yonlendirilen, insanlar1 ortak
projeler uygulamaya veya kaginilmaz ¢atismalar1 akilli ve bariscil bir sekilde yonetmeye tesvik
edecek yeni bir ruh yaratmak (UNESCO, 1996:20). Diger bireylere ve genel olarak tiim canlilara
saygl gosterme, ig birligi yapma ve hoggoriiyii tesvik etme becerilerini kapsar. Ogrenme
onyargilar, ayrimcilik, dogmatizm ve catisma gibi unsurlarin {iistesinden gelmeyi amaglar.
Sorumlu bir sekilde birlikte yasamay1 6grenmek, dogru iliskileri kurmay1 6grenmek anlamina da
gelmektedir (Nava, 2001:55).

Bilmeyi Ogrenmek: Bilimsel ilerlemenin ve yeni ekonomik ve sosyal faaliyet bicimlerinin
getirdigi hizli degisimler goz oniine alindifinda, yeterince genis bir genel egitimin secilmig
sayida konu {izerinde derinlemesine calisma olanagiyla birlestirilmesine vurgu yapilmalidir. Bu
yasam boyu 6grenme igin temel olusturmaktadir (UNESCO, 1996:21). Nava (2001:55) bu ilkeyi
o0grenmeyi 6grenmek (learning to learn) olarak tanimlamis ve sorumlu bir sekilde dogru iligkileri
kurmay1 6grenmek anlamui ile agiklamistir. Bu ilkeye gore iyi 6grenme siireci, bilgi arayisinda
bilincin dogal bir eylemi olan iyi bir soru sormakla baglar. Ogrenmeyi &grenmek, kendi
Ogrenmesini yonetme ve sorumlulugunu alma, kendini giincel tutma, bilgiyi nerede arayacagini
bilme yetenegine sahip olmak anlamina gelmektedir.

Yapmay1 Ogrenmek: Bir is yapmay1 6grenmeye ek olarak, daha genel olarak, insanlarin
genellikle ongoriilemeyen cesitli durumlarla basa ¢ikmalarini ve takimlar halinde ¢alismalarini
saglayan bir yeterlilik edinmeyi gerektirir. Bircok durumda, 6grenciler ve &grenciler hala
egitimdeyken is deneyimi programlarina veya sosyal ¢alismaya katilarak yeteneklerini deneme
ve gelistirme firsatina sahip olurlarsa, bu tiir yeterlilik ve beceriler daha kolay edinilir (UNESCO,
1996:21). Yapmay1 6grenmek, bir meslek 6grenmekle ve iiretken bir calismayla, isin ihtiyaglarina
uyum saglamay1 6grenmekle baglantilidir. Ayrica ekipte calisma yetenegi, sorunlari ¢zmek igin
bilgiyi stratejik olarak kullanma, kaliteli mal ve hizmet iiretmede rasyonel kararlar alma
becerisiyle de aciklanmaktadir (Nava, 2001: 55).

Olmay1 Ogrenmek: Olmay: 6grenmek, gergek insan dogasini kesfetmek ve biitiine ait olmay1
ogrenmektir. Bireysel insan degerlerinin degil, gercek insan degerlerinin bulundugu evrensel
boyutumuzu kesfetmeyi ifade eder (Nava, 2001:56). Yirmi birinci ytizyilda herkes ortak hedeflere
ulagmak i¢in daha giiglii bir kisisel sorumluluk duygusuyla birlestirilmis daha fazla bagimsizlik
ve yargl kullanmasi gerekecektir. Bu kapsamda her insanda sakli olan yeteneklerin higbiri
kullanilmadan birakilmamalidir. Bunlar hafiza, muhakeme giicii, hayal giict, fiziksel yetenek,
estetik duygusu, bagkalariyla iletisim kurma yetenegi olarak tanimlanmigtir. Olmay1 6grenmek,
yapmay1 6grenmek, bilmeyi 6grenmek birlikte yasamay1 6grenmenin temellerini saglamaktadir
(UNESCO, 1996:21).
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YONTEM

Bu arastirma, nitel arastirma desenlerinden eylem arastirmasi yontemiyle yapilandirilmistir.
Eylem arastirmasi, bireylerin kargilagtiklar1 bir problemi tanimlayip ¢6ziim iiretmeye yonelik
eylemlerde bulunmalari, bu siirecin etkililigini degerlendirmeleri ve elde edilen sonuglarin
yetersiz bulunmasi durumunda siireci yeniden yapilandirmalari yoluyla &grenmenin
gerceklestigi katilimci ve deneyim temelli bir arastirma yaklagimidir (O'Brien, 1998). Bu
baglamda calisma, gastronomi ve turizm egitimi alaninda biitiinsel 6grenim modelinin
uygulanabilirligini degerlendirmeye yonelik olarak tasarlanmistir.

Eylem arastirmasi, egitimde ve sosyal bilimlerde uygulayicilarin kendi uygulamalarini
sistematik bicimde inceleyerek gelistirmeyi amaglayan, katilimc1 ve doniistiiriicii nitelikte bir
arastirma yaklasimidir. Bu yontem, arastirmacilarin yalnizca veri toplamakla kalmayip aym
zamanda uygulamay1 degistirmeye ve iyilestirmeye yonelik adimlar atmasir igerir. Cohen ve
Manion (1994: 186), eylem arastirmasini, “egitimsel uygulamalarin isleyisinde kiigiik caplt
miidahalelerle, bu uygulamalar hakkinda bilgi toplama ve degisim yaratma siireci” olarak
tanimlar. Bu yaklasim; planlama, uygulama, gozlem ve yansitma dongiileriyle ilerleyen,
katiimcilarin  kendi deneyimlerinden yola ¢ikarak mevcut sorunlari tanimlayip ¢6ziim
tretmelerine olanak saglayan isbirlik¢i bir siirectir (Cohen, Manion ve Morrison, 2005). Eylem
aragtirmasi ozellikle gastronomi gibi uygulamali disiplinlerde 6grenme siireglerinin ve 6gretim
yontemlerinin stirekli gozden gecirilip iyilestirilmesi a¢isindan islevsel bir model sunmaktadir.

Egitim siireci, biitiinsel 6grenim modelinin temel ilkeleri dogrultusunda bes ayr1 modiil seklinde
yapilandirilmistir. Bu kapsamda, sirastyla “Sifir Atik Kapsaminda Uriin Gelistirme” modiilii iki
giin siiresince 44 6grenciyle, “Flizyon Mutfak Uygulamalar1” modiilii yine iki giin boyunca 24
ogrenciyle, “Stok Yonetimi ve FIFO Uygulamalar1” modiilii bir giin siireyle 9 6grenciyle, “Ziyafet
ve Servis Yonetimi” modiilii iki giin boyunca 15 6grenciyle ve “Tabaklama, Porsiyonlama ve
Yemek Stilistligi” modiilii iki giin stireyle 21 68renciyle gerceklestirilmistir. Her bir modiil, teorik
bilgilendirme oturumlari, uygulama atélyeleri ve yapilandirilmis gézleme dayali degerlendirme
siire¢lerinden olusan {i¢ asamali bir egitim dongiisii ¢ercevesinde uygulanmustir. Egitim siireci,
bir kamu kurumuna bagli yiyecek-igecek isletmesinin mutfak laboratuvarlarinda gergeklestirilen
uygulamalarla desteklenmis ve 6grenciler, siirdiiriilebilir mutfak anlayisi1 dogrultusunda atik
yOnetimi ve yaratici yemek tasarimi iizerine ¢alismalar yapmustir.

BULGULAR

Biitiinsel Ogrenim Modelinin Gastronomide Atik Yonetimi Egitiminde Uygulanmasi

Egitim modiiliinde oncelikle giinliik serviste mutfakta ¢ikan gida atiklari degerlendirilerek
ogrencilere bu atiklarla hazirlanabilecek soslar, yemek yaninda servis edilecek garnitiirler ve
dekor iirtinleri hazirlanmigtir. Bu dogrultuda mutfakta atik konumunda goriilen patates
kabuklar1 ¢agdas gastronomi teknikleri ile islenerek etin yaminda cips olarak, derin yagda
kizartma teknigi kullanilarak garnitiir olarak servis edilmistir. Ayn1 sekilde mutfakta bir atik
olarak goriilen elma kabuklarini sos yapiminda hem tatlandirici, lezzet verici ve kivam verici
olarak kullanarak ogrencilere egitim verilmistir. Bu egitim ile 6grencilerin sifir attk konusunda
edindikleri bilgi ve siirdiiriilebilirlige olan duyarliliklarinin gelismesi hedeflenmistir. Ayrica yeni
recete olusumlar1 i¢in yaraticiliklarinin ve inovatif diisiincelerinin gelismesine de katk:
saglayacag: diisiintilmektedir.
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Mutfakta ¢ikan atiklarin  degerlendirilmesine yonelik uygulamalar ile Ogrenciler,
surdiirtilebilirlik ilkelerini mutfak pratigine entegre etme firsati sunmustur. Patates ve elma
kabuklarinin tatlandirici, garnitiir ya da sos yapiminda kullanilmasi, ¢agdas gastronomi
teknikleri ile yerel kaynaklarin etkin bir sekilde degerlendirilmesini saglamigtir. Yesil yaprakh
sebzelerin saplarindan dekoratif bir 6ge olarak tuile hazirlanmasi, 6grencilerin hem estetik hem
de islevsel deger tasiyan iiriinler gelistirme yetenegini pekistirmistir. Bu siireg, bireylerin atiklar:
yalnizca bir sorun olarak degil, ayni zamanda potansiyel bir kaynak olarak gormelerini
saglayarak, yenilik¢i ve sorumlu bir mesleki anlayis gelistirmelerine yardimei olmustur.

Biitinsel Ogrenim Modelinin Gastronomide Fiizyon Mutfagi Egitiminde
Uygulanmasi

Flizyon mutfak uygulamalari isletmelerin de rekabet avantaji elde etmesini saglamakta ve
yoresel driinlerin kullanilma alanlarini genisleterek bolgenin gastronomi degerlerinin
stirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir (Turan vd., 2020). Flizyon mutfagi, geleneksel yemek
kiiltiirlerini modern ve yenilikgi bir bakis agistyla birlestirerek, gastronomi diinyasina yeni ve
heyecan verici bir boyut kazandirmaktadir. Farkli kiiltiirlerin tatlarini bir araya getirerek,
benzersiz ve alisgilmadik yemekler ortaya gikararak yiyecek igecek sektoriinde pazar gekiciligi ve
rekabet avantaji saglamaktadir. Bu baglamda, 6grencilere uygulamali egitim verilmistir.

Sekil 1. Ege Otlar1 Dolgulu Ravioli

V77

Yoresel mutfak iiriinlerinden “Urla sakiz enginarli bruschetta”, “Ege otlar1 dolgulu Ravioli” ve
“Italyan pizza hamuru iizerine ege lezzetlerindeki segme {iriinlerin eklenmesi” gibi yoresel
mutfak ile Avrupa mutfaginin birlesimi ile ilgili calisma ylirtitiilmiistiir.

Sekil 2. Sous Vide Bonfile (Patates Kabugu Cips, Elma Kabugu Sos ve Yesil Yaprakl Sebze
Saplarindan Tuile)
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Flizyon mutfagi uygulamalari, yoresel ve uluslararast mutfaklarin bir araya getirilmesiyle
gastronomi egitiminin yenilik¢i boyutunu vurgulamaktadir. "Urla sakiz enginarli bruschetta”,
"Ege otlar1 dolgulu ravioli" ve "ltalyan pizza hamuru iizerinde Ege lezzetleri" gibi 6zgiin regeteler
olusturulmasi, 6grencilerin geleneksel gastronomi bilgisini modern ve uluslararas1 mutfak
yaklasimlar: ile birlestirme becerilerini gelistirmistir. Bu siireg, ogrencilerin farkli kiiltiirel
unsurlar1 anlamalarina ve yaratici bir sekilde entegre etmelerine olanak tanimustir.

Biitiinsel Ogrenim Modelinin Gastronomide Tabaklama, Porsiyonlama ve Yemek
Stilistligi Egitiminde Uygulanmasi

Yiyecek icecek isletmelerinde dogru porsiyonlama hem maliyet unsuru olarak verimlilige etki
etmekte hem de menii kalemlerinin gorsel ¢ekiciligini arttirma konusunda dnem arz etmektedir.
Bu kapsamda 6grencilere uygulamali egitim verilmistir.

Sekil 3. Sous Vide Bonfilenin Ornek Tabaklama, Posiyonlama ve Yemek Stilistligi

Ogrencilerin fiizyon mutfak modiiliinde hazirlamis olduklar1 “Urla sakiz enginarli bruschetta”,
“Ege otlar1 dolgulu Ravioli” ve “Italyan pizza hamuru {izerine Ege lezzetlerindeki segme
trtinlerin eklenmesi”; sifir atik modiiliinde hazirlamis olduklar: sous vide teknigi kullarularak
pisirilen bonfile, demi glace sos, patates kabugu kizartmasi ve buharda pisirilmis brokoli
yemegini, Ogrencilere farkli sunum yontemleriyle tabaklanmas: hakkinda ve uluslararasi
standartlara gore ana yemek tabagimin porsiyon miktarlar1 hakkinda bilgiler verilmistir. Modiil
igeriginde ayrica yemek stilistligi mutfak alaninda fotograf ve video ¢ekimi ile ilgili egitim
verilmigtir. Bu egitim ile birlikte 6grenciler hazirladiklar1 yemeklerin porsiyonlanmasi ve
profesyonel fotograf ¢cekimi konularinda deneyim sahibi olmusglardir.

Biitiinsel Ogrenim Modelinin Ziyafet ve Servis Yonetimi Egitiminde Uygulanmasi

Ziyafet ve servis yonetimi modiilii kapsaminda verilen egitimler iki giin olarak gerceklesmistir.
Ziyafet ve servis yonetimi modiilii kapsaminda 6ncelikle Restoran’da 6grencilere yonelik olarak
Restoran yoOneticisi tarafindan restoranin servis ve mutfak boliimleri, isleyisi ve saatleri, mentisii
ve hedef kitlesi tanitilmistir. Daha sonra masa diizeni kurma ve servis sekilleri ile ilgili bilgi
verilmigtir. Bu konulardan sonra ziyafet yonetimi ile ilgili ilkeler, ziyafet organizasyonu
planlamasi ve operasyonu, ziyafet cesitleri ile servis cesitleri konularinda uygulamali egitim
verilmistir. Lokal Cat1 Restoran 6gle yemeklerinde tabldot olarak hizmet vermekte ve cesitli
ziyafet organizasyonlar1 kapsaminda da hizmet vermektedir. Egitim siirecinde 6grenciler ziyafet
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organizasyonunda Ogrendikleri bilgileri beceri haline getirebilmeleri amaci ile masa diizeni
olusturmuslar ve 6gle yemeginde gelen misafirlere servis verilmesinde yardimci olmuslardir.

Biitiinsel Ogrenim Modelinin Stok Yonetimi ve FIFO Egitiminde Uygulanmasi

Stok Yonetimi ve FIFO Uygulamalar1 modiilii kapsaminda verilen egitim 10 6grenciye yonelik
olarak planlanmis ancak egitim katihm 9 Ogrenci ile gerceklesmistir. Stok Yonetimi ve FIFO
Uygulamalar1 modiilii kapsaminda oncelikle Restoran’da 6grencilere yonelik olarak Restoran
yOneticisi tarafindan restoranin servis ve mutfak boliimleri, isleyisi ve saatleri, meniisii ve hedef
kitlesi restoran yOneticisi tarafindan tanitilmistir. Daha sonra yiyecek icecek isletmelerinde
driinlerin satin alma stirecini, teslim alma, malzemelerin FIFO (ilk giren ilk cikar) yontemiyle
yerlestirilmesi siiregleri ile ilgili bilgi verilmistir. Restoran mutfaginda bulunan soguk hava
depolar1 (+4 ve -18) ile kuru depo alami incelenmistir. Restoran yiyecek igcecek satin alma
depolama ve depodan c¢ikis siiregleri ile ilgili mutfak depo alaninda bilgi verilmistir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bu calisma, gastronomi egitiminde biitiinsel 6grenim modelinin uygulanabilirligini incelemis ve
modelin egitim siirecine getirebilecegi ¢ok boyutlu katkilar1 degerlendirmistir. Literatiir ve
uygulama boliimlerine dayanarak yapilan analizler, biitiinsel 6grenim modelinin, 6grencilerin
mesleki ve bireysel gelisimlerini bir arada destekleyerek, gastronomi egitimine yenilikci bir
yaklasim sundugunu ortaya koymustur.

Sonug olarak, fiizyon mutfak, gastronomi alaninda yenilik¢i ve dinamik bir yaklagimi temsil
etmekte olup, farkli mutfak kiiltiirlerinin sentezlenerek kiiresel 6lgekte yayginlasmasina katki
sunmaktadir. Yaratici sefler tarafindan gelistirilen bu anlayis, 6zgiin lezzetler yaratmanin yani
sira, yerel mutfak unsurlarinin uluslararas: diizeyde taninmasini da miimkiin kilmaktadir. Bu
kapsamda, calisma kapsaminda gastronomi egitimi alan ogrencilerin, biitiinsel Ogrenim
cercevesinde sifir atik yonetimi ve fiizyon mutfak uygulamalarina yonelik deneyimleri
incelenmistir. Bu dogrultuda, teori ve pratigi entegre eden modiiller araciligiyla 6grencilerin
surdiiriilebilir gastronomi anlayisinu gelistirmeleri, yaratic1 diisiinme becerilerini artirmalar ve
mesleki yeterlilik kazanmalarina yonelik somut adimlar atilmigtir.

Egitimde dar kapsamli, mekanik yaklasimlar yerine, farkli bireysel 6grenme stillerini kapsayan
biitiinciil bir egitim anlayisina gegisin 6nemi vurgulanmaktadir. Bu baglamda, 21. yiizyil egitimi
bireyin yalnizca bilgiyi edinmesini degil, ayn1 zamanda kendi 6grenme siirecini yonetme, bilgiyi
anlamlandirma ve yasama dair sorumluluk alma becerilerini gelistirmesini hedeflemelidir (Nava,
2001:56).

Arastirmanin bulgulari dogrultusunda, biitiinsel 6grenim modelinin dort temel asamasi
kapsaminda 6nemli kazamimlar elde edilmistir. “Ogrenmeyi 6grenmek” asamasinda, sifir atik
yonetimi ve fiizyon mutfak uygulamalari, 6grencilerin siirdiiriilebilir gastronomi anlayisini
benimsemelerine ve yaratict diisiinme becerilerini gelistirmelerine katki saglamis, bu siireg
cevresel farkindalik ve etik sorumluluk kazanmalarma da olanak tamimistir. “Yapmay1
ogrenmek” asamasinda, teorik bilgilerin pratik uygulamalarla biitiinlestirilmesi yoluyla
ogrenciler inovatif ¢oziimler tiretmeye tesvik edilmis, bireysel ve ekip calismas1 baglaminda
yaratici diisiinme, problem ¢dzme ve stratejik karar alma becerileri gelistirilmistir. “Birlikte
yasamay1 ogrenmek” asamasinda, 6grenciler arasinda is birligi, empati ve kiiltiirel farkindalik
gibi degerler pekistirilmis, flizyon mutfag1 projeleri aracihigiyla kiiltiirel gesitliligin anlasiimas:
ve farkli bakis acilarina sayg1 duyulmas: tesvik edilmistir. Ayrica, atik yonetimi uygulamalari,
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ogrencilerin dogal cevreye duyarli hareket etmelerini saglamistir. “Olmay1 6grenmek
asamasinda” ise entelektiiel, ahlaki ve estetik boyutlariyla biitiinciil gelisim desteklenmis,
Ogrencilerin insan dogasina dair farkindalik kazanmalarina ve dogayla uyum iginde ¢alismanin
Oonemini kavramalarma katkida bulunulmustur. Boylece, siirdiiriilebilirlik ve sorumluluk
degerlerini i¢sellestiren bireylerin yetismesi saglanarak, 6grencilerin etik ve anlaml bir yasam
bigimini benimsemeleri desteklenmistir. Ozellikle siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi modiiliinde
Ogrencilerin gevresel farkindalik kazanmasi, Filimonau vd., (2021) ve Wu vd., (2021) tarafindan
vurgulanan "siirdiiriilebilir gastronomi” ilkeleriyle uyumlu olup, bu sonuglar Kilibarda vd.,
(2019) calismasinda belirtilen gida israfini azaltmaya yonelik egitimlerin turizm sektoriindeki
etkisini desteklemektedir. Flizyon mutfak uygulamalarinin 6grencilerin kiiltiirleraras: becerileri
gelistirmesi ise Liu vd. (2020) tarafindan tarumlanan "mutfak uyumlulugu" kavramiyla
ortiismekte, ayrica 6grencilerin gelistirdigi yaratici regeteler Goldstein (2005) ve Turan vd., (2020)
calismalarinda belirtilen "kiiltiirel sentez" siirecinin basarili bir 6rnegini olusturmaktadir. Demir
(2023) tarafindan Onerilen egitim modeli ise, aktif Ogrenme yoOntemlerinin miifredata
entegrasyonu yoluyla egitim siireclerini gelistirmeyi amaglayan bir yaklasim sunmaktadir. Bu
yaklasim, calismamizda da benzer sekilde, egitim miifredatinin sektére uyumlu hale
getirilmesinin 6nemini vurgulamaktadir. Arastirmamizda ele alinan biitiinsel 6grenim modeli,
aktif Ogrenme yontemlerini miifredata dahil ederek Ogrencilerin teorik bilgileri pratik
uygulamalarla pekistirmelerine olanak tanimaktadir. Bu model, giiniimiiziin egitim
gereksinimlerine uygun bir sekilde 6grencilerin mesleki becerilerini gelistirmeyi ve onlar1 sektore
daha donanimli bireyler olarak hazirlamay:r amaglamaktadir. Calismanin Onerdigi modelle
paralel olarak, gastronomi egitimi alaninda siirdiiriilebilir ve etkili bir 6grenme deneyimi
sunulmasi amaglanmaktadir.

Calisma sonucu elde edilen bulgular 1s181nda literatiire ve uygulamaya katki saglayacak oneriler
su sekildedir;

¢ Gastronomi ve turizm alanlarinda yiiriitiilen egitim programlarinda, deneyim temelli ve
disiplinler arasi biitiinsel 6grenim modeli benzeri yaklagimlarin miifredata sistematik
bi¢cimde entegrasyonu saglanmalidir.

e Uygulamali egitime dayali modiil sayisi artirilmali; 6grencilerin mesleki becerilerini gercek
yasam problemleri {izerinden gelistirebilecekleri sektorel is birlikleri tesvik edilmelidir.

e Sifir atik, siirdiiriilebilirlik ve yenilikgilik gibi kavramlar, gastronomi egitiminin temel
dinamikleri arasinda yer almali; bu temalar ¢ercevesinde proje tabanli 6grenme ortamlari
olusturulmalidir.

e Biitiinsel Ogrenim modelinin farkli kurumsal yapilardaki uygulanabilirligini
degerlendirmek amaciyla, akademik kurumlar ile sektor arasinda koprii kuracak nitelikte
pilot projeler gelistirilerek hayata gegcirilmelidir.

. ilerleyen donemlerde gerceklestirilecek calismalar, modelin uzun vadeli etkilerini ortaya
koymaya yonelik nicel arastirma yontemleriyle desteklenmeli; farkli {iniversitelerde
karsilastirmali analizlerle modelin genellenebilirligi degerlendirilmelidir.

Bu calisma, biitiinsel 0grenim modelinin teori ve pratigi entegre eden modiiller araciligiyla
ogrencilerin siirdiiriilebilir gastronomi anlayisini gelistirmelerine, yaratict diisiinme becerilerini
artirmalarina ve mesleki yeterlilik kazanmalarina nasil katkr sagladigini ele alarak, literatiirdeki
sinirli calismalara katkida bulunmakta ve bu yoniiyle alanyazina ozgilin bir bakis agisi
sunmaktadir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Bu galisma Dokuz Eyliil Universitesi Bilimsel Aragtirma Projeleri Koordinasyon
Birimince desteklenmistir. Proje Numarasi: SBG-2024-3408
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Cikar Catismas1: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi'nin hic¢bir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin
Etik Kurulundan 07.11.2023 tarih ve 19 sayili karar numarasi ile izin alinmistir.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar galismaya esit oranda katki saglamistir.
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