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OZET
Selim DELIL, Tiirkiye’deki Vakif Universitelerine Yonelik Pastacilik ve Ekmekgilik

On Lisans Program Onerisi. Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, 2021.

Bu arastirma, Tiirkiye’deki vakif {iniversitelerinde hali hazirda agilmamis olan pastacilik ve
ekmekgilik 6n lisans program Onerisini kapsamaktadir. Onerilmesi planlanan pastacilik ve
ekmekgilik 6n lisans programi vakif {iniversitelerinin imkanlari, Tiirkiye’de ve diinyada
verilen benzer egitimler incelenerek olusturulmustur. Arastirmada literatiir taramasi ve nitel
arastirma yontemi olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu ¢alismada,
arastirmactya esneklik sagladig1 ve ayni zamanda da goriismelerde kontrol imkani olabildigi
icin yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmada 15 akademisyen, 8
isletme sahibi ve 7 yoneticiyle ¢evrimi¢i konferans programi kullanilmis ve telefon
goriismeleri yapilmistir. Katilimeilarin sorulara verdigi cevaplar, goriisler ve yorumlarindan
cikarilan sonuglar derlenirken amaglh 6rnekleme ve denetleme yontemleri kullanilmistir.
Gastronomi ve ascilik boliimlerinde verilen pastacilik ve ekmekgilik ile ilgili derslerin bu
alanda branslagsmak isteyen Ogrenciler icin yetersiz oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle
onerilen programin sektér beklentilerini karsilamak ve 6grencilerin sektordeki kariyer
hedeflerine ulasmasi i¢in faydali olacagi diisiiniilmektedir. Yapilan arastirma sonucunda
Tirkiye’de ve Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti’'nde sadece 3 iiniversitede pastacilik ve
ekmekgilik 6n lisans programinin bulunmasi sektoriin personel ihtiyacinin karsilanmasi
yetersiz oldugu kanisina varilmistir. Ayrica arastirma sonucunda Tiirkiye’ de sadece devlet
iiniversitelerinde pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans egitimlerinin veriliyor olmasi onerilecek
programin vakif {iniversitelerinin imkanlar1 ve yeterlilikleri g6z 6niinde bulunduruldugunda
Ogrencilere avantaj saglayacagi diisiiniilmektedir. Literatiir taramasi kapsaminda pastacilik
ve ekmekgcilik egitimi veren Tiirkiye ve diinyadaki egitim kurumlarinin ders icerikleri
incelenmistir. Mevcut literatiirden farklt olarak yeni ders igerikleri ile gelistirilen
programlarin vakif tiniversitelerinin ders programina eklenmesi ile boliimden mezun olacak

ogrencilere farkl bir vizyon ve bakis agis1 kazandirilabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Pastacilik ve Ekmekgilik, Gastronomi, Ascilik, Program Onerisi



ABSTRACT

This research covers the pastry and bakery associate arts program proposal that has not yet
been initiated in foundation universities in Turkey. The pastry and bakery associate arts
program planned to be proposed has been created with the examination of the facilities in
foundation universities and similar training sessions provided in Turkey and in the world.
The main aim of the current study is to scrutinize whether the courses given in the
gastronomy, cookery, pastry, and bakery programs of universities are sufficient for students
aiming to pursue a career in the field. Another research aim is to investigate whether the
training sessions delivered in the gastronomy and cookery programs are sufficient for
students who have career goals in the pastry and bakery field. In the research, literature
review and semi-structured interview technique, which is a qualitative research method were
used. While 15 of the 30 participants whose opinions and experiences were included in the
research were employers or managers operating in the pastry and bakery sector, 15 were
academic staff in the gastronomy, cookery, pastry, and bakery programs of universities in
Turkey and the Turkish Republic of Northern Cyprus. The data was compiled from the

answers, opinions, and comments of the participants to the questions.

It is thought that the courses on pastry and bakery in the gastronomy and cookery
departments are insufficient for students who aim to major in this field. For this reason, it is
believed that the proposed program will be beneficial for meeting the expectations of the
sector and for the students to reach their career goals in the sector. As a result of the research,
it is revealed that universities with pastry and bakery associate degree programs in Turkey
and the Turkish Republic of Northern Cyprus are not sufficient considering the needs of the
sector. In addition, as a result of the research, it is thought that the proposed program will
provide an advantage regarding the opportunities and qualifications of foundation
universities since only state universities in Turkey offer pastry and bakery associate degree
education. Within the scope of the literature review, the course contents of the educational
institutions in Turkey and in the world that provide pastry and bakery education have been
examined. Unlike the existing literature, it is thought that by adding the programs developed
with new course contents to the curriculum of foundation universities, students who will

graduate from the department can gain a different vision and perspective.

Keywords: Pastry and Bakery, Gastronomy, Cookery, Program Proposal
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1. GIRIS

Egitim, toplumdaki kiiltiirleme siirecinin 6nemli bir parcasidir. Kiiltiir, icine dogan ve
yetisen insanlarin kisilik yapisini belirleyen bir unsurdur. Toplumlar kendi kiiltlirlerinin
ozelliklerini gelecek nesillerine aktarirlar. Insanlarin kendi toplumlartyla biitiinlesmesi,
toplum igerisinde etkinlik kazanmalar1 siiresince karsilastiklart bilingli ve biling dis1
ogrenmeler kiiltiirel 6zelliklerin yeni nesillere aktarilmasiyla gergeklesir (Demirel ve Kaya,
2012). Sozii edilen olgular kapsaminda egitim; bireyin dogdugu andan baslayip 6liimiine
degin siiregelen bir siirectir. Politik, kiiltiirel, sosyal ve bireysel boyutlarin tamamini
icermesi bakimindan tanimlanmasi olduk¢a zor bir kavramdir (Sezgin ve Pakel, 2012).
Toplumlarin gelismislik seviyesi egitim kalitesi ile paralel olarak ilerlemektedir (Tezcan,
1985). Egitim iilkemizde, okul oncesi egitim ile baglayip ilkégretim, ortadgretim ve

yiksekogretim olarak devam etmektedir (Balci, 2005).

TDK’ ye gore yiiksekogretim tanimi “Ortadgretim seviyesindeki egitimlerini bitiren
ogrencilere, liniversite ve akademi gibi egitim kurumlarinca verilen 6gretimdir” seklinde
tanimlanmaktadir. OSYM’ye gore yiiksekogretim “Ortadgretime dayali ve en az dort yari

y1l1 kapsayan her kademedeki egitim-6gretimin tiimiidiir.” (OSYM, 2021).

Yiiksekogretim kurumlari; {iniversiteler ve yiiksek teknoloji enstitiileri ile
biinyelerinde yer alan enstitiiler, fakiilteler, yiiksekokullar, konservatuarlar, arastirma ve
uygulama merkezleri ile bir {iniversite veya yiiksek teknoloji enstitiisiine bagli olmaksizin
kazang ve amacma yonelik olmamak sarti ile vakiflar tarafindan kurulan meslek

yliksekokullaridir (Yiiksekogretim Kanunu, 1981).

Yiiksekogretim 1981 yilinda yayinlanan 2547 sayili Yiiksekégretim Kanunu ile
akademik, idari ve kurumsal acidan yeniden yapilanma siirecine baslamistir. Bu kanunun
tilkemizdeki yiiksekdgretim kurumlarinin tiimiinii YOK g¢atis altinda toplanmis, akademiler
iniversitelere, egitim enstitiileri egitim fakiiltelerine doniistliriilmiis ve meslek

yiiksekokullari ve konservatuvarlar {iniversitelere baglanmistir (YOK, 2021).

Egitimin insanin i¢inde oldugu her alanda ve her konuda karsilasilan bir kavram olmasi
nedeniyle yiyecek icecek alaninin da egitimle iliskilendirilecek yonleri bulunmaktadir.
Tarihin baslangicinda aveilik ve toplayicilikla karsilanan beslenme ihtiyact bugiin

uluslararasi boyutta {iriin ve bilgi transferinin yapildig: biiyiik bir olgudur. Yiyecek icecek
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sektoriiniin uluslararasi ticaretteki onemi giderek artarken nesiller boyunca aktarilan yiyecek

icecek egitiminin de 6nemi biiytiktiir.

Tiirkiye’de yiyecek icecek egitimi Tiirklerin Anadolu’ya gelmelerinin ardindan Ahilik
kiiltiirinlin yerlesmesi ile baglamistir. Ahilik; Kokleri gegmisteki Tiirk torelerine kadar
dayanan, Anadolu'da, cift¢i, zanaatci, esnaf vb. ¢alisma kollarini igine alan ocaklar olarak
belirtilmektedir (TDK, 2021). Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti kuruluktan sonra 1950’1 yillara
kadar ascilik egitimi usta-girak iliskisi seklinde devam etmistir. Istanbul, Ankara ve izmir’de
1950°den sonra belediyeler ascilik kurslari agmaya baslamistir. Turizm bakanliginin

kurulusundan sonra ise kurumsal olarak egitimler verilmeye devam edilmistir.

Tiirkiye’de gastronomi egitimin yayginlasmasi amaciyla ilk olarak 1985 tarihinde
Bolu’da Mengen Ascilik Meslek Lisesi agilmistir. 1997 yilinda Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi Mengen Yiiksek Okulu biinyesinde ascilik meslek yiiksekokulu agilmistir
(Sevim ve Gorkem, 2011). Sektére eleman yetistirmek amact ile ilk olarak gastronomi
egitimi veren iiniversite 2003 yilinda Yeditepe Universitesi’dir. Sonrasinda izmir Ekonomi
Universitesi’nde 2008 yilinda, Okan Universitesi’nde 2009 yilinda gastronomi béliimleri
acilmistir. Devlet iiniversitelerinde ilk gastronomi béliimleri Gazi Universitesi ve Nevsehir
Hac1 Bektas Veli Universitesi’dir. Bu iiniversitelerdeki béliimler 2010 yilinda egitime
baslamistir (Giidek ve Boylu, 2017). Son yillarda Tiirkiye’de yiyecek icecek ile ilgili

egitimler ortaggretim kademesinden doktora kademesine kadar verilmektedir.

Diinya’da pastacilik ve ekmekgilik egitim programlarinin bulundugu tiniversitelerin
yan1 sira mutfak sanatlar1 okullarinda da profesyonel pastacilik egitimlerinin verildigi
gozlemlenmektedir. Tiirkiye’de pastacilik ve ekmekgilik programi {iniversitelerin meslek
yiiksekokullarina bagl olarak acilmistir. Bu programlar Akdeniz Universitesi, Gdyniik
Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Kuzey
Kibris Tiirk Cumbhuriyeti’nde bulunan ve Tiirkce egitim veren Dogu Akdeniz

Universitesi’dir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Arastirmanin temel amaci giiniimiizde popiiler bir akim olmaya baglayan pastacilik ve
ekmekeilik, butik pastacilik, klasik pastacilik ve modern pastacilik alanlarinda is giicii
eksikliginin kargilanmasi amaciyla vakif iiniversitelerine yonelik pastacilik ve ekmekgilik

on lisans program Onerisinde bulunmaktir. Arastirmanin yapildigi tarih itibariyle
2



Tiirkiye’deki vakif {iniversitelerinde pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans programi
bulunmamaktadir. Bu ¢alisma kapsamindaki aragtirmalar sonuncunda vakif iiniversitelerinin
imkan ve olanaklariyla Onerilmesi planlanan programin Ogrencilerin pastacilik ve
ekmekgilik alaninda branslasarak iyi bir egitim almalar1 hedeflenmektedir. Onerilecek
boliimde egitim alacak 6grencilerin arastiran ve edindigi bilgiyi gelistirip uygulayabilecek
donanima sahip yonetici adaylar1 olarak yetistirilmeleri amaglanmaktadir. Bu arastirma
kapsaminda o&grencilerin halihazirda gastronomi ve asgilik bdliimlerinden aldiklart
egitimlerin branslagmalar1 i¢in uygun olup olmadig arastirilmistir. Olusturulmasi planlanan
pastacilik ve ekmekeilik programinin sektér beklentileri i¢in 6nemi, sektoriin egitimli

personel ihtiyacinin 6l¢iilmesi yine bu arastirmanin amaglarindandir.

1.2. Arastirmanin Onemi

Ulkemizdeki vakif iiniversiteleri igin bir ilk olmas1 6ngdriilen programin yeterli ders
cesitliliginde, wuluslararasi kriterlere uygun temel pastaciik ve ekmekgilik ders
seceneklerinin yaninda farkli disiplinleri de barindiran se¢gmeli derslerle sektor i¢in yetisecek
elemanlara katki saglayabilecek bir program olmasi Onemsenmektedir. Vakif
iiniversitelerine yonelik planlanacak pastacilik ve ekmekgilik on lisans programinin
bilinyesinde ulusal ve uluslararasi kapsamda tath tiirleri, pasta ve c¢ikolata iirtinlerinin
bulundugu mutfaklardan cesitli 6rnekler {iiretebilecek nitelikli seflerinin yetistirilmesine

Onculiik etmesi konunun 6nemini artirmaktadir.

Calisma ile ¢alisma donemi siiresinde popiiler olan pastacilik ve ekmekgilik alaninda
noksanlig1r goriilen akademik egitim ve nitelikli is giicliniin artmasi hedeflenmektedir.
Ayrica ¢alismada onerilecek olan program, dgrencilerin analitik diisiinmenin yaninda etkili
iletisim becerilerini kullanarak, arastirmaci ve yaratici olmalarini motive edecek bir egitim

plan1 Onerisinin sunulmasi hedeflenmektedir.

Tiirkiye® de pastacilik ve ekmekgilik programlart Akdeniz Universitesi, Gdyniik
Mutfak Sanatlart Meslek Yiiksekokulu, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde bulunan ve Tiirkge
egitim veren Dogu Akdeniz Universitesi Turizm ve Oftelcilik Yiiksekokulu’nda

bulunmaktadir.

Arastirmanin yapildig1 tarihte Tirkiye’deki vakif iiniversitelerinde pastacilik ve

ekmekgeilik boliimleri bulunmamaktadir. Bu nedenle onerilecek programin Tiirkiye’deki
3



vakif iiniversitelerinde bir ilk olmasi hedeflenmektedir. Onerilmesi planlanan program igin
diinyadaki ve Tiirkiye’deki pastacilik ve ekmekgilik egitim programlari incelenerek sektorde
igveren, yoOnetici ve iiniversitenin ilgili boliimlerinde egitim veren akademik personellerin

deneyim ve bilgilerine bagvurularak hazirlanacaktir.

1.3. Arastirmamn Kapsami

Bu arastirmada Oncelikle egitim, egitimin tarihi, yiyecek ve icecek egitimleri,
yiyecegin tarihi ve giinlimiize kadar olan gelismeleri kavramsal olarak ele alimmustir.
Arastirmada, Tiirkiye ve Kuzey Kibris Tirk Cumbhuriyeti’ndeki kamu ve vakif
iiniversitelerinde ¢alisan akademisyenler, pastacilik ve ekmekgilik sektorii igverenler ile
yoneticilerinin goriisleri alinarak Tiirkiye’deki vakif iiniversitelerine yonelik pastacilik ve

ekmekgilik 6n lisans programinin ihtiyag analizi yapilmaistir.

Tezin kapsami dogrultusunda; “Universitelerin ve 06zel egitim kurumlarinin
gastronomi, as¢ilik, pastacilik ve ekmekgilik boliimlerinde verilen pastacilik ve ekmekgilik
alanina yonelik dersler sektorde alaninda uzmanlasmak isteyen 6grenciler i¢in yeterli
midir?” sorusu, bu arastirmada ele alinan ve sonugta onerilecek Pastacilik ve Ekmekgilik
program Onerisinin olusturulmasi i¢in izlenecek yolu ortaya koyan en onemli aragtirma

sorusudur.

Ikinci olarak “Sektdrde pastacilik ve ekmekgilik alaninda calisan personelin aldiklar:
egitim sektor beklentisini karsilayabilecek nitelikte midir?” diger bir arastirma sorusu olarak

one ¢ikmaktadir.

Uciincii  olarak da “Vakif {iniversitelerinde agilacak pastacilik ve ekmekgilik
programlarinin kamu {iniversitelerine nazaran hangi konularda tercih sebebi olabilecegi”

arastirilmistir.

1.4. Arastirmanin Sinirhliklar:

Bu aragtirmada Tiirkiye’deki ve Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti’ndeki
iiniversitelerin gastronomi ve as¢ilik boliimlerinde egitim veren akademisyenler, pastacilik
ve ekmekgilik sektoriinde hizmet veren isletmelerin is verenleri ve yoneticileri ile
goriismeler yapilmistir. Arastirmanin gerceklestirildigi siire zarfinca devam eden Covid19

pandemisi, tiniversiteler ve kurumlarin uzun bir siire kapali kalmasina neden olmustur. Basta
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yiiz ylize gerceklestirilmesi planlanan goriismeler, toplumun sagligi nedeniyle yapilan
kisitlamalardan dolay1 c¢evrimigi olarak Zoom platformu {izerinden canli kayit alinarak
gerceklestirilmistir. Bu yontemi olumlu kilan nedenler zaman ve mekan kisitlarini en aza
indirmesi olsa da calisma kapsaminda kisilerin goriismelerinin planlanma siirecinde

aksakliklarla karsilagilmistir.

Miilakat yapilan kisilerin i¢inde bulundugu ruh hali, demografik 6zellikleri ve miilakati
gerceklestirirken iginde bulundugu ortam da bu aragtirmanin sinirliliklart arasinda yer
almaktadir. Baz1 oturumlar esnasinda gerekli her tiirlii sart yerine getirilmesine ragmen
salginin yaratmis oldugu olumsuzluklar goriismelerin gergeklesmesine engel olmustur. Tiim
bunlara ek olarak bazi goriisme talepleri yine pandemi sebep gosterilerek ilk seferde

reddedilmistir, dolayisiyla bu da arastirmayi sinirlayan etkenlerden birisidir.

Nitel aragtirmalarin 6zelligi sonug degil siire¢ odakli olmalaridir. Nitel arastirmalarin
konusu, nitel arastirma yontemleri kullanilarak {iretilen bilginin dogasiyla alakal biiyiik bir
tartisma yaratmaktadir (Mays ve Pope, 2000). Nitelik tartigmalarinin odaklandig: baslik ise
nitel arastirmalarda Ttretilen bilginin niteliginin dogru bir sekilde degerlendirilip
degerlendirilemeyecegi konusudur. Toplanan veriler, verileri toplayan arastirmacinin
yorumlaria bagli oldugu icin sonuglar ¢ok fazla sezgisel, kisisel ve bireysel olarak

disiinilmektedir (LeCompte, Borman, & Goetz, 1986).



2. YUKSEKOGRETIMDE EGITiM

2.1. Egitimin Tanimlanmasi

Egitim; bireyin dogdugu andan baslayip 6liimiine degin siiregelen bir siirectir. Politik,
kiiltiirel, sosyal ve bireysel boyutlarin tamamini igermesi bakimindan tanimlanmasi oldukga
zor bir kavramdir (Sezgin ve Pakel, 2012). Bu nedenle farkl: kisiler ve kurumlar tarafindan
bircok egitim tanimi1 yapilmistir. Egitim daha 6nceden tecriibe edilmis deneyimlerin gelecek
nesillere aktarilarak daha onceden yapilmis hatalarin tekrarlanmamasi ve elde edilmis olan
tecriibenin dogru bir sekilde aktarilmasinda 6nemli bir etkendir (Yurday, 2019). Aciklamali
egitim yonetimi sozliigiinde kiiltiiriin gen¢ kusaklara aktarilmasi siireci, bireyleri toplumdaki
yarinki rollerine hazirlama siireci olarak ifade edilmektedir (Balci, 2005). Eski Tiirkce *de
Egitim “Terbiye” kelimesi ile ifade edilmekteydi (Senkaloglu, 2021). Basgka bir tanimda ise
hizmet sektorii ve sanayiinin ihtiyact olan bilgiye sahip deneyimli elemanlarin

yetistirilmesini saglayan bir arag¢ olarak bahsedilmistir (Yurday, 2019).

Aristoteles ise egitime felsefi bir agidan bakarak insanda iki farkl tiirde egitim yonii
olabilecegini bunlarin karakter ve diisiince oldugunu belirtmistir. Aristoteles insan1 mutlu
kilabilecek araglarindan birisinin egitim oldugunu sdylemektedir. O’na gore insanlar {i¢
nedenden dolay1r bir arada uyum igerisinde birlikte olabilirler. Bunlar doga, akil ve
aliskanliktir. Egitimi ise akil ve aliskanlik ile birbirine baglamistir. Insanlar1 dogada var

olmasi egitim i¢in gerekli olan potansiyel giicli saglamistir (Y1lmaz, 2004).

Ziya Gokalp’in 1961 yilinda yazdig1 Milli Terbiye ve Maarif Meselesi kitabinda “Bir
kavmin vicdaninda yasayan kiymet hiikiimlerinin toplamina, o kavmin kiiltiiri denir.
Terbiye ise bu kiiltiirii, o kavmin fertlerinde ruhi melekeler haline getirmektedir” (Gdokalp,
1961) seklinde egitimi tanmimlamigtir. Gokalp egitimi bireylerin yasadiklar: toplumun
kiiltiirlerine entegre olmas1 manasinda ele almistir. Miimtaz Turhan ise egitimi; sahip olunan
kiiltiirlin bilincine varilmasi ve bir sonraki nesle aktarilmasi olarak degerlendirmektedir. Bir
toplumda farkli yapilarda cok sayida insan yasamaktadir (Senkaloglu, 2021). Bu insanlar bir
arada refah, birlik ve huzur icerisinde yasamak i¢in ortak birlige ihtiya¢ duyarlar. Ortak birlik
ise egitim yolu ile miimkiindiir. Egitim gruplar arasindaki farkliliklarin yok edip, uzlasma
saglayacaktir. Anayasanin devamliligi da egitim yolu ile saglanacaktir. Toplumun yonetim

sekline gore bir egitim verilmelidir (Y1ilmaz, 2004).



Gegmisten glinlimiize bakildiginda biitiin toplumlarin kendisine 6zgiin bir egitim-
ogretim sistemi bulunmaktadir. Toplumlar kendilerine 6zel kiiltiirel degerleri lizerine bir
egitim-O6gretim sistemi olusturmustur ve zaman igerisinde gelistirerek gilinlimiize kadar
getirmistir. Egitimin tanimi her toplum i¢in farkli olsa da egitimin islenisi degismemektedir.

Egitim, toplumlar ve bireyler i¢in vazgecilmez bir unsurdur (Senkaloglu, 2021).

Farkli tanimlarin olmasinin yani sira egitim sahip olmasi gereken ana 6zellikler vardir.

Bunlar;

e (dak noktasi insan olmasi,

e Egitim alan kisinin seviyesi ne olursa olsun mevcut durumu ek egitim verilebilir
olmasi,

e Bireyin aldig1 egitim sonucunda istenilen noktaya gelebilecegi,

e Egitimin verilebilmesi i¢in gerekli arag-gereg, teknik, yontem, stratejiye ihtiyag
duyulmasi,

e [Egitim sonuglarinda test yapilmali, olumlu uygulamalarin devamliligi saglanmali,

olumsuz uygulamalarin gelistirilmesi seklindedir (Dagdeviren, 2007).

2.2. Egitimin Amaci ve Onemi

Egitimin belli bagh amaglar1 vardir. Bu amagclarin baginda kisinin sahip oldugu kétii
davraniglarin ortadan kaldirilmasi veya iyi davranislarin gelistirilmesi seklindedir. Bu
davraniglarin degistirilmesi ile kisinin karakteri tizerine etki edilmektedir. Ancak egitim ile

kisinin karakterinin tamamen degistirilmesi miimkiin degildir (Yurday, 2019).

Toplumlarin gelismislik seviyesi egitim kalitesi ile paralel olarak ilerlemektedir.
Sosyolog Ziya Gokalp Milli Terbiye ve Maarif Meselesi kitabinda egitimin ilk sartinin milli
olmasi gerektigi konusundadir. Egitimi ise milli olma konusunda 3’e ayirmistir (Tezcan,

1985).

e Ilkel toplumlarin egitimi milli ancak kismidir. Bu toplumlarda egitim alan bireyler
genel kiiltiir ile ilgili ayrica egitim almamakta bulunduklar1 asiretin kiiltiirtini
benimsemektedir.

e Modernlesmeyi kabul eden toplumlar ise yeni uygarlik modelini uygulama
gayretinde olmaktadir. Bu yapida milletlerde milli kiiltiir yerine okullarda milletler

aras1 kiiltiir dayatilmak istenmektedir.



e Modern yapiya ge¢mis toplumlarda ise milli kiiltiir odak noktadadir. Verilen egitim

milli kiltiiriin temelleri Uizerine atilmaktadir.

Egitim genel bir amag¢ cergevesinde sekillenmektedir. Egitim bireyin bulundugu

topluma gore sekil almaktadir. Bu anlamda, egitimin genel amacindan soz edilirken;

e Egitim verilen bireye toplumun kiiltiirii benimsetilmelidir

e Egitim alan bireyin topluma, millete uyumlu, duyarl en iist seviyede faydali
bir insan olmasi1 beklenmelidir.

e Egitim alan bireyin kendi yasamini siirdiirmesi ve toplumun kalkinmasina
etki edecek bir meslek sahibi olmasi beklenmelidir.

e Egitim alan bireyin yapici, yaratici ve verimli kisiler olarak yetistirilmesidir.

2.3. Tiirkiye’deki Egitimin Tiirleri

Ulkemizde egitim siireci, okul Oncesi egitim siireci ile baslayip ilkdgretim,
ortadgretim ve de yiiksekogretim programlar1 olarak devam etmektedir. Ortadgretim
kurumlar1 genel olarak ikiye ayrilmaktadir. Bunlar Meslek-Teknik Liseleri ve Genel Liseler
olmak tlizere gruplanir. Liselerin amaci 6grenciyi yiiksekdgretim kurumlarina hazirlamak ve
ihtiyaci olan genel kiiltiirii 6grenciye kazandirmaktir. Genel liseler {ilkemizde Anadolu, Fen,
Anadolu Ogretmen, Anadolu Giizel Sanatlar, Ozel ve Aksam liseleri olarak kendi icerisinde
gruplara ayrilmaktadir (Balci, 2005). Mesleki ve Teknik liselerde genel liseler disinda egitim
veren ortadgretim kurumlaridir. Bunlar; erkek teknik 6gretim liseleri ile kiz teknik 6gretim
liseleri, din 6gretim liseleri, ticaret meslek liseleri ve turizm meslek liseleri seklindedir.
Teknik liselerin amaci genel liselerle aynidir. Genel liselerden farkli olarak yiiksek 6gretime

devam etmek istemeyen Ogrencilerin mesleki bilgi edinmesini amaglamaktadir (Ugar ve

Ozerbas, 2013).

2.3.1. Orgiin egitim

Resmi kurumlar tarafindan planlamasi yapilmig, Ogrenci ve Ogretmenlerin
sorumluklarinin agik bir sekilde ifade edildigi, egitim veren kisinin egitim alan kisilerin
sorumlulugunu aldig1, okul gatis altinda verilen egitim tiiriidiir (Murat, 2009). Orgiin egitim:
ogrencilerin egitim ve Ogretimleri siliresince ders ve uygulamalara devam etme

zorunluluklarmnin bulundugu bir egitim ve dgretim tiiriidiir (OSYM, 2021).
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2.3.2. Yaygin egitim

Toplumlarin yasam tarzi, sahip olduklar1 bilgi ve becerilere gore kendi iclerinde
gelecek nesillere aktarmalarini saglayan egitim tiiriidiir. Egitim alan gruba gore tasarlanan
programlar degisiklik gostermektedir (Gokge, 2016). Yaygin egitim, 6rgiin egitimle ya da
ayr1 olarak planlanan, insanlarin ihtiyaglar1 ve isteklerine odakli faaliyette bulunan, daha
onceden belirlenmis amaclara yonelik yiiriitiilerek hayat boyu devam eden egitim

programidir (Cokgezen & Erdene, 2015).
2.3.3. Mesleki egitim

Yapilmak istenen bir meslek i¢in gerekli olan bilgi, beceri ve yetenekleri kisiye
kazandirarak es zamanl kisiyi duygusal, ekonomik, zihinsel olarak da dengelemek seklinde
ifade edilmektedir (MEB, 2013). Mesleki egitim, sektorler ile is birligi iginde ulusal ve
uluslararas1 mesleki yeterlilige sahip, yeniliklere agik, meslekteki gelismeleri takip eden,
mesleki disipline sahip, teorik ve pratik bilgilere hakim bireylerin yetistirilmesi
amaglanmaktadir. Mesleki egitim bireysel ve toplumsal agidan &nemli yere sahiptir. Ulkenin

sosyo-ekonomik kalkinmasinda ve gelismesinde etkili olmaktadir (MEB, 2021).

2.4. Yiiksekogretim ve Universite Kavramlan

TDK ’ye gore yiiksekdgretim tanimi “Universiteleri yonetme gorev ve sorumlulugunu
tasityan birimlerden olusan kuruluslar” olarak tanimlanmaktadir. TDK’ ye gore baska bir
yiliksekogretim tanimi ise “Ortadgretimi kademesindeki egitimlerini bitirenlere, iiniversite,
akademi vb. egitim kurumlar1 tarafindan planlanip uygulanan ogretim” seklinde
tanimlanmaktadir. OSYM’ye gore yiiksekdgretimin tanimi “Ortadgretime dayali ve en az

dort yar1 yil1 kapsayan her kademedeki egitim-dgretimin tiimiidiir” (OSYM, 2021).

Yiiksekogretimin tiim diizeylerinde etkili olan ve diizenli bir merkezi tasarlamanin
yapilmamis olmasi, 1960 ve 1970’11 yillarda yliksekdgretim kurumlar1 ve 6grenci sayilarinda
gbzlemlenen dramatik artis sebebiyle yiiksekogretim sistemi basarimda disiikliik ve
gerileme belirtileri vermeye baglamistir. Ayrica 1960 ve 1980 yillar1 arasinda bag
gostermeye baglayan siyasi, sosyal ve ekonomik gelismeler, yliksekogretimdeki yozlagmay1
hizlandirmistir. Bu nedenle 70°1i yillarin sonlarina dogru kokli bir degisim zorunlu hale

gelmis ve 1981 diizenlemesi yiiriirliige girmistir.



1981 yilindaki iiniversite reformu Oncesinde, Tirkiye’deki yiiksekogretim sistemi 5

temel kurumdan etrafinda islemekteydi:
o Universiteler,
e Milli Egitim Bakanligi'na bagli akademik olusumlar

¢ Kismen bakanliklara bagh fakat geneli Milli Egitim Bakanligi'na bagl 2 yili

kapsayan meslek yiiksekokullari ile konservatuvarlar,
e Milli Egitim Bakanlig1 biinyesinde bulunan 3 yillik egitim enstitiileri,
e Mektup ag1 iizerinden 6gretim yapan YAYKUR

Yiiksekogretim ile, 1981 yilinda yayinlanan 2547 sayili “Yiiksekogretim Kanunu” ile
akademik, idari ve kurumsal acidan yeniden yapilanma siirecine baslamistir. Bu kanun ile
iilkemizdeki yiiksekdgretim kurumlarinin tiimii Yiiksekdgretim Kurulu (YOK) ¢atis altinda
toplanmistir. Akademiler lniversitelere baglamis, egitim enstitiileri egitim fakiiltelerine
cevrilmis ve meslek yiiksekokullar1 ve konservatuvarlar iiniversitelere baglanmistir (YOK,
2021). Universiteler veya yiiksek teknoloji enstitiiliileri kapsaminda meslek yiiksekokullart
ve herhangi bir kuruma bagl olmadan kazan¢ amaci giitmeksizin vakiflar tarafindan
olusturulan meslek yiiksekokullar1 Yiiksek Ogretim Kurumlari olarak tanimlanmaktadir.

(Yiuksekogretim Kanunu, 1981).

Universiteler; fakiilteler, enstitiiler, yiiksekokullar, konservatuvarlar, arastirma ve
uygulama merkezleri olmak iizere dallara ayrilir. Universite: Bilimsel dzerklige ve kamu
tiizel kisiligine sahip yiiksek diizeyde egitim- Ogretim, bilimsel arastirma, yayin ve
danismanlik yapan; fakiilte, enstitii, yliksekokul ve benzeri kurulus ve birimlerden olusan bir

yliksekdgretim kurumudur (Yiiksekogretim Kanunu, 1981).

e Fakiilte: Bilimsel arastirma ve de yayin yapan, yliksek diizeyde egitim-6gretim
veren ve biinyesine birimler baglanabilen yiiksekdgretim kurumlaridir.

e Enstitii: Bilimsel arastirma ve uygulamalar yapan, {iniversite ve fakiiltelerde
birden ¢ok bilim dallarina dayanan lisansiistii egitim-6gretim yapan yiiksekdgretim
kurumudur.

e Yiiksekokul: Bir meslege uygun egitim-6gretime Oncelik veren yiiksek 6gretim
kurumlaridir.

e Konservatuvar: Sahne sanatlar1 ve Miizik bilimi konusunda egitim-6gretim

yapan yiiksekogretim kurumlaridir.
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e Meslek Yiiksekokulu: Belirli bir meslek tiiriine yonelik nitelikli eleman
yetistirmeyi hedefleyen, yilda 2 veya 3 donem olarak planlanmis 2 senelik egitim-
ogretim ve On lisans derecesi kazanilan yiiksekdgretim kurumudur.

e Uygulama ve Arastirma Merkezi: Yiksekogretim kurumlarindaki egitimin
desteklenmesi amaci ile g¢esitli alanlarda uygulama ihtiyacinin karsilanmasi
hedefleyen destek faaliyetlerinin verildigi, uygulama ile aragtirmalarin

strdiirildiigii yiiksekogretim kurumudur. (Yiiksekogretim Kanunu, 1981).

Yiiksekogretim kurumlarinda akademik kadro, 6gretim {iyeleri (profesor, dogent,
doktor Ogretim lyesi), Ogretim elemanlar1 ve arastirma gorevlilerinden olusmaktadir.
Yiiksekogretim kurumlari giiniinlizde 6n lisans, lisans, lisansiistli (yliksek lisans, doktora,

tipta uzmanlik, sanatta yeterlilik, veteriner hekimlikte uzmanlik) seklinde siniflara ayrilir.

Yiiksekogretimde orgilin egitim, acik (uzaktan) egitim, disaridan (ekstern) egitim ve yaygin

egitim olmak {izere egitim-6gretim tiirleri bulunur (Yiiksek6gretim Kanunu, 1981).

2.4.1. Universitelerin Ortaya Cikisi ve Tarihsel Gelisimi

Universite; “Universitates” kelimesinin giiniimiize degin evirilmesi ile olusan Latince
“Universitas” kelimesinden tiiremistir. “Universitas”, Tiirk¢ce’de lonca kelimesinin
karsiligidir, lonca; belirli bir meslek grubunun ¢ikarlarin1 korumak amaci ile kurulmus

meslek dernegi anlamindadir (Oztunali, 2001).

Orta Cag doneminde Avrupa kitasinda kullanilan “univarsitas” kelimesi giintimiizdeki
“{iniversite” kelimesinin tam karsiligi denk gelmemektedir. Ogrenci ya da dgretmenlerin
loncast manasinda kullanilan bu kelime, genel anlaminda ise ‘“Corporation” (Kurum)
anlammna gelmektedir. Orta Cag doneminde Avrupa’da, “Studium Generalle” deyimi
giiniimiiz dilinde iiniversite kelimesine denk gelmektedir (Anameri¢ ve Rukanci, 2004).
VIIL. Yiizyilin bitimi ile Islam medeniyetleri ve yogun etkilesimde bulunan Avrupa’da,
kentlesme ve din adamlarinin bilgi seviyesinde artis meydana gelmistir. Kentlesme
stirecinde baslayan kurumsal birlik hissi, kiliseler, manastirlar ve diger dini kurumlarin
hiyerarsi icerisinde arastirma yaparak, bilgi lireten kurumlar haline gelmelerini saglamigtir

(Antalyal1, 2007).
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Orta Cagda Avrupa’da iiniversitelerin ortaya c¢ikmasinda iki temel faktorden
bahsedilmektedir. Bunlardan bir tanesi Orta Cagda Avrupa’da antik donemden gelen tarihi
miras olmasidir. Ilk kurulan iiniversitelerin benimsemis oldugu, 6zgiir bir bireyin 6grenmesi
gerekli olarak diisiiniilen yedi edebi ve beseri bilim olan (Hitabet, Mantik, Geometri, Gramer
Aritmetik, Astronomi, Miizik) bahseden Greco-Romen bu fikrinin koklerini antik ¢aglara
kadar dayanmaktadir (Subjektif, 2006). Bu gelisime katki saglayan diger bir geligsme ise Orta
Cag Avrupa’simin diger medeniyetlerle etkilesimidir. Avrupa’da liniversite kurumlar heniiz
kurulmaya baslamamisken, Hiristiyan 6grencilerin ¢ogu Ispanya’daki Islam uygarligmin
getirisi olan egitim kurumlarina devam etmekteydiler. Ozellikle Fransa, Italya ve
Ingiltere’deki ilk iiniversitelerin kurulum asamasinda, Islam uygarligi ile isletilmekte olan

egitim planlamasindan esinlenildigi diisiintilmektedir (Anameri¢ ve Rukanci, 2004).

Kurulusunda ve gelisiminde bircok uygarliktan etkilenen Orta cag Avrupasi’nin
iniversiteleri bilimselligi ve modernligi 6n planda tutmasiyla etkilendigi diger uygarliklara
gore farkli nitelikler kazanmistir. Orta Cagda Avrupa’da kurulan baslica iiniversiteler
Bologna, Paris ve Oxford isimli iiniversitelerdir. Universitelerin ortaya cikis tarihleri
iizerinde net bilgiler olmamakla birlikte, baslica goriis Bologna Universitesi’nin ilk kurulan
{iniversite oldugunu iizerinedir. Bologna Universite’sinin bilinen kurulus tarihi 1088 olarak
gecmektedir. Paris Universitesi 1150 yilinda, Oxford Universitesi ise 1167 yilinda

kurulmustur (Antalyali, 2007)

Paris, Bologna ve Oxford iiniversiteleri ve hemen arkalarindan kurulan Cambridge
(1209) Montpellier (1289), Padua (1222) Orleans (1306) Universiteleri ile bilinen en eski 7
tiniversitedir. Paris ve Oxford liniversitelerinde yer alan tip egitimi disinda, uzmanlik alanlar
biiyiik oranda, hukuk, teoloji ve felsefe bilimleri iizerine olmustur. Italya ve Giiney
Fransa’daki iiniversiteler Roma hukuku ve tip egitimi {izerine ¢caligmalar yaparken, Paris ve
Ingiltere iiniversiteleri teoloji, kilise hukuku ve yedi edebi ve beseri bilimlerin ortak merkezi

haline gelmistir (Donnely, 2002).

Avrupa’da Orta Cag tiniversitelerinin 6zerkligi, Orta Cag’in son donemlerinde gerek
donemin sartlarinin gerekse de iiniversitenin gereksinimlerinin bir sonucu olarak degerini
biiyiik olciide kaybetmigstir. 18. ylizyilin sonlarina dogru tiniversitelerde bazi degisiklikler
olmustur. Bunun sonucunda bilimsel arastirmalara 6nem verilmeye baslanmis, uzmanlagsma
durumu s6z konusu olmaya baglamistir. Yeni tliniversitelerinin sayisinda da kayda deger bir
artis gerceklesmistir. Orta Cag’da toplumun siyasi, politik ayrigmalara karsin Ronesans

Donemi’nde iiniversiteler uluslararast bir hal almistir (Antalyali, 2007). Orta Cagin
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sonlarinda dogru donemin getirdigi siyasi ve dini gelisimler, tiniversiteleri genel anlamda
yerel gliclere daha bagimli bir hale getirmistir. 1500’14 yillardan sonra agilan birgok
iiniversitede, Katolikler ile Protestanlar arasindaki rekabetin yogun olarak goriilmektedir

(Antalyal1, 2007).

17. ylizyildan sonra tiniversiteler dini hakimiyetten ¢ikmaya baslayip zengin ve soylu
ailelerin ¢ocuklarinin egitim alabildigi yerler haline gelmistir. 1800°lii yillarda ¢ogu farkli
bolgelerdeki tiniversiteler, farkli girisimler i¢inde bulunmus ya da farkli arayislara dogru
acilimlarda bulunmus olsalar da “modern iiniversite” anlayis1 19. yiizyilda sekillenmeye

baslamistir.
19. ylizyilda olgunlagsan modern iiniversitenin temel elemanlari:

e Akademik arastirma caligmalarinin iiniversitelerin ana faaliyetleri arasinda
goriilmesi; bilginin arastirilarak tiretilmest,

e Yalin bir sekilde bilgi aktarimindan ziyade, diisiince ve tutumun egitimini, deger
aktarimini, becerilerin gelistirilmesini amaclayarak, alisilageldik yaklasimlar1 da
modernlestirerek, arastirma faaliyetleri sonunda iiretilen bilginin tiniversitelerdeki
ogrencilere aktarilmasi; bilginin yayilmasi,

e Universitede arastirilip gelistirilen bilginin ekonomik diinya yapismin da iginde

oldugu toplum bireylerine sunulmasidir (Oosterlinck ve Leuven, 2002).

Modern {iniversite anlayisinin gelisimi ve ilerleyisi Wilhelm von Humboldt’un
yenilik¢i iiniversite anlayist ve Alman idealizmi ile alakali olan unsurlarla bagdastirilir.
Humboldt’un iiniversite anlayisinda; bilim ile egitim, egitim ve arastirmada ozglrliik,
bilimin tekligi ve arastirma gerekliligi gibi unsurlar bulunmaktadir. Humboldt sayesinde
modern arastirma iiniversitelerinin ilk drnegi sayilan Berlin Universitesi 19. ve 20. yiizyil
icinde bircok iilkedeki iiniversitelerin referans olarak kabul ettigi bir {liniversite haline

gelmistir (Biiyiiktas, 2009).

Humboldt’un ideal iiniversite anlayisinda arastirma en 6nemli basamaktir ve sosyal
bilimler ile temel bilimler arasinda bir ayrim olmadig1 i¢in bilimin tekilligi esastir. Humboldt
modelinde iiniversitenin temel gorevi bilgiyi tiretmektir. “Kiirsii Profesorliigii” olarak ortaya
cikan kavramda 6grenci kendi miifredatin1 segmeli, egitmen klasik aciklamalara ve bilgi
birikimlerine bagl kalmadan kendi ilgi alanlarini se¢ebilmelidir. Humboldt’a gore tiniversite

kurumlarmin sahibi olanlar devletler degil millettir (Antalyali, 2007).
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2.4.2. Tiirkiye’de Universitelerin Ortaya Cikis1 ve Tarihsel Gelisimi
Tiirkiye’deki tiniversite tarihinin gelisiminde bircok iilke ve uygarlik etkili olmustur.

Osmanli Devleti’ndeki tiim 6gretim kurumlarina dini kurallara uygun bilimlerin okutuldugu
yer anlamina gelen “medrese” adi verilmistir. Biiyiik Selguklular (1038-1194) doneminde
Tugrul Bey Nisabur (Nizamimiilk)’da 1063 ‘de ilk medreseyi agmistir. Bunu 1067 yilinda
Bagdat’ta agilan 1967 yilinda agilan Nizamiye Medreseleri izlemistir. Nizamiye
Medreseleri’nin en 6nemli 6zelligi medrese kavraminin kurumsal bir yap1 haline doniistiigii

ilk 6rnek olmasidir.

Ayni zamanda Nizamiye Medreseleri’nin Avrupa’da ilk tiniversite olarak kabul edilen
Bologna Universitesi'nden 21 yil 6nce kurulmasi da gdz ardi edilmemesi gereken bir
durumdur (Giinay ve Durmus, 2017). ilk biiyiik medreseleri; Mengiicekogullari,
Artukogullari, Danismendliler, Saltuklular kurmustur (Giinay ve Durmus, 2017). Anadolu
Selguklular1 (1075-1318) doneminde medreselerin en 1yi ornekleri Konya’da kurulmustur.
Bu medreseler; Cifte Minareli Medrese, Sir¢ali Medresesi, Ince Minareli Medrese, Karatay
Medresesi, Kayseri’de Sivas’ta Sifahiye Medresesi, Kastamonu’da Yilanli Dariissifa
Medresesi, Amasya’da Darlissifa Medresesi 6nemli medrese orneklerindendir. (Giinay ve

Durmus, 2017).

12. ve 13. yiizyilda kurulan bu medreseler 6zellikle temel bilimlerin gelismesine
onemli katkilarda bulunmustur. Osmanli’larda bilinen ilk medrese Orhan Bey tarafindan
1331 yilinda Iznik ilinde kurulmustur. Bunu Bursa’da kurulan Yesil Medrese ile Muradiye
Medresesi ve Edirne’de kurulan Dariilhadis Medresesi izlemistir. Istanbul’da ise Sahn-1

Seman Medreseleri, II. Bayezid Medresesi ve Siilleymaniye Medresesi agilmistir.

1453’te Istanbul’un fethinden sonra Ayasofya’da ve Zeyrek’te bulunan kiliseler
medreseye dontistiiriilerek buralarda yliksekdgretim baslamistir ve bu iki medrese su anki

Istanbul Universitesi’nin temelini olusturmustur (Yolcu, 2011).

16. ylizyilin ortalarindan itibaren medreselerde sorunlar yasanmaya baslamis ve II.
Mesrutiyet Donemi’nde tiim medreselerin yenilenmesi giindeme gelmistir. Islah-1 Medaris
Nizamnamesi ile medreseler yeniden diizenlenmistir (Giinay ve Durmus, 2017). Osmanl
Devleti’'nde 1773 yilindan itibaren yeni bir yiliksekdgretim anlayist benimsenmeye
baslanmis ve bu anlayis bat1 tarzi yliksekdgretim kurumlarinin agilmasina sebep olmustur.
Bunlardan ilk olam1 Miihendishane-i Bahri-Hiimayun’dur ve su an Istanbul Teknik

Universitesi olarak adlandiriimaktadir (Giinay ve Durmus, 2017).
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Tanzimat Doénemi’nde de batili anlamda ilk iiniversite olarak kabul edilen “I.
Dariilfiinun” kurulmustur. Bu donemde egitim bir kamu gorevi olarak algilanmis ve orduya
yonelik egitim veren yiiksekokullar ile sivil yiiksekokullar kurulmustur. Osmanli Devleti’nin
sonlanmasina yaklagsan donemlerde Tirk yliksekdgretiminde farkli iilkelerin sahip oldugu
okullarm da varlig goriilmektedir. Bunlarin baslicalar1 Beyrut’ta Amerikan Universitesi ve
Fransiz St. Joseph Universitesi’dir. 1863 yilinda ise yabanci bir is insanin mali destegi ile
Robert Koleji ve buna bagli olarak bir ayn1 isimde bir lise kurulmustur. Bu okullar 1912
yilinda miihendislik okulu haline donilismiis ve insaat, makine ve elektrik bdliimlerini

bilinyesinde barindirmaya baglamistir (Sargin, 2007).

Cumbhuriyet Donemi’nde cumbhuriyetin ilanmiyla birlikte yiliksekogretim alaninda
degisiklikler ve gelismeler olmustur. 1923 yilindan 1932 yilina kadar Dariilfiinun
devamliligini stirdiirmiistiir ancak cumhuriyet anlayisina uygun olmadigini 6ne siirerek 1933
yilinda 2252 sayil yasa ile isleyisine son verilmis ve Milli Egitim Bakanligi’na bagl olan

Istanbul Universitesi egitim hayatina baslamistir (Kavilli Arap, 2010).

Tiirkiye’deki {iiniversitelerin sayisi ve dagilimi donemlere ayrilabilmektedir. Bu

donemler;
e 1923-1946 Donemi

1925 yilinin basinda Hukuk Mektebi, 1926 yilinda Gazi Egitim Enstitiisii, 1930 yilinda
Ziraat Enstitiisii Ankara’da kurulmustur. Universite kelimesi ilk olarak 1933 yilinda
yapilmis olan hukuksal diizenlemede kullanilmaya baglanmistir. Donem siiresinde ¢ogu
tiniversite 6zerkligini alamamistir. Ancak bu reform ile Humboldt modelini baz alan bir
tiniversite kurulmak istenmistir. Bunun en biiylik nedeni 1933 yilinda Nazi baskis1 sonucu
Almanya’dan geldigi bilinen yaklasik 40 adet bilim insaninin Istanbul Universitesi’nde
goreve baslamasidir (Biiyiiktag, 2009). 1933 yilindaki iiniversite reformundan sonra
giiniimiizdeki akademik unvanlar kullanilmaya baslanmustir. 1933 yiliyla birlikte Istanbul
Universitesi, 1944 yilinda ise Istanbul Teknik Universitesi egitim hayatia baslamistir. 1937
yilinda kurulan Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi’ni 1943 yilinda kurulan Fen Fakiiltesi ve
1945 yilinda onlar1 Tip Fakiiltesi takip etmistir. 1933 yilindan 1946 yilina kadar iiniversite
rektoriinii Milli Egitim Bakani’nin Onerisiyle Cumhurbaskani atamistir. Dekanlar1 ise
rektoriin Onerisiyle Milli Egitim Bakan1 atamistir. Bu yillarda rektor ve dekanlarin yetkileri

sinirhidir (Biiyiiktas, 2009).
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e 1946-1981 Donemi

1946 yilinda rektor ve dekanlar 6gretim {iyelerini segebilen bir pozisyona geldigi igin
iiniversiteler 6zerklige kavusmustur (Biiyiiktas, 2009). 1950 yilina kadar Tiirkiye’de iki
tanesi Istanbul’da ve bir tanesi Ankara’da olmak diizere toplam 3 tane iiniversite
bulunmaktaydi. 1955 ile 1957 yillar1 arasinda bu iki il digindaki diger illere de iiniversiteler
kurulmaya baslanmistir ve bunlardan ilki Karadeniz Teknik Universitesi’dir. Ege
Universitesi ise ayn1 y1l iginde kurulan ikinci {iniversitedir. Atatiirk Universitesi ile Ortadogu
Teknik Universitesi kurulan diger {iniversitelerdendir. 1967 yilinda Hacettepe
Universitesi’nin kurulmasina kadar gegen 10 yilhik dénemde yeni bir iiniversite
kurulmamistir. 1967 yili ve devaminda siras1 ile Istanbul’da Bogazi¢i Universitesi,
Diyarbakir’da Dicle Universitesi, Adana’da Cukurova Universitesi ve Eskisehir ilinde
Anadolu Universitesi kurulmustur. 1973 ile 1980 yillar1 arasinda agilan iiniversitelerin
bolgenin gelisimine katki saglamasi amaglanmustir.  Cumhuriyet Universitesi, Indnii
Universitesi, Firat Universitesi, 19 Mayis Universitesi, Selcuk Universitesi, Uludag

Universitesi ve Erciyes Universitesi bulunduklar illerde sehrin gelisimine katki saglamistir.
e 1981 Donemi sonrasi

1981 yilinda yapilan reform {iniversitelerin gelisiminde bir doéniim noktasi
sayllmaktadir. Bu siirecte farkli sehirlerde iiniversiteler agilirken Ankara ve Istanbul’da
tiniversiteler agilmaya devam etmistir. Bunun sonucu olarak yiiksekdgretim hizmeti biiyiik
sehirlerde verilir algis1 olusmustur ve biiylik sehirlere go¢ sayisinda artis gdozlemlenmistir.
1981 yilindan sonraki donemde dikkat ¢eken bir gelisme de vakif {iniversitelerinin
kurulmaya baslamasidir. Ilk vakif {iniversitesi 1984 yilinda kurulan Bilkent Universitesidir

(Sargin, 2007).
Cumbhuriyet Doneminde yiiksekdgretim ile ilgili bes kanun ¢ikarilmistir.
e 1933 yilinda 2252 Sayil1 Universite Kanunu
e 1946 yilinda 4936 Sayil1 Universiteler Kanunu
e 1960 yilinda 115 ve 4936 Sayil1 Kanun’un Baz1 Maddelerini Degistiren Kanun

e 1973 yilinda 1750 Sayil1 Universiteler Kanunu
e 1981 yilinda 2547 Sayil1 Yiiksekogretim Kanunu
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2.5 Miilkiyetine Gore Yiiksekogretim Kurumlari

Arapca dan dilimize gegen bir kelime olan miilkiyet genel anlamda bir seye sahip
olmak seklinde tanimlanir. Miilkiyet hakki; bireyin sahip olduklarinin bir¢ok tilke tarafindan
kabul edilen ve hukuksal olarak da tanimlanmis bir haktir. Tiirkiye’de miilkiyet hakki 1961
ve 1982 Anayasalari ile temel bir hak olarak kabul edilmistir. Bu anayasalarda tanimlanan
miilkiyet hakki, kamu ve toplum yarar1 amaciyla kisithdir. Miilkiyet hakkindan 1961 ve
1982 Anayasalarinda bahsedilmesine ragmen bu hakkin bazi sinirlamalarinin oldugu ancak

siirlamalarla ilgili bilgi icermedigi dikkat ¢ekmektedir.
Miilkiyet hakkindan Avrupa Insan Haklar1 Sozlesmesinde de bahsedilmektedir.

Miilkiyet hakkinin en 6nemli sorunu diger kisisel hak ve ozgiirlikklere gore igeriginin tam
olarak belirlenememesidir. Bunun nedeni de her iilkeye gore degismesi ve iilkenin siyasi,

cografi, hukuki, sosyolojik ve ekonomik faktdrlerden de etkilenmesidir (Akga, 2015).

Miilkiyet hakki, toplumsal bir niteligi olmasi nedeniyle anayasamizda sosyal ve
iktisadi 6devler boliimiinde ve 35. maddede gereksinime gore diizenlemistir. “Herkes miras
ve miilkiyet haklara sahip olmaktadir. Bu haklar, ancak kamu yarar1 geregince, sadece
kanunla siirlanabilir. Miilkiyet hakkinin kullanilmasi toplumun yararina aykiri olacak
sekilde olmaz (Biiyiiktag, 2009). Yiksekogretim kurumlar1 miilkiyetlerine gore, kamu
yuksekogretim  kurumlart  ve  VAKIF  yiliksekogretim  kurumlart  seklinde

siniflandirilmaktadir.

2.5.1 Devlet Universiteleri

Kamu hizmeti, devlet ya da diger kamu tiizel kisileri tarafindan veya bunlarin gézetim
ve denetimleri altinda, genel ve ortak gereksinimleri karsilamak, kamu yarar1 ya da ¢ikarimni
saglamak i¢in yapilan ve topluma sunulmus bulunan siirekli etkinliklerdir (istanbul
Universitesi, 2021). Kamu yiiksekdgretim kurumlar1 ise Yiiksekdgretim Kurumu’na bagl

olarak ¢alisan ve kamunun yararina isler yapmay1 amaclamis kurumlardir.

Ulkemizde 2020 yilinda 2547 Sayili Yiiksekdgretim Kanunu dogrultusunda 207
yiiksekogretim kurumunun faaliyette bulunmasi uygun goriilmiistiir. Bunlarm 129’u devlete
bagli olan liniversiteler, 74’1 ise vakif tiniversitesi ve 4’1 yine vakif meslek yliksekokuludur.
Bu kurumlardan 4 tanesi egitim-6gretim faaliyetine baglamamisken 203’1 aktif haldedir

(Yiiksekogretim Kurulu, 2020).
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2019-2020 egitim-6gretim yilindaki istatistiksel verilere goére tim &gretim
kademelerinde toplam 7.940.133 kisi egitim gormektedir. Bunlar i¢inde 3.002.964 kisi 6n
lisans diizeyinde, 4.538.926 kisi lisans diizeyinde, 297.001 kisi yiiksek lisans diizeyinde ve
101.242 kisi doktora diizeyinde egitim gérmektedir (Yiiksekdgretim Bilgi Yonetim Sistemi,
2020).

2.5.2. Vakif Universiteleri

Vakif kelimesi, dilimize Arapca dilinin “VAKF” kelimesinden gelmektedir. Tiirk Dil
Kurumu’na gore vakif; kisiler tarafindan kurulan ve toplum yararina ¢alismay1 hedefleyen
kuruluglar olarak tanimlanmaktadir. Vakif tarafindan kurulan yiiksekdgretim kurumunu
kazang amacina yonelik olmamasi sartiyla vakiflar tarafindan kurulmus tiniversite ile yiiksek
teknoloji enstitiileri ve bunlara bagli olmayan meslek yliksekokullar1 olusturur (Yiiksek

Ogretim Kurumu, 2020).

Vakif tiniversiteleri gelirlerinin yalnizca tiniversitelerini ve miilkiyeti liniversitelere ait
olan kurum ve kuruluslar1 gelistirmek amaciyla kullanmak sartiyla, vakiflar tarafindan
kurulmus kamu tiizel kisiligine sahip, ileri diizeyde arastirma, egitim-O0gretim, bilimsel
nitelikli arastirma, yaym ve damismanlik yapan, fakiilte, enstitii, yiiksekokul, meslek
yiksekokul, destek egitimi, hazirlik okulu ya da birimleri, benzeri kurulus ve birimlerden
olusan bir yiliksekogretim kurumudur (T.C. Cumhurbaskanligt Mevzuat Bilgi Sistemi,
2020). Tiirkiye’de kurulan ilk ii¢ vakif iiniversitesi; Bilkent Universitesi, Ko¢ Universitesi
ve Baskent Universitesidir. Bilkent Universitesi, Thsan Dogramac1 Vakfi’na bagli olarak
1984 yilinda kurulmus ve 1986-1987 egitim-0gretim yilinda 6grenci kabul etmistir. Kog
Universitesi, Vehbi Kog¢ Vakfi’na bagli olarak 4 Ekim 1993 yilinda egitim-6gretim hayatina
baslamistir. Baskent Universitesi, Haberal Egitim Vakfi'na bagli olarak 1993 yilinda

kurulmus ve 1994-1995 egitim-6gretim yilinda 6grenci kabul etmistir.
2.5.2.1 Vakif Universitelerinin Kurulus Amaclari

Vakif iiniversitelerinin kurulus amaglar1 arasinda yliksekogretimin sadece devlet
iiniversitesi tarafindan verilmemesi gerektigi diisiiniilmesidir. Vakif iiniversitelerinin

kurulmasi ile devletin kamu hizmeti yiikiiniin azaltilmas: hedeflenmistir (Biiytiktas, 2009).

Vakif tiniversiteleri hakkinda Anayasanin 130. ve 131. maddelerinde “Yiiksekogretim
kurumlarmin 6gretimini planlama, diizenleme, yonetme, denetleme, egitim-6gretim ve
bilimsel arastirma faaliyetlerini yonlendirmek iizere kurumlarin amag¢ ve ilkeleri

dogrultusunda kurulmasini, gelistirilmesini ve iiniversitelere tahsis edilen kaynaklar1 etkili
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sekilde kullanilmasini saglayarak ogretim elemanlarinin yetistirilmesinin planlamasini

yapmak” seklinde bir ifade yer almaktadir (Biiyiiktas, 2009)

Vakif {iniversitelerinde idari ve mali yonler gibi cesitli konularda devlet
iiniversitelerinden farklilik gosterdikleri i¢in farkli mevzuat diizenlemelerine ihtiyag

duyulmustur.

Vakif yiiksekogretim kurumlarinin sayist zamanla artmaya bagladigi i¢in kurulus,
egitim-0gretim icin aktif hale gelme, gelistirme, yeni birimlerin agilmasi, denetlenme gibi
bir¢ok alanda degisiklikler yapilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Buna istinaden “Vakif
Yiiksekdgretim Kurumlar1 Degerlendirme, Izleme ve Denetleme Siireglerinin lyilestirilmesi

icin Eylem Plan1” ortaya konmustur.

Var olan Vakif Yiiksekogretim Kurumlar: Yonetmeligi ve Vakif Yiiksekogretim
Kurumlarmin Kurulus ve Isleyisine Dair Usul ve Esaslarda, Vakif Yiiksekdgretim
bolgelerinin tanimlanmasi ve bolgelere gore intifa ve irtifak haklar1 gibi ¢esitli konularda
yapilan diizenlemelere ilaveten “Garantdr Devlet Universiteleri Yonergesi”, “Ihale Islemleri
Uygulama Usul ve Esaslar1” ayrica “Asgari Mekan Standartlar1” olusturulmustur. Bunlarin
disinda miihendislik, tip, dis hekimligi, eczacilik ve diger saglik alanlar1 i¢in de ¢esitli
kategorilerde (egitim ve Ogretime baglama, yillara gore gerekli asgari 0gretim elemant
sayilar1 ve branglari, laboratuvar ve uygulama alanlar1 vb.) asgari kriterlerin belirlenmesi

i¢in yapilan ¢alismalar da sonuglandirilmistir (Yiiksek Ogretim Kurumu, 2020).

2.5.2.2 Vakif Universitelerinin Orgiitlenmesi ve Yonetimi

Vakif {iniversitelerinin orgiitlenmesinde devlet tiniversitelerinde de goriilen idari ve
akademik olmak iizere iki yap1 mevcuttur ve bu yapilarla ilgili yasal hiikiimler vakif
iiniversiteleri ile devlet tiniversitelerinde ayn1 sekilde uygulanmaktadir. Vakif tiniversiteleri
ile devlet liniversiteleri arasindaki temel farklardan biri yonetim yetkisinin en az yedi tiyeden
olusan miitevelli heyetine ait olmasidir. Bu heyetteki kisiler devlet memuru olma kosullarini
saglayan ve yiiksekogretim gormiis kisiler olup bes yillik siire i¢cin goreve secilirler.
Heyetteki kisilerin sozlesmeli c¢alisanlarin  ise alinmasi, maaglarinin  belirlenmesi,
harcamalarin ve biitgenin olusturulmasi gibi gorevleri vardir. Rektorler ise Miitevelli

Heyetinin tiyesi ve kararlarin uygulayicist konumundadir.
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Vakif iniversitelerinin devlet iiniversitelerinden bir diger farki Rektoriin secilerek
degil, Yiiksekogretim Kurulu’nun onayiyla Miitevelli Heyeti tarafindan atanmasidir. Vakif
Universitelerinin yonetiminde miitevelli heyeti bagkanlarinin yénetim giicii oldukca giiclii
bir sekilde hissedilmektedir. Vakif iiniversitelerinde akademik yonetimden sorumlu rektor,
rektor yardimcilari, dekan, dekan yardimeilart ve boliim baskanlar1 yonetsel kararlar alma
ve uygulamada miitevelli heyet bagkanlarmma dolayli veya dolaysiz bagimli hareket

etmektedirler (Biiyiiktas, 2009).

2.5.2.3 Vakif Universitelerinin Tercih Edilme Nedenleri

Ogrenciler OSYM tarafindan yapilan YKS (Yiiksekdgretim Kurumlar: Sinavi) sonucu
aldiklar1 puan ve basar1 sirasina gore lniversite tercihlerini yapmaktadir. Bu kriterler
referans alinarak yapilan tercihlerde vakif iiniversiteleri ve devlet liniversiteleri olmak {izere

iki farkli se¢cenek bulunmaktadir.

1998 yilinda, Hanson, Norman ve Williams tarafindan yapilan bir arastirmada
ogrencilerin {iniversiteye kaydolmasinmi etkileyen ii¢ faktor; {iniversitenin akademik
basarilari, derslerin kalitesi ve tiniversitenin prestiji oldugu belirtilmistir. Arastirmada,
Ogrencilerin {iniversite se¢iminde negatif etkiye neden olan unsurlar1 ise ekonomik
yukiimliiliikler, kayit ticreti, toplam maliyet, fakiilteye giris zorlugu ve iletisim hiz1 olarak

tespit edilmistir (Ozcan, 2016).

Hu ve Hosler tarafindan 2000 yilinda yapilan ¢alismada ise, 6grencilerin iiniversite
tercihlerinde etkili olan en 6nemli faktorlerin ailelerinin geliri ve finansal etkenler oldugunu
belirtmislerdir. Kisisel tecriibelerine ve Ogrencilerle goriismelerine istinaden iiniversite
tercihini etkileyen yedi Onemli unsura dikkat cekmistir. Bu faktorler; iiniversitenin
buiytikliigii, yeri, akademik ¢evresi, sosyal c¢evresi, boliimler, ders dis1 faaliyetleri ve

maliyetleridir (Biiyiiktas, 2009).

Grebennikov ve Skaines tarafindan 2009 yilinda yapilan bir bagka arastirmada, kadin
Ogrencilerin Ozellikle liniversite yonetiminin etkin ¢6ziimii, kayit islemlerinin hizliligi,
tiniversite ile ilgili bilgilerin agiklig1 ve boliim derslerinin kalitesi gibi hususlarda erkek
ogrencilerden daha farkli bir bakis agisina sahip olduklari sonucuna varilmistir (Ozcan,

2016).
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Biiyiikdogan, tarafindan 2015 yilinda yapilan aragtirma sonuglarina gore de
ogrencilerin iiniversiteyi tercih etmelerinde etkili olan faktorler sirasiyla, YKS puani,
iiniversitenin bulundugu sehrin huzurlu ve giivenli olmasi, is olanaklar yaratmasi, verilen
egitimin kalitesi, burs olanaklari, ailenin tavsiyesi, ikamet edilen yere yakinlik, 6grenim
iicreti, mevcut iiniversite dgrencilerinin tavsiyesi ve rehber dgretmenlerin tavsiyesi yer

almaktadir (Biiyiiktas, 2009).

Toplumda vakif {iniversitelerinin parali olmasi sebebiyle 6grenciler ve ailelerinde
maddi agidan bir kaygi durumu olussa da ¢ogu vakif liniversitelerinde kayda deger burs
imkanlar1 ile karsilasilmaktadir. Bu burslardan yararlanan 6grencinin baska sehirdeki bir
devlet tiniversitesinde okursa yapacagr masraf ile bulundugu sehirdeki bir vakif
tiniversitesinde yapacagi masraf bazi kosullarda denk veya kiiciik bir fark yaratmaktadir. Bu
nedenle vakif iiniversitelerinin sadece maddi kisminin diisiiniiliip tercih edilmemesi yanlis
bir bakis agis1 olabilmektedir. Universitenin tanmirligi, imaji, 6gretim kalitesi, akademik
olanaklari, fiziki altyap1 olanaklari, barinma, sosyal faaliyetler ve iiniversitenin bulundugu
sehir 6grencilerin iiniversite tercihlerinde dnemli basliklar olmaktadir. Universiteler ise bu
basliklar1 dikkate alarak tercih edilebilirliklerini arttirmak i¢in ¢alismalar yapmaktadir.
Ulkemizde artan iiniversite sayis1 nedeni ile vakif {iniversiteleri devlet iiniversiteleri ve de
diger vakif tiniversiteleri ile rekabet igerisindedir. Bu baglamda bir vakif liniversitesinin 6ne

ciktig1 kriterler asagidaki sekilde siralanmaisgtir:

e Universitenin Kalitesi

Yonetimin Universitelere dahil olma durumlari, Universitelere aktarilan fonlar,
arastirmalarin desteklenme siirecleri, 6gretim gorevlisi basina diisen 6grenci sayisi, 6gretim
gorevlisine verilen maas gibi konular iiniversitenin kalitesini belirleyen faktorlerdir.
Diinya’daki iiniversiteler arasinda ilk 1000 iiniversitenin siralamasinda Tiirkiye’den sekiz
iiniversite bulunmaktadir ve bunlardan {i¢ti vakif {iniversitesidir. Bu {liniversiteler; Bilkent
Universitesi, Sabanc1 Universitesi ve Kog Universitesidir (QS World University Rankings,
2021). Tiirkiye’de 2012 yilindan beri TUBITAK’m (iiniversitelerde girisimcilik ve
yenilik¢ilik performanslarinin siralamasinin yapildigr girisimei ve yenilik¢i {iniversite
endeksinde 2021 y1l1 verilerine gore ilk on tiniversiteden dort tanesi vakif tiniversitesidir. Bu

iiniversiteler; Bilkent Universitesi, Sabanci Universitesi, Ko¢ Universitesi ve Ozyegin
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Universitesidir. Yine bu siralamaya gére ilk elli iiniversite i¢inde on bes tanesi vakif

iiniversitesidir (Tiibitak, 2020).
e Universitede Uygulanan Program

Bazi liniversiteler belli boliim veya fakiiltelerde yiiksek basari elde edebilmisken diger
boliimlerinde ayni basarty1 gosteremeyebilir. Bu nedenle iiniversiteyi tercih edecek

Ogrencinin istedigi boliimii de ayrintili incelemesi yararli olacaktir.
o Universitenin Alt Yapisi

Tercih yapacak Ogrenci, tiniversiteye giderek gezme ve tanima imkanina sahiptir.
Universiteye gidemiyorsa okulun internet sitesinden bilgi sahibi olabilmektedir. Baz1 vakif

iniversiteleri internet siteleri tizerinden sanal tur imkan1 da saglamaktadir.
e Universitenin Akademik Kadrosu

Ogretim iiyelerinin dzge¢misleri, deneyimleri, yaptiklar1 ¢alismalar, yaymimlanmis
makaleleri ve bu makalelerin atif sayilar1 gibi 6zellikler akademik kadro hakkinda bilgi
vermektedir. Ayrica tam zamanl ¢alisan kisilerin sayis1 da akademik kadroda dikkat

edilmesi gereken bir husustur.
e Universitede Okuyan Ogrencilerin Yorumlari

Universitede okuyan veya okuyup bitirmis olan dgrencilerin iiniversite hakkindaki
olumlu yorumlari, yararlanabilece§i imkanlar hakkinda verdikleri bilgiler iiniversite

tercihlerinde etkili olmaktadir.
e Ulasim

Universitenin sehre uzak olmamasi, uzak ise de ulasim imkanlarmin yeterli diizeyde

olmasi tercihlerde etkili faktorlerden biri olmaktadir.
e Kampiis Ortami

Universitenin bir kampiis iginde olmasi sosyal agidan bakildiginda tercih edilme

nedenlerinden biri olmaktadir.
e Sosyal Aktiviteler

Bazi1 6grenciler iiniversite tercih ederken iiniversitenin sosyal anlamda aktif olmasini

Onemsemektedir.
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e Burslar ve Ucretler

Universitenin yiiksek basari ile kazanilmasinda elde edilen burslar olabildigi gibi, bazi
iiniversiteler tercih edilebilirligini artirmak icin belirli kosullara sahip 6grencilere de burs
imkani saglayabilmektedir. Ayrica {iniversitede okurken yapilan ¢alismalar i¢in de burslar
verilebilmektedir. Yeme-i¢gme, barinma, ders islenecek kitaplarin belirlenmis bir yayin

iistiinden islenmesi gibi kosullar {iniversitenin yillik {icreti disinda olabilmektedir.
e Boliimlerin Basar1 Sirasi ve Puam

Tercih edilecek boliimiin onceki yillarda ka¢ puanla 6grenci kabul ettigi, boliimiin
kapasitesinin ka¢ 6grenci oldugu ve ka¢ 6grencinin tercih ettigi, yil sonunda ka¢ 6grenci
mezun ettigi gibi bilgiler OSYM ve YOK ’iin internet sitelerinde mevcut oldugu i¢in dgrenci

bu bilgiler 1s1g1nda tercihlerini yapabilmektedir.
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3. YUKSEKOGRETIMDE YiYECEK ve iCECEK EGITiMi

3.1. Yeme I¢cme Faaliyetlerinin Ortaya Cikisi

Ik insanlar besin ihtiyaclarini avcilik ve toplayicilik ile karsilamiglardir, besinleri
sadece ihtiyaclarini karsilamak ve hayatta kalabilmek i¢in kullanmislardir. Besinlerle ilgili
herhangi bir haz ve lezzet arayis1 olmaksizin sadece mevsimlerin ve ortamin elverdigi besin
maddelerini tiiketmislerdir. Neolitik ¢ag olarak adlandirilan dénemde yerlesik bir hayat
olmadig1 i¢in insanlar gécebe yasam tarzini benimsemislerdir. Su kaynaklarinin yakinlarina
giderek, avlayabildikleri hayvan etleri ve toplayabildikleri bitkiler ile yasamlarini devam
ettirmislerdir (Cavus, 2010). Avlanmay1 tam anlamiyla bilmedikleri i¢in yirtici hayvanlarin
biraktig1 av artiklarini veya toplayabildikleri bocekleri tiiketmiglerdir. Giiniimiiz sartlarinda
ise hala siiregelen aligkanliklardan veya imkansizliklardan dolay1 bocekleri besin kaynagi

olarak tiiketen topluluklar mevcuttur.

Insanlarin yeme aliskanliklarinin degismesi atesin kesfi ve bugdayim ogiitiilerek un
haline getirilmesi ile olmustur. Bu kesifler insanlik tarihi agisindan oldukca onemlidir ve
yerlesik hayata gecisin ilk basamaklarini olusturmaktadir (Sezgin ve Biilbiil, 2017). Atesin
bilingli ve kontrollii olarak kullanilmasi ile insanlar besin maddelerini pisirmeye ve
pisirdikten sonra saklamaya calismiglardir. Etlerin pisirilmesi ile sindirimi daha kolay hale
gelmis, ¢ig et ile olusan hastaliklar zamanla azalmis, etin pismis halde daha lezzetli oldugu
fark edilmistir (Ozgen, 2013). Bugdayin kesfi ile tarimsal faaliyetler ortaya c¢ikmaya
baslamistir. Zaman igerisinde bugday ve diger tarim iiriinleri insanlarin vazgegilmez besin
kaynaklar1 arasinda yer almistir. Zor sartlar altinda gdcebe hayat siiren insanlar tarim
faaliyetleri ve ates ile yerlesik hayata ayak uydurmaya baslamistir. Yerlesik hayata gegis
asamasinda gogebe sistemden gelen tecriibe ve aliskanliklar olduk¢a onemli bir etkiye
sahiptir. Avci-toplayiciliktan ¢ifteilige, iklim sartlarina gore ¢iftgilikten cobanliga gegis
yapilmistir (Sayilir, 2012).

Yerlesik hayata uyum saglayan insanlar bulunduklar1 yerde beslenme ihtiyaglarini
karsilamak i¢in belirli arayislar igerisine girmislerdir. Tarimsal faaliyetlere baslayip kendi
aralarinda is boliimii yaparak bir ag¢idan da bir statii farki olusturmuslardir (Giingér, 1998).
Yerlesik hayata gegis yapacaklar1 konumun se¢ilmesinde suyun 6nemi oldukca biiyiiktiir.
Suyun taginmasi veya depolanmas1 miimkiin olmadig1 i¢in yasam yerleri su kaynaklarinin

yanina kurulmustur (Mertek, 2018).
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Yerlesik hayat ile hayvanlari evcillestirmeye baslamis ve ¢ogaltmiglardir. Yasanan bu
gelismeler insanlarin saglikli, fiziksel olarak daha giiglii, zeka seviyesi olarak da daha ileri
seviyede olmalarimi saglamistir. Uretim yapmadiklar1 veya kuraklik yasadiklar1 dénemlerde
ise besin maddelerini saklamay1 denemis ve kismen basarili olmuslardir (Sayilir, 2012).
Belirli bir diizene sahip olduktan sonra yeme igcme faaliyetlerini ihtiyaclar1 disinda sosyal
paylasim amagli sofra kurma ve yeni yemekler denemeye baslamislardir. Bu denemeler ile

yeme i¢me kiiltiiriiniin temelleri olusmaya baslamistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

3.1.1. Mutfak kiiltiirii kavramm

Mutfak kiiltiirii kavrami kiiltiir kavramimin alt basamaklarindan bir tanesidir.
Latincedeki karsilig1 ise tarim igin topragi hazirlamak anlamindadir (Arslanoglu, 2000).
Arastirmacilar tarafindan kiiltiiriin birgok tanimi yapilmistir. Kiiltiir aile etkinliklerinden
seyahat zamanlarina, sofra diizeninden yeme i¢gme aliskanliklarina, sanat eserlerinden deger
yargilara kadar insanlarin olusturdugu her seydir (Erdz, 1969). TDK’de ise kiiltiir; tarihte
toplumlarin gelisme evlerinde olusan biitiin somut ve soyut degerlerin gelecek nesillere
aktarilmasi i¢in kullanilan insanin kendi toplumsal cercevesi ve dogal ¢evresine hiikmettigi
alanin boyutunu gosteren araglarin biitiinii olarak anlatilmaktadir (Tirk Dil Kurumu
Sozligi, 2011). Marx’in tanimlamasina gore kiiltiir tanim1 doganin yarattiklarina karsilik,
insanlarin olusturdugu seydir (Bostan, 2016). Yapilan tanimlamalardan yola ¢ikarak yeme
igcme adina yapilan biitiin eylemler, kullanilan ara¢ geregler, beslenme aligkanliklari, pisirme
teknikleri, kullanilan besin maddeleri, icerisinde yiyecek icecegin bulundugu biitiin

faaliyetleri mutfak kiiltiirli olarak tanimlamak miimkiindiir (Aman, 2012).

3.1.2. Yerel Mutfak Kiiltiirlerinin Ortaya Cikis1

Mutfak kiiltiir kavrami sadece yeme i¢gme ile ilgili degil kiiltiirlinii yansittig1 toplumun biitiin
gelenek, gorenek, orf ve adetlerini de icerisinde barindirmaktadir (Giines, Sorma, ve Ozata,
2015). Bu nedenle yoresel mutfaklarin insanlik tarihindeki 6nemi oldukga biiyiiktiir. Y 6resel
mutfaklarin gegmisinin Mezopotamya ya kadar uzandigi bilinmektedir. Mezopotamya
mutfagi oncelikle Cin ve Asya-Anadolu mutfaklarin etkilemistir. Cin mutfagi ise Japonya
mutfagin etkileyerek gelismesini saglamistir. Yerlesim olarak uzak bolgelerde olan Cin ve
Japonya diger mutfak kiiltiirlerinden ¢ok fazla etkilenmemis 6z benligini korumustur.

Anadolu (Asya) mutfagi ve Misir mutfaklarimi etkilerken Misir mutfagi ise Yunan mutfagi
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ile etkilesim igine girmistir. Bu etkilesimlerin devam etmesi ile Eski Yunan mutfagi Roma
Mutfaginin temellerini atmig ve Roma Mutfag1 da bugiin ti¢ biiyiik mutfak kiiltiirtinden biri
olan Fransiz mutfagmi etkilemistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Ulusal literatiir
incelendiginde “Diinya Mutfaklar1” igerisinde en ¢ok adi gegen mutfaklar Cin, Fransiz ve
Tiirk Mutfaklanidir (Girgin, Demir, & Cetinkaya, 2017). Bu mutfaklar yiyecek igecek
tarithine yon vermis, yemek kiiltiirlinlin gelismesine katki saglamistir (Siiriictioglu ve

Ozgelik, 2005).

3.1.2.1. Tiirk Mutfag:

Tiirk mutfag1 gilintimiizde yerel mutfaklar icerisinde 6nemli bir konuma sahiptir.
Ortaya c¢ikmaya basladigi tarihten itibaren bir¢ok asamadan ge¢cmis bulunup igerisinde
birden fazla kiiltiir, yasanmishik ve tarihi barmdirmaktadir (Mankan ve Ozgelik, 2016).
Toplumlarin yeme igme aliskanliklar1 ekonomik yapi, iklimsel 6zellikler, cografi yap1 ve
tarihsel siiregte yasananlara gore sekillenmektedir. Tiirkiye bulundugu cografi konum ile
fiziksel a¢idan oldukga zengin bir durumdadir. Tiirkler Neolitik Cag’da Orta Asya’ya gelmis
ve vyerlesmislerdir. Bu donemde Tiirkler genellikle kiigclikbas hayvan yetistiriciligi
yapmiglardir. At1 evcillestirip giliciinden, hizindan, etinden ve bircok o6zelliginden
faydalanmiglardir. At yetistirmenin yaninda az da olsa deve, ke¢i ve bazi biiyiikbas
hayvanlarinda yetistiriciligini yapmislardir (Alpargu, 2008). Et Tiirklerin beslenmesinde
oldukca 6nemli bir yere sahiptir. Tarim triinlerinin ¢esitliliginin az olmasi ile et temel besin
kaynagi olmustur. Eti saklamak i¢in ¢esitli yontemler kullanmislardir. Kurutma, kavurma,
tuzlama, fermantasyon ve bazen konserve yontemi tercih etmislerdir (Demirgiil, 2018).
Hayvancilik faaliyetlerinin diginda tarim ile de ugrasmislardir. Bugday, arpa, ¢cavdar ve dari
iiretmislerdir. Urettikleri tarim iiriinlerini isleyerek hamur islerinde kullanmislardir. Kisrak

stitii kaynatilarak yogurt, kaymak ve ¢okelek peyniri yapilmistir (Halici, 2009).

Tiirklerin Islamiyet’e gecmesi ile beslenme sekilleri kismen degismistir. Islamiyet
sonrasinda tek tirnakli hayvan yenmesi birakilmistir. Ozellikle at eti yenmesi azalmis atlarm
diger 6zelliklerinden faydalanilmaya baslanmistir. Kisrak siitlinden yapilan alkollii icecek
olan kimiz da Islamiyet’ten sonra tiiketilmemistir. Islamiyet sonrasindaki beslenme
aliskanliklarma Islam dinini ilk kabul etmis olan Tiirk devleti Karahanlilar yén vermistir
(Ertas ve Karadag, 2013). Bu donemde besin gruplart olusturulmustur. Besinler siit, siit

iirlinleri, et, et iirlinleri ve tarim {iriinleri olarak ayrilmistir (A. Cetin, 2008).
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Karahanllarin yemek aligkanliklar1 Selguklu mutfaginin temellerini olusturmustur.
Selguklu halki Anadolu topraklarina yerlesmis ve mutfak kiiltiirlerini buraya tagimislardir.
Selguklularda da diger Tiirk toplumlarinda oldugu gibi et temel besin kaynagi olmustur.
Islamiyet’e uygun emin olduklar1 temel gidalar1 kullannus ve israftan olabildigince
kacinmiglardir. Etin yani sira meyve, yabani otlar, tarim triinleri, kiimes hayvanlarini
mutfaklarmda kullanmislardir (Sanlier, Comert, ve Ozkaya, 2012). Giin igerisinde iki 6giin
tiiketilerek sabah ve aksam olmak iizere yemek vakitleri belirlenmistir. Selguklu mutfak
kiiltiirli oldukga genistir. Et yemekleri haricinde siit, kurut, peynir cesitleri, yaglar, yogurt,

kaymak, kefir ve bal tiiketimi olduk¢a yaygindir (Uzunagag ve Ozgiidenli, 2014).

Selcuklu devletinin yikilmasi ile Osmanli Devleti kurulmustur. Kuruldugu bolgenin
fiziki ve cografi avantajlarindan faydalanarak kisa zamanda genis bir cografyaya hakim

olmustur (Demir, 2017).

Osmanl1 ¢ok uluslu bir devlet yapisina sahiptir. Buna bagli olarak da mutfak kiiltiirti
oldukca genistir. Devlet fethettigi yerlerin mutfak kiiltiirlerinden etkilenirken kendi yemek
kiiltiiriinden de diger mutfaklar etkilenmistir (Ozdogan, 2018). Diger mutfak kiiltiirlerinde
oldugu gibi Osmanli mutfagi da bir¢ok asamadan gegmistir. Bu asamalarda {irlinlerin
incelenmesinden, servisine, sofra diizeninden ve adabina kadar her konu ayri ayri ele
almmigtir. Giinlimiizde ortaya c¢ikan fiizyon mutfak olgusu Osmanli Mutfak kiiltiiriiniin
temelini olusturmustur (Taspinar ve Demirkol, 2017). Bu donemde saray mutfagi ve halk
mutfagr olarak iki c¢esit mutfak bulunmaktadir. Saray mutfagi padisah ve sarayda
yasayanlara hitap ederken, halk mutfagi ise Anadolu’nun yoresel yemeklerini

barmndirmaktadir (Akkaya, Bayrake1, ve Ozcan, 2018).

Cumhuriyet donemi Tiirk Mutfaginin zayif donemi sayilmaktadir. Osmanli
Devleti’nin yikilmasindan sonra yeni bir devlet kurulmasi ile ekonomik ve tarimsal agidan
sikintilar yasanmistir. Yeni kurulmus olan Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’nde Osmanlinin
kiiltiir ve felsefesinden uzak bir anlayis olan batili devlet anlayisinin benimsenmesi de
mutfak kiltliriinii olumsuz yonde etkilemistir. Tirk mutfagi ihtisamli giinlerini geri
yakalayamasa da ana hatlar1 ile 6ziinii korumay1 basarmistir. Bu dénemde otel ve lokanta
sistemi kurulmaya baglanmistir. Bu durum mutfagin diinya standartlarmma ulagsmaya
calismasina sebep olmustur. Genel hatlar1 ile Cumhuriyet déSneminde mutfak Istanbul ve

Anadolu mutfag: olarak ikiye ayrilmistir (Halic1, 2009).
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3.1.2.2. Fransiz Mutfag

Avrupa’da orta ¢cag mutfak kiiltiiriinde farklilagsma ilk olarak Ronesans donemi ile
Italya’da baslamistir. Bu dénemde yemek sunulan tabaklar kiigiilmiis, yemek cesitliligi,
damak tadma ve yemegin lezzetine verinle 6nem artmistir. Modern Fransiz mutfaginin
temellerinin atildigit o donemlerde yoresel yemek yapmanin prensipleri oldugu gibi
korunmustur. Her donemde Fransiz mutfak kiiltiirii uluslararasi alanda ilk {i¢ mutfak kiiltiirii

icerisinde yer almistir (Civitello, 2011).

Jean Anthelme Brillant-Savarin Fransiz mutfaginin onciilerindendir. Savarin hukuk,
eczacilik ve kimya iizerine egitimler gérmiistiir. Belirli bir siire lilke disarisinda yasadiktan
sonra lilkesine donerek gastronomi alani ile ilgilenmeye baslamistir. Evinde verdigi
davetlerde kendi yaptig1 yemekler ile 6n plana ¢ikmistir. Gastronomi ile ilgili istedigi tek
sey astronomi, fizik, hekimlik ve kimya alanlarini kullanarak mutfak sanatini kabul edilebilir
bir bilim dali haline getirmektir. Oliimiinden 2 ay 6nce 1825’te Phsiologie du Gout ou
Meditations de Gastronomie Transcendante (Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler veya
Lezzetin Fizyolojisi) kitabini ¢ikartmistir (Chong, 2012). Bu kitap hala gastronomi alaninda
yol gdsterici bir basyapit olarak kabul edilmektedir.

Fransiz mutfak kiiltiirinde Osmanli mutfagindakine benzer bir saray mutfak kiiltiiri
vardir. Osmanli’daki saray mutfaginin Fransiz mutfagindaki karsiligi Haute cuisine’dir.
Kelime anlami olarak seckin mutfak veya soylular mutfagi olarak tanimlanmaktadir. Bu
mutfagin ortaya c¢ikisinda XIV. Louise’nin mutfak sanatlarina diigkiinliigiiniin 6nemi
biiyiiktiir. XIV. Louise’nin as¢ilara olan saygisi, yemege ve mutfaga verdigi 6nem sayesinde
yemek okullarinin da agilmasina da onciiliik etmistir (Civitello, 2011). Yiyecek icecek
sektoriindeki gelismeler Fransiz devrimi ile duraklama dénemi yasamistir, devrimin disinda
o donemde meydana gelen dogal afetler tarimi etkilemis ve yiyecek sektoriinii olumsuz
yonde etkilemistir. Bu olumsuz etkilere ragmen Fransiz mutfagi kademeli olarak belirli

akimlarin etkisinde kalarak gelisimini siirdiirmeye devam etmistir.

3.1.2.3. Cin Mutfag

Cin mutfagimin gelisimi medeniyetlerinin tarihi kadar eskiye dayanmaktadir. Cin
mutfagi gecmisten gilinlimiize kadar sevilen mutfaklar arasinda yer almistir, bunun

nedenlerinden birisi ise ¢esitlilik bakimindan ¢cok zengin olmasidir. Cin mutfaginda yaklasik
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10.000 farkl1 yemek ¢esidi bulunmaktadir. Uriin ¢esitliliginin az oldugu dénemlerde niifusun

cok kalabalik olmasindan dolayi ellerindeki her {iriinii ¢ok iyi degerlendirmislerdir.

Bu degerlendirme sonucunda Cin Mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Zhao, 2015). Cin
mutfak kiiltlirii bugiin de gegerli olan sekiz mutfak kiiltiirii tizerine kurulmustur. Bu mutfak
kiiltiirleri ise; Shandong, Sichuan, Guandong, Fujian, Jiangsu, Zhejiang, Hunan, Anhui

olarak ayrilmaktadir (Ozdemir, 2001).

Cin beslenme aliskanliklar1 genel olarak piring ve eriste iizerine kuruludur. Soya
fasulyesi, soyali iirtinler, domuz, bdcek, evcil hayvan etleri, meyve ve sebzeleri oldukea sik
tiketmektedirler. Tarim alan1 olarak kullanilabilecek alanlar kisitli oldugundan dolay1
hayvancilik ¢ok fazla yapilmamaktadir (Ozdemir, 2001). Cin mutfag belirli bir felsefe
iizerine kurulmustur. Cinli bilim insan1 Konfiigyiis tarafindan gelistirilen Ying-Yang
felsefesi sadece yemek alaninda degil biitiin hayatlarinda benimsedikleri bir prensip haline
gelmistir (Glig, 2001). Bu felsefeye gore viicut fonksiyonlar1 Ying ve Yang olarak birbirinin
zitt1 fakat birbirini tamamlayan iki prensibe gore ¢alismaktadir. Yiyeceklerde Ying tipi ve
Yang tipi olarak siniflara ayrilmistir. Besin tiikketimi yapilirken bu ayrima dikkat edilmesi
gerektigi aksi takdirde kisinin sagliginin olumsuz etkilenecegi diisiiniilmektedir (Tez, 2012).
Yemekler belirli bir diizen icerisinde pisirilir, servis edilir ve tiiketilir. Yemek i¢in ayrilan
vakit oldukga kiymetli ve 6zel kabul edilir. Yemeklerin kokusu, rengi, sekli tat uyumu her
zaman On plandadir. Genelde kirmizi, beyaz, yesil, siyah ve sar1 renklerin agirlikli oldugu

yemek cesitleri mevcuttur (Taspinar ve Demirkol, 2017).

3.1.3. Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Tarihsel Siirec

Insanlar var oldugu giinden itibaren beslenmeye ihtiya¢ duymustur. Onceki
donemlerde beslenme bir ihtiyag iken teknolojinin gelismesi ile ihtiyagtan ¢ok zevk ve statii
haline geldigi soylenebilir (Yurday, 2019). Sobanin 18. yiizyilda icat edilmesi ile atesin
kontrol altina alinmas1 mutfakta kritik degisikliklere neden olmustur. Sobanin kullanilmasi
ile pisirme yonteminden anlayan ustalara ihtiya¢ duyulmustur. Bu ihtiyag ile formal egitim

usta cirak iligkisi ile baglamistir (Yaman ve Ceylan, 2018).
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3.1.3.1. Tiirkiye’de Yiyecek Icecek Egitimi

Tiirkiye’de yiyecek icecek egitimi Tiirklerin Anadolu’ya gelmelerinin ardindan
Ahilik yapilmasi ile baglamistir. Ahilik’in tanimi Tiirk Dil Kurumu’na gore “Kokleri eski
Tiirk torelerine dayanan ve Anadolu'da yiiksek bir gelisim gosteren esnaf, zanaatgi, ¢iftci vb.

biitiin ¢alisma kollarini i¢ine alan ocak olarak tanimlanmaktadir” (TDK, 2021).

Mevlana Celalettin Rumi tarafindan kurulan Mevlevilik anlayisinda maddi ve manevi egitim
alan1 olarak mutfak secilmistir. Bu anlayista mutfak dervis adaylarinin ruhsal yolculugunu
tamamladigi, bilgi ve becerilerini gelistirdigi bir yer olmalidir. Mutfak igerisinde dervis
adaylarina hem yemek sanati hem de Mevlevi yasam tarzi 6gretilmektedir. Mevlevilikte
mutfaga serefli degerli anlamina gelen Matbah-1 Serif ad1 verilmistir (Yaman ve Ceylan,

2018)

Tirkiye Cumhuriyeti Devleti kuruluktan sonra 1950’11 yillarla birlikte as¢ilik egitimi
usta ¢irak iliskisi seklinde devam etmistir. Istanbul ili Ankara ili ve {zmir ilinde 1950’den
sonra belediyeler as¢ilik kurslari agmaya baslamistir. Turizm bakanliginin kurulusundan
sonra ise kurumsal olarak egitimler verilmeye devam edilmistir. Ankara’da 1961-1962
yillar1 arasinda Ankara Otelcilik Okulu biinyesinde 6rgiin yiyecek icecek egitimi verilmeye
baslanmistir. Yiyecek icecek egitimleri kapsaminda 1985 yilinda Tiirkiye’de ilk olarak
Mengen Ascilik Meslek Lisesi agilmistir. On lisans programi 1997 yili ile Bolu ilinde Abant
[zzet Baysal Universitesi kapsaminda ascilik ve meslek yiiksek okulu olarak acilmistir. Daha
sonrasinda ise Afyon Kocatepe, Eskisehir Anadolu, Gaziantep iiniversitelerinde de ascilik
on lisans programi agilmistir (Sevim ve Gorkem, 2011). Lisans diizeyinde egitim vermesi
amaciyla Gazi ve Selguk Universiteleri biinyesinde Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi
veren dort yillik programlar agilmistir. Programlarin amaci usta veya yonetici yetistirmekten
cok ortadgretim kurumlarinda egitim verecek bireyleri yetistirmek olmustur. Sektore eleman
yetistirmek amaci ile gastronomi egitim-6gretimi veren ilk okul 2003 yili ile Yeditepe
Universitesi’nde acilmustir. Sonraki yillarsa Izmir Ekonomi ve Okan Universitelerinde de
gastronomi béliimii agilmustir. Devlet iiniversitesi olarak Nevsehir ve Gazi Universitelerinde

ilk egitimler verilmistir (Giidek ve Boylu, 2017).

3.1.3.2. Diinyada Yiyecek I¢ecek Egitimi

Ingiltere’de ticari amach ilk ascilik kursu 1784’te faaliyete ge¢mistir. Daha

sonrasinda Amerika ve Fransa’da yemek okullar1 agilmaya baslanmistir. Bu okullar daha
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cok halka egitim verirken zaman igerisinde daha kaliteli egitim veren ve daha organize

okullar agilmistir.

Londra’da 1882 yilinda National Institue of Cookery, 1883 yili ile Paris’te L’Ecole
Professionelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires ve yine 1885 yilinda Paris’te Le
Cordan Blue okullar1 agilmistir (Danaher, 2012). Fransa’da lisans kademesinde mutfak
egitimi 1990 yilinda Paul Bouse’nin actig1 Otel ve Restoran Yonetimi ve Mutfak Sanatlari

adi altinda egitimlere baslanmistir. (Sengiin, 2017)

Ascilik egitimi veren iilkeler i¢in Fransa’nmin 6nemi oldukca biiyiiktiir. Fransiz
soylulart ve krallarinin yeme i¢meye olduk¢a Onem vermesi mutfak kiiltiirlerinin
genislemesine neden olmustur. Fransa’da as¢ilik egitimleri ilk baglarda esnaflara
vermekteydi, egitim veren Kkisilerin yeterlilik belgesi ve yetki belgeleri almalar
istenmekteydi boylece egitim veren kisilerinde isinde uzman olmalari amacglaniyordu

(Gorkem ve Sevim, 2016).

Le Cordon Bleu’'nun yiyecek icecek egitimi anlamindaki yeri ve onemi oldukca
biiyiiktiir. Diinya genelinde standartlasmis olan dograma teknikleri, soslar, pisirme teknikleri
ve bir¢cok husus Fransiz ustalarin belirledigi yontemler ile uygulanmaktadir. Le Cordon Bleu
124 yillik gegmisi misyonu, vizyonu ve egitim teknikleri ile 6rnek teskil edecek bir egitim
vermektedir. Le Cordon Bleu’nun basarisinin arkasinda verdigi kaliteli egitimin yan1 sira
egitimin mantigt da bulunmaktadir. Kurum egitimini iki temel egitim mantig
olusturmaktadir. Bunlardan ilki mutfakta calisan kisinin igini kolaylastiracak yontemler
gelistirmeleri ve belirli standart regeteler ile bu bilgileri gelecek kusaklara aktarmalardir.
Ikinci mantik ise pisirme ydntemleri ve kullanilan malzemeleri kategorize edebilmeleri
sayesinde standart recete uygulamasini hayata gecirmis olmalaridir. Egitim planlar1 bu iki

temel mantik iizerinden yapilmaktadir (Kindersley, 1994).

Le Cordon Bleu New York’ta 1942 yilinda, Tokyo ve Kobe’de 1991 yilinda,
Sydney’de 1996 yilinda, Kore, Meksika ve Peru’da 2002 yilinda, Madrid’de 2011 yilinda,
Malezya, Yeni Zelanda ve Tiirkiye’de ise 2012 yilinda sube agmustir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde de mutfak egitimlerine olduk¢a 6nem verilmektedir.
Cok uluslu bir yaprya sahip olmasindan dolayr mutfak kiiltiirii oldukga genistir. i1k as¢ilik
okulu 1946 yilinda The Culinary Institute of America ad1 ile kurulmustur. Okulda verilen
egitim bulundugu doneme gore olduke¢a iyi sayilmaktadir, verilmek istenen egitimin kalite

beklentisinin yliksek olmasi nedeniyle stirekli gelisen bir sistem halindedir. Boston’da 1990
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yilinda ilk yiiksek lisans programi ac¢ilmis olup devaminda New York iiniversitesi

biinyesinde de doktora programi agilmistir (Hertzman, 2007).

3.2. Tiirkiye’de Yiyecek Icecek Hizmetleri Egitimi

Insanlar yiyecek ve icecekleri belirli bir diizen igerisinde tiikketmektedirler. Bu davranis
zaman igerisinde somut ve soyut kiiltiir mirast olarak aktarilmaktadir. Giiniimiizde yemek
doymaktan 6te sosyal bir olgu haline gelmistir. Kadin bireylerin is hayatinda daha aktif
olmas1 giin igerisinde disarida tiiketilen yemek miktarin1 arttirmistir. Insanlar disarida
tilketecekleri yemeklerde bir¢ok 6zellik aramaya baslamistir. Yemek yenilecek mekanin
ambiyansi, konumu, yemeklerin kalitesi, mekanin popiilerligi, servis yapan kisilerin bilgilisi,
yemegin lezzeti gibi bircok hususa dikkat edilmektedir. Yemek {iretim ve servisi birbiri ile
baglantili olan bir siirectir. Malzemenin kalitesi kadar yemegi pisiren ve servis eden
kisilerinde egitimi ve becerisi olduk¢a dnemlidir. Yiyecek ve igceceklerde yasanan olumlu
deneyimlerin tekrar etmesi istenmektedir. Bu tekrarlanma da personellerin 1yi ve egitimli
olmasina baghdir. Tiirkiye’de yiyecek icecek ile ilgili egitimler ortadgretim kademesinden

doktora kademesine kadar verilmektedir.

3.2.1. Yiyecek Icecek Egitiminde Ortaégretim Kademesi

Tirkiye’de 2019 yili itibari ile yiyecek igcecek egitimi veren toplam 574 meslek lisesi
bulunmaktadir. Egitimi veren kurumlarin temel amaci kisilere ascilik bilgi ve becerilerini
kazandirmaktir (Sengiin, 2017). Egitim programlarinda mutfak icerisinde bulunan arag¢ ve
gereglerin nasil kullanilacagi, temel gida maddelerin igerikleri, is giivenliginin nasil
saglanacagi, ¢alisma esnasinda uyulmasi gereken kurallar hakkinda egitim verilmektedir. Bu
egitimler turizm otelcilik meslek lisesi, kiz meslek lisesi ve ¢ok programli liselerde

verilmektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2006).

3.2.2. Yiyecek i¢ecek Egitiminde On lisans, Lisans ve Lisansiistii Kademeler

On lisans egitimi {iniversitelerin iki yillik meslek yiiksek okullar1 biinyesinde as¢ilik
egitimi ad1 altindaki programlardir. Bu programa kayit yaptirabilmek icin lise diplomasina

sahip olmak ve yeterlilik sartlarini karsilamak gerekmektedir. Programin amaci ortadgretim
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seviyesinde verilen egitimi tamamlayarak sektdre vizyon sahibi ve egitimli kisilerin

yetistirilmesidir.

Lisans diizeyinde yiyecek icecek egitimleri liniversitelerde gastronomi ve mutfak sanatlari
adr altinda dort yillik programlar ile saglanmaktadir. Egitimin amaci mutfak yonetimi,
restoran, kafe-bar gibi isletmelerde yonetimin saglanmasi, yapilan islerin tedarik, maliyet,
depolama, pazarlama, satig ve iiretim gibi siire¢lerine hakim olan yoneticiler yetistirilmesidir

(Ekincek, Gdde, Oncel, ve Yolal, 2017).

Lisansiistli programlar gastronomi egitimi adi altinda en az iki yilda verilmektedir.
Egitimin amaci yeme i¢me kiiltiiriine bilimsel bir bakis acisiyla yaklasarak gastronomi ve
mutfak sanatlariyla 1ilgili yeni teknolojiler ve farkli yaklasimlar getirerek sektore

aktarabilecek bilim insanlar1 yetistirmektir (Dagdeviren, 2007).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda lisansiistii egitimlere bakildiginda
arastirmanin yapildig1 tarihte Tiirkiye’de 28 iiniversitede tezli ve tezsiz yiiksek lisans

egitimi, 6 tiniversitede ise doktora egitim programlar1 bulunmaktadir.

3.2.3. Yiyecek Icecek Hizmetleri Egitiminin icerigi

Mutfak egitimi teorik ve pratik egitimler ile tamamlanmaktadir. Mutfak tek basina
oldukca genis bir alana sahiptir. Turizm ve konaklama hizmetleri gibi bircok alan ile
baglantilidir. Teorik egitimler; turizm igeren konular, matematik, tarih, edebiyat gibi genel
konulari1 i¢erirken pratik egitimler ise laboratuvar formatinda kullanilan mutfaklar i¢erisinde
yiyecek igcecek iiretimine dayanmaktadir (Oztiirk ve Gérkem, 2012). Yiyecek-igecek
hizmetlerinin egitimini alan bireyler otellerde, pastane mutfaklarinda, kurum mutfaklarinda,
restoranlarda, yemek sirketlerinde gibi bir¢ok yerde is imkanina sahip olabilmektedir.
Gerekli egitimleri aldiktan sonra bireyler kurslarda egitmen olarak ¢alisma imkanina da

sahip olabilmektedir (MEB, 2021).

Tiirkiye’de yiyecek ve icecek egitimleri liniversiteler ve meslek egitim merkezleri
disinda Le Cordon Bleu Istanbul, Mutfak Sanatlar1 Akademisi MSA, Baskent Universitesi

Thermopolium Gastronomi Akademisi gibi 6zel akademiler tarafindan da verilmektedir.
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3.3. Pastacilik ve Ekmekgilik
3.3.1. Pastacilik Tarihi ve Ge¢cmisi

Esas olarak ekmeklerin {izerinde oynamalar yaparak ortaya ¢ikmig bir {iriin olsa da
zaman igerisinde gelisimini tamamlayarak giiniimiize kadar gesitli sekillerde gelmistir. Ilk
yapilan kekler daha ¢ok ekmeklere tath {iriinlerin konulmasi ile meydana gelen {iriinler
olmustur. Firinin olugmasi ile firinda pisirme teknikleri gelismistir. Firinlamanin gelismesi
ile rafine yiyeceklerin tretimi, kaliplarin gelistirilmesi, pastaciligin temelleri atilmistir.
Pastacilik Roma ve Eski Yunan déneminde oldukca gelismistir. Roma Imparatorlugu’nun
cokmesiyle biiylik bir darbe almistir. Ancak Amerika kitasinin kesfedilmesiyle birlikte
tekrardan canlanmaya baslamistir. Yeni kita Avrupa’da seker ve kakaonun bollagsmasina
neden olmus ve pastaciligin gelismesine katki saglamistir. Tarihte pastanin yeri Fransiz
ihtilali ile 6nem kazanmistir. Fransiz Devrimi 1789 yilinda devam ederken Paris’te yasayan
yoksul insanlar ayaklanmaya baglamislardir. O donemde yiyecek bulmakta zorlanan halka
Kralige Marie Antoinette ekmek bulamayanlar pasta yesinler diyerek tarihi bir s6ze imza

atmistir (Ekinci, 2018).

Pastacilik tarihinin 6nemli gelismelerinden birisi ise 18. yy’ da Vatel’in kremsantiyi
bulmasiyla baglamistir. Donemli birlikte Stanislas Leczinski "baba reale" Sambaba’y1
bulmus ve taninmis Fransiz pasta ustasi "Caremele" ile 19. Yiizyil ile Paris bir donem
pastaciligin merkezi haline gelmistir. 20. Yiizyil ile pasta yapim tekniklerinde yeni
formiillerin ortaya ¢ikmasi ve tariflerin olusturulmasi, kalitenin yiikselmesi, makinelesmenin
yant sira tercih edilen malzemelerin ¢oklugu ve katki maddelerinin sektdre girmesi ile tat ve
pastanin sunus bi¢imi daha da 6nem kazanmustir. Son yillarda pastacilik akimi ise yenilik¢i
ve kisiye 6zel hizmet verme anlayisi ile tasarimi da igerisinde barindiran pastaciliktir.

Paris’in bir¢ok noktasinda pasta diikkanlar1 agilmaya baslanmistir (Atan, 2017).

Hititler Anadolu topraklarinda et ve ekmege bagli bir mutfak gelistirmislerdir. Farkli
tiplerde ekmek liretmeleri, bugiine kadar 180 ¢esidi bulunan 200 rakamini askin ekmek
tiiriine sahip olup, ritiiellerinde ekmege oldukca énem vermislerdir. Igerisine koyduklari tatl
iirlinlerin ekmege tatlilik vermesi tatli ekmek olusmasina sebep olmustur. Bu tatli ekmeklere

o donemde kek denilmistir (Erbil, 2015).

Dogu Karadeniz’in yliksek kesimlerinde yasayan Hemsinliler yiizy1l basindan Rusya,
Polonya, Iran gibi iilkelere giderek bu iilkelerdeki pastacilik, ekmekgilik, lokantacilik

mesleklerini 6grenerek Tiirkiye’de bilinen pastaneleri agmislardir (Biryol, 2015).
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3.3.2. Ekmekgilik Tarihi ve Gecmisi

Tahillar, ¢ayir bitki ailesine ait bir grup tohumlardir. Eski ¢caglarda insanlar tohumlarin
kendileri ve ¢evreleri icin yararli oldugunu fark etmisler ve yetistirmeye baslamislardir.
Tahillarin hem insan hem de hayvan beslenmesinde yeri olduk¢a 6nemlidir. Bugday, ¢avdar,
yulaf ve misir hem hayvan hem insan beslenmesinde, piring tiirleri genellikle insan
beslenmesinde, arpa tiirleri ise genellikle hayvan beslenmesinde kullanilmistir (Baysal,

2020).

Tahillar insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutar, ancak énem derecesi toplumlara
gore degisiklik gostermektedir. Ulkemizdeki giinliik beslenmedeki enerjinin ve proteinin
9%70-80’1 tahillardan karsilanmaktadir. Bunun yan1 sira Avusturalya da giinliik enerji ve
proteinin %?25-30’u tahillardan karsilanmaktadir. Genellikle Asya, Afrika, Giiney ve Orta
Amerika iilkelerinde de durum Tiirkiye’deki gibidir. Bati Avrupa, Kuzey Amerika ve

Okyanusya’da tahillar genel olarak hayvan yemi olarak kullanilmaktadir (Baysal, 2020).

Bugday en ¢ok ekmek olarak tiiketilmektedir. Ekmek yapiminda iki unsur cok
onemlidir. Bunlardan ilki gliiten ikincisi ise gaz olusumudur. Gliitende bugday ile ¢avdar
ununa su eklenmesiyle proteinlerden glutelin ve prolaminin diger Ogelerle bir araya
gelmesiyle olusmaktadir. Bu yapiya gliiten kompleksi denilmektedir. Gliiten elastik
ozelliginden dolayi igerisine gaz verildiginde genisleyip hamurda gazi tutan duvar gorevi
yapar (Baysal, 2020). Ekmek yapiminda gaz olusumu da oldukca énemlidir. Mayali ekmek
yapimi gaz olan ‘sakkaromise serevise’ adli mayanin calismasi ile saglanir. Bu maya
sayesinde un icerisindeki mono ve disakkaritleri enerji gereksinmesi metabolize olur. Bu
metabolizma sonucunda enerji yaninda karbondioksit ve etil alkol olusur. Bu olaya da
fermantasyon denilmektedir. Ekmek bugday unu, maya, tuz ve suyun belirli oranlarda
karistirthip yogurulmasi ile yapilmaktadir. Hamurun belirli bir seviyede fermente olup
pisirilmesi ile elde edilen bir besindir (Aksuner, 1994). Ekmegin bilesiminde i¢erdigi unun
kompozisyonu olduk¢a 6nemlidir. Bugday tanesinin yaklasik %72,0 nisasta, %12,0 protein,
%2,0 ham selilloz, %2,0 yag, %2 kil ve %10,0 kadar su bulunmaktadir. Bugday
ogiitiildiigiinde ise protein %11,0 seliiloz %0,5 yag %1,0 kiil %0,5 diizeyine indirgenirken
nigasta %75,0’a kadar ylikselir (Argun, 2009). Normal katkili bir ekmegin bilesiminde
yaklasik %37,0 su, %8,7 protein, %50,5 karbonhidrat, %3,2 yag, %2,0 kiil olup 100 gram
ekmek 270 kalori saglamaktadir (Baysal, 2020).
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Ekmegi tarihi yaklasik sekiz bin yil 6ncesinde insanligin hububatlar: taglar arasinda
ezip ufaladigi1 daha sonra su ekleyip olusan hamuru kaya iizerine yayarak ates ile pisirdigi
zamanlara kadar gitmektedir. En eski tarihe sahip gida maddesi ekmektir. Cilali tas
doneminde insanlarin bazi bitkisel triinleri ezilip suyla karistirildiktan sonra elde edilen
hamuru, kizgin taslar {izerinde ya da kiil i¢erisinde pisirerek yedikleri bilinmektedir. Ekmek
yapimi Misir’dan Yunanistan topraklarina buradan da biitiin Avrupa kitasina dogru
dayanmaktadir. Ekmek tarih boyunca her toplum i¢in oldukg¢a biiyiikk 6nem tasimistir.
Ingiltere’de Ekmek Mahkemeleri kurulmus, ekmegin gramaj ve fiyati bu mahkemelerce

tespit edilmistir.

Bilinen ilk mayali ekmek ilk kez M.O. 1800 yillarindan antik Misirhilar tarafindan
rastlanti eseri kesfedilmistir. Misirlilar ekmekte zenginlestirme yapmislardir. Ekmegi
igerisine bal, hurma gibi maddeler karistirmiglardir. Her torende, 6nemli olaylarda ekmek

kullanilmigtir (Yurdatapan, 2014).

Romalilar doneminde ekmek yapimi oldukca ilerlemis ve ticari firmlar kurulmustur.
Ekmek yapma sanati Orta Avrupa ile baslayip sonrasinda ise Avrupa’nin diger iilkelerine
Giliney Avrupa’dan yayilmistir. Avrupa kitasinda 15. Yiizyil ile beyaz ekmek yapimina

baslanmis ancak o donemde sadece iist sinif tiiketebilmistir (Yurdatapan, 2014).

Ekmek cesitli mikroorganizmalarin ve mayalarin kesfinden sonra 19. yiizyilda ticari sekilde
iretilmeye baglamistir. Ekmekgilige verilen 6nem sonucunda firinci loncalar1 kurulmustur.
Ekmek Tiirkler tarafindan olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Istanbul’un fethi ile Fatih Sultan
Mehmet’in emri ile Istanbul belediye baskanligina tayin edilen Hizir Bey Celebi’nin ilk
onemli icraatinin basinda, ekmeke¢i esnafinin temizlige son derece Gnem gostermesini
saglamak, hamur yapimina hile karistirilmasinin 6niine ge¢mek ve insanlarin pisirilen

ekmekten memnun olmalarini saglamak olmustur (Yurdatapan, 2014).

Ulkemizde ekmek iireticileri yavas yavas orgiit haline gelmistir. Illerde firincilar
odalar1 veya dernekler kurulmus, ekmek {ireticileri bir sikint1 veya problemleri oldugunda
bu kuruluslar araciligi ile sorunlarim1 ¢6zmeye calismislardir. Tiirkiye Firincilar
Federasyonu, Sanayi ve Ticaret Bakanligi’nin onayi ile kurulmustur. Tirkiye Firincilar
Federasyonu 2006 yili ile Diinya Firincilar Federasyonu’na iiye olmus uluslararasi

caligmalarda yer almaya baglamistir (Yurdatapan, 2014).
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3.3.3. Tiirkiye’de Ekmek Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye’de ekmek gidasi neredeyse her Ogiinde tiiketilen temel bir besindir. Bu
nedenle hijyeni, kalitesi ve ucuz iiretimi standart hale gelmesi olduk¢a 6nemlidir. Ekmek
iretimi tlilkemizde genelde 3 tip isletmede yapilmaktadir. Bunlar; sadece ekmek iireten
geleneksel firinlar, patiseriler (ekmekle birlikte ¢ok sayida simit, agma vb. iireten firinlar),

halk ekmek fabrikalari seklinde gruplanmustir.

Ulkemizde 2013 yilinda TMO tarafindan yapilan arastirmada bir giinde 25.295 tona
yakin, yilda ise neredeyse 9,2 milyona yakin ton ekmek tiretilmektedir. Bu oran bir giinde
101 milyona, yilda ise 37 milyar adet ekmege denk gelmektedir. Uretimin oldukga yiiksek
olmasina karsin ekmek israfi da oldukga yiiksektir. Glinde ortalama 1.486 tona yakin yilda
ise 542 bin tona ekmek israf edildigi diisiiniilmektedir (TMO, 2013).

3.3.4. Diinya’da ekmek, iiretimi ve tiiketimi

Tiim diinyada temel gida maddesi olan ekmek, bircok besin 6gesini icermektedir.
Aragtirmalara gore iilkelerin ¢ogu kalori alimmin biiylik kismini ekmekten sagladigi
gozlemlenmistir. Global Sanayi Analistleri A.S.’nin raporunda diinya unlu mamuller
pazarmin hacmi 2010 yilinda 407 milyar dolar olarak oOl¢iilmiistiir. Diinya genelinde
ekmekgilik sektorii her giin yeni lezzetler ve triinler ¢ikartmaya devam etmektedir. Gelisen
diinya, tiiketici istek ve arzularina yanit verebilmek adina degisiklik yapmak durumundadir.
Ekmekgilik iriinleri piyasasindan %48,2 pay ile ekmek grubu en onde gelmektedir

(Yurdatapan, 2014).

Avrupa’da bir yilda yaklasik 25 milyon ton ekmek iiretilmektedir. Bu iilkelerin baginda
olan Almanya ve Ingiltere’nin pay1 %60’ dir. Diinya Gida Orgiitii 2013 verilerinde, atilan
veya israf olan gida miktari, diinya iretiminin 1/3’inii olusturmaktadir. Yapilan
arastirmalara gore diinya iizerindeki gida kaybi ve israfinin 1/4’{inlin 6nlenmesiyle gidaya
ulagmakta zorlanan 870 milyon insanin gida ihtiyaci karsilanabilecegi diisiiniilmektedir.
Kuzey Amerika ve Avrupa kitasi iilkelerinde kisi bast gida kaybi yillik 95-115 kg, Sahra Alt1
Afrika’s1 ve Giiney-Gliney Dogu Asya’da ililkelerinde ise 6-11 kg arasinda degismektedir
(Etme, 2020).
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3.3.5. Diinya’da pastacilik ve ekmekgilik egitimi

Diinya’da pastacilik ve ekmekgilik programlarinin bulundugu tiniversitelerin yant sira
Ozel akademiler ve mutfak sanatlar1 okullarinda profesyonel pastacilik egitimlerinin

verildigi aragtirmalar sonucunda gozlemlenmistir.

3.3.5.1. Johnson Wales Universitesi

Amerika Birlesik Devletleri’nin Rhode Island eyaletinde bulunan Johnson ve Wales
Universitesinin Ekmekgilik ve Pastacilik Sanatlar1 Béliimiiniin (Baking ve Pastry Arts-B.S.)
program katalogunda yer alan bilgilere gére bu boliim pisirme ve pastacilik sanatlarinda
kullanilan ilkeler ve bilimle tamamlanan gelismis zanaat temelli tekniklere odaklanmistir.
Program, 6grencileri endiistrinin bir¢cok yerinde liderlik rollerine hazirlayan profesyonel
caligmalart biitiinlestirir. Gelismis teknik laboratuvari sinifinda 6grenciler, gida giivenligini
korurken, artizan ekmekler, sekerlemeler, hamur isleri, kaplamali tathilar, diigiin pastalar1 ve
cikolata teknikleri gibi disiplinlerde ustalasarak tutkularmi ve vizyonlarmi gelistirmeye

yoOnlendirilirler.

Sektoriin ¢alisan ve yonetici ihtiyaglari ile dogrudan uyumlu bir miifredat sayesinde
gelismis uygulama derslerine ek olarak, 6grenciler insan kaynaklar1 ve finansal yonetim
alanlarinda profesyonel c¢alisma kurslarina katilirlar. Genel egitim kurslar1 sayesinde
ogrenciler pastacilik ve ekmekgcilik sektoriiniin beklentileriyle uyumlu elestirel diisiinme,
problem ¢ozme ve iletisim stratejileriyle ugrasirken mesleki yeterliliklerine iist seviyeye
tasir (Johnson Wales University, 2021). Boliimde verilen dersler asagidaki tabloda

sunulmustur.
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Tablo3. 1. Johnson Wales Universitesi Ders Igerikleri

Pastacilik Temelleri Gida Inovasyonu ve Teknolojisi Stajt
Kek Uretim ve Tasarim Ilkeleri Gida Giivenligi Yonetimi

Kaplamali Tatlilar Yiyecek ve Icecek Maliyeti Kontrolii
Artizan ekmek ve Viennoiserie | fleri Pastacilik Uygulamalari I
Artizan ekmek ve Viennoiserie 11 Ileri Pastacilik Uygulamalari 1T
Cikolata, Sekerleme ve Mignardise Artizan Kafe

[leri Pastacilik Uygulamalari TIT

3.3.5.2. Walnut Hill Koleji

Amerika Birlesik Devletleri’nin Philadelphia eyaletinde bulunan Walnut Hill
Kolejinin Pastacilik Sanatlar1 Boliimii (Pastry Arts) programi ileri pastacilik sanatlari
dersleri ve daha derinlemesine akademik dersler sunan bir On lisans egitimine
dayanmaktadir. Bazi ileri diizey dersler, 6grencilere pasta ve dekorasyon becerilerini daha
eksiksiz gelistirme firsat1 verir. Ust diizey akademik siniflarda &grenciler konaklama
sektoriinde basarili bir kariyer i¢in gerekli olan idari, organizasyonel ve liderlik becerilerini
ogrenmeye odaklanir. Programin tamamlanmasmin ardindan 6grenciler, sektérde giris
seviyesi pastacilik sefleri, perakende veya toptan firincilar ve girisimciler olarak calismaya
hazir hale gelmektedirler (Walnut Hill College, 2021). Boliimde verilen dersler asagidaki

tabloda sunulmustur.
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Tablo 3.2. Walnut Hill Koleji Ders Igerikleri

Zorunlu Dersler Secmeli Dersler

Seminer Cikolata ve Sekerleme

Temel Arastirmalar Diigiin Pastalart Dondurma
Ingilizce Kompozisyon Kek Yapimi1 ve Dekor
Matematik Baslangiglar

Bilgisayar Uygulamalarina Giris Profesyonel Ekmek Pisinme
Psikoloji Pigirme Tekniklerine Giris
Bagari Igin Stratejiler Oteller Igin Profesyonel Mutfak
Diinya Kiiltiirleri Pastacilik Tekniklerine Giris

Amerika Mahkemeleri ve Hukuk Sistemi
Saglikli Yasam I¢in Beslenme

Lider Denet¢i

Temel Fransizca

Amerikan Kiiltiirleri

Satin Alma ve Maliyet Kontrolii

Temel Sarap Bilgileri

Sanitasyon

Mutfak Tekniklerine Giris

Pastacilik Sanatina Giris

3.3.5.3. Westminster Kingsway Koleji

Ingiltere’nin Londra sehrinde bulunan Westminster Kingsway Kolejinin 3. Seviye
diplomali Profesyonel Pastacilik Boliimiiniin (Professional Patisserie- Level 3 Diploma)
program katalogunda yer alan bilgilere gore boliim icerigi hamur isi, ekmekeilik ve
sekerleme icin temel teknikler iizerine insa edilmistir ve dgrencilerin ileride bir pasta sefi
olarak kariyer yapabilmeleri i¢in beceri ve bilgi gelistirmelerini saglar. 3. seviye diploma

uluslararasi egitim standartlarinda sanat ve tasarim diplomasina tekabiil etmektedir.

Profesyonel Pastacilik Boliimii Craft Guild of Chefs tarafindan onaylanmistir ve derslerin
bliylik bir kismi 6diillii pasta sefleri tarafindan koordine edilmektedir (Westminster

Kingsway College, 2021). Boliimde verilen dersler asagidaki tabloda sunulmustur.
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Tablo 3.3. Westminister Kingsway Koleji Ders Igerikleri

Temel Hamur Isi Teknikleri Klasik ve Modern Tekniklerle Soguk Tatli

Temel Ekmekgilik Teknikleri Klasik ve Modern Tekniklerle Dondurulmus Tatlt
Temel Sekerleme Teknikleri Sunum Teknikleri

Profesyonel Denetim Becerileri Ekmekgilik

Pastane Mutfagina Gida Giivenligi [leri Diizey Pastacilik

Gastronomi Biskiivi Yapimi

Klasik ve Modern Tekniklerle Sicak Tath Petifiir Yapimi1

Seker ve Cikolata Yapim Teknikleri

3.3.5.4. Le Notre Mutfak Sanatlar1 Okulu

Fransa’nin Paris sehrinde bulunan Le Notre Mutfak Sanatlar1 Okulunun Sertifikali
Pasta Sefi Egitim Boliimiiniin (Certified Pastry Chef Training) program katalogunda yer alan
bilgilere goére bu program kendini egitmek, bilgilerini derinlestirmek veya kariyerini
degistirmek isteyen yetiskinlere yoneliktir. Bu gruba kariyerlerini yeniden yonlendirmek
isteyen amatorler ve meraklilar, geng profesyoneller, daha kisa veya daha uzun bir siire i¢in
ticaretten ayrilan profesyoneller girmektedir. Bu programin yogunlugu goz Oniine
alindiginda, her bagvuru sahibinin basariya ulasabilmesi i¢in pastacilik sefi veya genel olarak
kaliteli bir mutfak meslegi kariyerine ulasabilmis olmasi beklenmektedir. Pasta Sefi

Diplomasi, RNCP'ye kayithdir.

Ayrica Pasta Sefi Egitim Bolimiinde verilen teorik dersler arasinda Cevre
Standartlarinda Hijyen ve Giivenlik Uygulamalari, Temel HACCP, Mutfak Ekipmanlari,
Mutfak Organizasyonu, Depolama, Uretim Y&netimi, Hammadde Secimi dersleri
bulunmaktadir (Lenétre Ecole Professionnelle , 2021). Boliimde verilen dersler asagidaki

tabloda sunulmustur.
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Tablo3. 4. Ecole Professionelle Lenotre Ders I¢erikleri

Temel Hamur Isleri

Biskiivi ve Cirpilarak Yapilan Hamur Isleri
Haslanmis ve Pisirilmis Meyveler

Beze ve Beze Cesitleri

Temel Kremalar ve Tiirevleri

Yonetim ve Organisazyon

Uretim Prosediirleri ve Yontemleri
2.Asama

Tatlilar ve Biskiiviler

Tatlilar ve Kekler

Cikolata Yapim Teknikleri

Klasik Hamur Isleri

Bayram ve Kutlama Tatllar
Atigtirmaliklar

Tuzlu Hamur fsleri

Yonetim ve Organizasyon 11

Kazanilan Becerilerin Degerlendirme Y ontemleri 11
3.Asama

Modern Tatl1 Gelistirme

Minimal Tathlar

Cikolata ve Sekerleme Teknikleri Gelistirme
Modern Pasta Teknikleri

Temel Seker Hamurlari

Ozel Hamur Teknikleri

Ekmekgilik Temelleri

Kanepeler

3.3.5.5. Paul Bocuse Enstitiisii

Fransa’nin Ecully sehrinde bulunan Paul Bocuse Enstitiisiiniin 3 yillik Uluslararasi
Pastacilik Yonetimi Boliimiiniin (Bachelor in International Pastry Management) egitim
programinin yiizde 50'si uygulamali pastacilik atdlyesinde (pastane, ekmekgilik, ¢ikolata

yapimi) ve uygulama restoranlarinda uygulamali profesyonel egitimi igerir. Pastacilik
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programi sektdrel ihtiyaclari karsilayabilecek sekilde tasarlanmistir. Dijital 6grenme sistemi
sayesinde egitmenler uygulamali derslerden o©nce Ogrencilerle egitim araglarini

paylasabilmektedirler.

Paul Bocuse Enstitiisiinde, isverenlerin bekledigi liderlik, iletisim ve c¢ok disiplinli

becerilerin yani sira bir ekip ruhu da dgretilmektedir.

Bu programdan mezun olan 6grenciler restoran pasta sefi, pastane sahibi, butik pasta sefi,
pasta danigmani, ¢ikolata-sekerleme sefi, girisimci, egitimci, catering pasta sefi ve iirlin
gelistirme yoneticisi olarak calisabilmektedirler (Bocuse, Institut Paul, 2021). Bolimde

verilen dersler asagidaki tabloda sunulmustur.
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Tablo 3. 5. Institu Paul Bocuse Ders igerikleri

Mutfak ve Pastacilik Tekniklerine Giris

Yemek Bilimi

Beslenme, Saglik ve Estetik

Mutfak Operasyonlar1 Yonetimi

Bir Restoran Isletmesini Yonetmek

Insan Kaynaklari, Kisiler Arasi Iletisim

Modern Yabanci Diller

Kariyer Projenizin Bireysel Denetimi

2. Simf

Yonetim letisimi

Yonetim Kontrolii ve Finansal Analiz

Croquembouches, Biikiilmiis Seker ve Pastilaj Seker
Viyana Boregi ve Ekmek Yapimi

Pastacilik ve Kimya: Kimyasal Reaksiyonlar1 Anlama
Siirdiiriilebilir Kalkinma Y 6netimi

Pazarlama ve Iletisiml

Pasta Yapimina Uygulanan Sous Vide Pisirme Teknikleri
3. Simf

Yeni Pastacilik Trendleri

Gelismis Pasta, Cikolata ve Sekerleme Yapim Teknikleri
Pisirme ve Yemek Servisi ile Tlgili Teknolojiler

Pasta Sanati1, Cizim ve Tasarim

Gida Giivenligi ve Yonetmelikleri

Uretim Zincirleri, Tedarik Yonetimi, Performans Analizi
Son Y1l Girisimeilik Projesi: Bir Pastanenin Kurulmasi

Croquembouches, Biikiilmiis Seker ve Pastilaj Seker

3.3.5.6. Le Cordon Bleu

Le Cordon Bleu aslen Fransa’nin Paris sehrinde 1895 yilinda kurulmus olmasina
ragmen su anda bircok iilkede egitim kampiisiine sahip bir egitim kurumudur. Bu kampiisler
Avrupa’da Fransa, Ingiltere, Ispanya, Hollanda ve Tiirkiye, Amerika kitasinda Amerika

Birlesik Devletleri, Kanada, Meksika, Brezilya, Peru, Afrika’da Liibnan, Asya’da Hindistan,
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Tayland, Malezya, Filipinler, Tayvan, Cin, Gliney Kore, Avustralya kitasinda ise Avustralya
ve Yeni Zelanda’da bulunmaktadir (Le Cordon Bleu, 2021).

Le Cordon Bleu'nun temellerinin atildig1 Paris kampiisiinde bulunan Pastacilik Diploma
Programinin (Patisserie Diploma) program katalogunda yer alan bilgilere gore bu bolim,
geleneksel Fransiz hamur islerinin temel tekniklerinin asamali olarak &grenilmesine

odaklanir ve temel, orta, iistiin olmak iizere ii¢ sertifikadan olusur.

Bu programdan mezun olan 6grenciler profesyonel bir mutfakta (restoran veya otel)
kariyer yapabilirler, Fransiz pasta tekniklerinde ustalasirlar, hamur isini miimkiin olan en iy1
sekilde 0grenirler ayrica bir restoranin veya yemek sirketinin pasta sefi, butik pastane sefi,
pastane sefi, cikolata iireticisi, sekerlemeci, 6gretmen, yemek elestirmeni veya gazeteci,
yemek yazari, stilist, yemek fotografcisi ve daha fazlasi olabilirler (Le Cordon Bleu, 2021).

Boliimde verilen dersler asagidaki tabloda sunulmustur.

Tablo 3. 6. Le Cordon Bleu Ders icerikleri

Bigak Becerileri Temel Pasta Dekorasyonu

Temel Seker Pisirme Teknigi Seker Isine Giris

Tath ve Tuzlu Tart Uretim Teknikleri Viennoiserie Uretimine Giris, Kruvasan, Tatli Corek
Borulama Teknikleri Klasik Fransiz Antremetleri

Temel Hamur Sicak ve Soguk Kaplamali Tatlhlara Giris

Basit Ekmekler Fransiz Firin Teknikleri

Petits Fours Pisirme Becerileri Cikolata Becerilerini Gelistirmek

Temel Antrement Becerileri Temperleme Teknigi

3.3.5.7. The Culinary Institute Of America

Amerika Birlesik Devletleri’'nin New York, Kaliforniya ve Texas eyaletlerinde
bulunan Amerikan Mutfak Enstitiisiiniin Ekmekg¢ilik ve Pastacilik Sanatlar1 Boliimiiniin
(Baking and Pastry Arts) program katalogunda yer alan bilgilere gére bu programdan mezun
olan Ogrenciler firinlarda, bistrolarda, otellerde, 6zel kuliiplerde, tatil koylerinde ve
restoranlarda calisabilmektedirler (The Culinary Institute of America, 2021). Boliimde

verilen dersler asagidaki tabloda sunulmustur.
45



Tablo 3.7. The Culinary Institute Of America Ders Icerikleri

Besin Giivenligi Ozel Giin Pastalar

Servis Giivenligi Cikolata, Sekerleme Teknolojisi ve Teknikleri
Pisirme ve Pastacilik Teknikleri Modern Pastalar ve Tatlilar

Pisirme Malzemeleri ve Ekipman Teknolojileri Ozel Ekmeler

Tuzlu Gida Uretimi Gelismis Pisirme Teknikleri

Temel ve Klasik Pastalar Kafe Islemleri ve Miisteri Hizmetleri
Ekmekgilik Restoran ve Seri Uretim Tatlilar

Staj I Bireysel Uretim Tatlilar1

Staj II Servis ve Igecek Yonetimi

Is Baginda Egitim Sekerleme Sanati

3.3.6. Tiirkiye’de Pastacilik ve Ekmekgilik
Tirkiye’de pastacilik ve ekmekgilik programi {iniversitelerin meslek yiiksekokullarina
bagli olarak acilmistir. Bu iiniversiteler; Akdeniz Universitesi, Karamanoglu Mehmetbey

Universitesi ve Dogu Akdeniz Universitesidir.

3.3.6.1. Akdeniz Universitesi Pastacihik ve Ekmekcilik Boliimii

Antalya ilindeki Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu
Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimii Pastacilik ve Ekmekgilik Programmin program
kataloguna gore bu egitim programinin amaci yiyecek icecek ve konaklama isletmeleri i¢in
gereken nitelikli pastaci, pasta sefi, ekmekei, baklavaci ihtiyacini karsilamak, uluslararasi
iiniversitelerle edebilecek hem mesleki anlamda profesyonel beceriye hem de yabanci dil
becerisine sahip bireyler yetistirmek, pastacilik ve ekmekeilik meslek liselerinden mezun
olmus 6grencilerin devam edebilecekleri bir zemin hazirlamak, pastacilik ve firin temali
isletmelerde kaliteli ve cagdas irilinlerin hazirlanip, sunulmasi icin Ogrencilere yol

gostermektir.

Bu boliimii basariyla tamamlayan Ogrenciler kamu ve 06zel isletmelerde gorev
alabilirler. Ayrica mezunlar; biiyiik sehirler agirlikli olmak tizere turizm bolgelerinde ekmek
ve pasta iiretimi yapan yiyecek-igecek isletmelerinde, restoranlarda, kafelerde, pastanelerde,

firinlarda, catering isletmelerinde, turistik gemilerde, havayolu isletmeleri vb. yiyecek-
46



icecek hizmeti sunan alanlarda ve 6zellikle pastane bdliimii bulunan otellerde; pastane sefi,
pasta sefi, pastaci, pastact yardimcisi, baklavaci, borekei, tatlici, pizza-pide-lahmacun ustast,
ekmekei, simit-pogaca ustasi ve ¢ikolataci olarak ¢aligma imkani bulabileceklerdir (Akdeniz

Universitesi, 2021). Béliimde verilen dersler asagidaki tabloda sunulmustur.
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Tablo 3. 8. Akdeniz Universitesi Pastacilik ve Ekmekgilik Boliimii Ders icerikleri

1. Donem 2. Donem

Bilgi ve Iletisim Teknolojisi Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi IT
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi II Tiirk Dili I

Tiirk Dili I Gida Hijyeni ve Sanitasyonu
Pastacilik ve Ekmekgilige Giris Pastacilik Teknikleri

Hamur Teknikleri Yoresel Ekmek Yapimi

Pastacilik Teknikleri I

Beslenme Ilkeleri

Zorunlu Secmeli Dersler Zorunlu Secmeli Dersler
Almanca I Ingizilce 11

Ingilizce I Almanca 11

Sec¢meli Dersleri Secmeli Dersleri

Akademik Tiirkce Yiyecek Icecek Otomasyon Sistemleri
Mesleki Matematik Tath Yapim Teknikleri

Is¢i Sagligi ve Is Giivenligi Arastirma Yontem ve Teknikleri
Genel Turizm Molekiiler Gastronomi

Spor Kiiltiirii I Spor Kiiltiirii 11

Menii Planlama ve Tasarimi1 Cikolata Sanat1 11

Yoresel Tatlilar Pastacilikta Dekorasyon

Ileri Pastacilik Teknikleri Artizan Ekmek Yapim Teknikleri
Cikolata Sanat1 Yaratic1 Pasta ve Tatl Uygulamalari
Uluslararast Ekmek Yapimi Bitirme Projesi

Secmeli Dersler Secmeli dersler

Tatli ve Igecek Uyumu Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii
Kahvaltilik Hamur sleri Mesleki Ingilizce I

Mesleki Ingilizce 1 Mesleki Almanca II

Mesleki Almanca I Girisimcilik

Gida Isletme ve Muhafaza Teknikleri Pastane Biifesi

Gastronomi ve Medya Kalite Yonetim Sistemleri

Goniilliiliik Caligmalar

Isyerinde Egitim
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3.3.6.2. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi

Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Pastacilik ve Ekmekgilik Programmin program
kataloguna gore programin temel amaci yerel ve evrensel anlamda isletmelerin gida,
konaklama ve turizm sektoriiniin ihtiya¢ duydugu pastacilik ve ekmekgilik alaninda gerekli
olan tiim teorik ve pratik bilgiye hakim ve mesleki deneyime sahip, yabanci dil bilen, karar
alabilme ve uygulayabilme yetenegine sahip, gastronomi ve kiiltiir alaninda kendi alanini
ilgilendiren en gilincel gelismeleri yakindan izleyen, hem insan iligkilerinde hem de takim
ruhunda becerikli, genis vizyonlu, yaratici fikirlere sahip olan ve kalifiye bir 6grenciyi sektor
hayatina hazirlamaktir. Bu boliimii basariyla tamamlayan 6grenciler konaklama ve turizm
isletmelerinin pastane veya ekmek boliimiinde calisabilecegi gibi, butik pastane, kafe, firin
gibi unlu mamullerin hazirlanip, tretilip satildig1 isletmelerin de yonetim sorumlulugunu
alabilecek bir konuma gelebileceklerdir. Ayrica bir¢cok farkli isletmede, yemek hizmeti
veren isletmelerin tatli boliimlerinde, kamu kurum ve kuruluslarina ait mutfaklarm pastane
boliimlerinde vb. yerlerde de pasta seflerine ihtiyac duyulmaktadir (Karamanoglu

Mehmetbey Universitesi, 2021). Boliimde verilen dersler asagidaki tabloda sunulmustur.
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Tablo 3. 9. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Pastacilik ve Ekmekgilik Béliimii Ders Igerikleri

1. Donem 2. Donem

Un, Siit, Yag ve Cikolata Teknolojisi Modern Pastacilik Uygulamalari

Beslenme Ilkeleri Eksi Maya ve Artizan Ekmekgilik

Firinciliga Giris Yabanc1 Dil (Ingilizce) 11

Yabanc1 Dil (Ingilizce) I Tiirk Dili I

Tiirk Dili I Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi IT

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I Staj

Klasik Pastacilik Uygulamalari Gida Kimyas1 ve Gida Katki Maddeleri

Se¢meli Dersler I-11 Se¢meli Dersler 111

Fonksiyonel Tatli ve Ekmek Uretimi Mezuniyet Projesi / Pastane Uriinleri Gelistirme
Selguklu ve Osmanli Tatlilari Mezuniyet Projesi / Ekmekgilik Uriinleri Gelistirme
Geleneksel Tiirk Tathilar Mezuniyet Projesi / Butik Uriinleri Gelistirme
Serbet Yapim Teknikleri ve Helvalar Seker Siisleme ve Cikolata Sanati

Se¢meli Dersler IV Se¢meli Dersler V

Butik Pasta Uygulamalar Pastacilik ve Ekmekgilikte Yeni Akimlar
Dondurma ve Sorbeler Gida Isleme ve Muhafaza Yontemleri

3.3.6.3. Dogu Akdeniz Universitesi

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin Gazimagusa bdlgesinde olan Turizm ve Otelcilik
Yiiksekokulu Pastacilik ve Ekmekg¢ilik Programinda, 6grenciler iki yil boyunca aldiklar1
egitim sonucunda diinya {izerinde yeni akim olan pastacilik sektoriiniin yaninda,
gelenekselden ¢agdas pastacilifa ve artizan ekmekgilige cesitli alanlarda kariyer yapma

olanagina sahip olmaktadirlar.

Programda, yiyecek-icecek sektoriinlin pasta sefi olmaya aday ulusal ve uluslararasi
pasta, tatl1 ve tiirevi iirlinlerin bulundugu mutfaklara hakim olan yeni nesil pastane seflerini
yetistirmektir. Giiniimiizde oldukca popiiler olan pasta ve firin alaninda yetersiz olan,
becerikli, vasifli, nitelikli ve egitim almis ¢alisan sayisinin artmasini saglamak da programin

genel amaglarindandir.
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Pastacilik ve Ekmekgilik On Lisans Programi egitimini tamamlayan &grenciler,
"Pastacilik ve Ekmekgilik Teknikeri" unvanina sahip olurlar. Mezunlar, sektoriin ihtiyag
duydugu niteliklere sahip olacagi i¢in turizm ve konaklama igletmeleri, restoranlar, kafeler,
pastaneler, firmlar ve unlu mamul isletmeleri gibi hizmet kurumlar1 tarafindan oncelikli
olarak tercih edilecektir (Dogu Akdeniz Universitesi, 2021). Boliimde verilen dersler

asagidaki tabloda sunulmustur.

Tablo 3. 10. Dogu Akdeniz Universitesi Pastacilik ve Ekmekgilik Boliimii Ders Igerikleri

1. Donem 2. Donem

Temel Pastacilik I Unlu Mamuller I
Ekmek Yapimi ve Ekmekgilik Ekmek Yapimi ve Ekmekgilik

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Beslenme Ilkeleri ~ Yiyecek ve icecek Isletmelerinde Hijyen ve

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Bilgisayar Yiyecek ve icecek Isletmelerinde Satin alma
Turizm Endiistrisi I¢in Tletisim Becerileri Ascilik Igin letisim Becerileri
Haftalik Is Deneyimi I Haftalik Is Deneyimi IT

Sektor Staji
Temel Pastacilik 11 Butik Pastacilik
Unlu Mamuller II Kafe ve Pastane Y0onetimi
Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii Dondurma, Sorbe ve Buzlu Icecekler
Cikolata Sanat1 Mutfak Sanatlarinda Profesyonel Gelisim 11
Mutfak Sanatlarinda Profesyonel Gelisim 11 Alan Se¢meli Dersi [
Haftalik Is Deneyimi ITT Haftalik Is Deneyimi IV

Beceri Gelistirme [

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi
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4. VAKIF UNIVERSITELERINE YONELIK PASTACILIK VE
EKMEKCILIK ONLISANS PROGRAM GELISTIRME ONERISi
(YONTEM)

Arastirmanin bu boliimiinde; aragtirmanin yontemi, aragtirmanin Orneklemi, veri
toplama araci ve bulgularina yer verilmistir. Insanlarin ve iiyesi olduklar1 toplumlarin
ozellikleri farklt durumlar sergileyebilmektedir. S6z konusu durumlara agiklik getirebilmek
ve bu durum i¢inde meydan gelen problemlere ¢6ziim bulabilmek amaciyla basvurulan
bilimsel arastirmalar ii¢ ana baglik altinda siniflandirilmaktadir. Bu arastirmalar; nicel, nitel
ve karma arastirma olarak tanimlanmaktadir (Ataseven, 2021).

Tiirkiye’deki vakif {iniversitelerine yonelik pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans
programinin Onerilmesi amaciyla hazirlanan ¢alismada gerek cevre gerek siire¢ gerekse
algilara iligkin verilerin toplanabilmesi maksadiyla nitel arastirma modeli tercih edilmistir.
Nitel aragtirmalarin kokeni ve geg¢misine bakildiginda sosyoloji, antropoloji ve insan
bilimleri ve bunlarin degerlendirilmesinden ortaya c¢ikmaktadir (Creswell, 2017). Nicel
arastirmalarin aksine nitel arastirmalarda elde edilen veriler cogunlukla sayilarla ifade
edilemez. Bazi durumlarda sayisal analizler yapildig1 goriilmektedir ancak, buradaki asil
amac¢ yapilan arastirma konusunda okuyan kisiye tamamlayict ve gergekei sonuglar
verilmektir. Nitel arastirma yontemleri genellikle sosyal bilimler alaninda arastirmalar
yapan arastirmacilar tarafindan tercih edilmektedir. Sosyal bilimler alaninda g¢alisan
arastirmacilar, yaptiklari ¢alismanin amaci ve hedefleri dogrultusunda derinlemesine
calismalarda yalnizca nitel olarak ya da nicel aragtirma yontemleriyle birlikte yardimci
olarak nitel arastirma yoOnetimini benimserler (Seggie & Bayyurt, 2021). Calismada
Tiirkiye’deki ve Kuzey Kibris Tiirk Cumbhuriyeti’ndeki okullarin gastronomi, ascilik,
pastacilik ve ekmekgilik boliimlerinde egitim veren akademisyenler ile bu sektdrde hizmet
veren sirketlerin igveren ve ydneticilerinin goriislerine bagvurulmustur. Katilimcilarla
yapilan roportajlarda toplanan veriler bilimsel etik kurallarinin gerektirdigi cer¢evede gizli
tutulmustur. Katilimcilarin ve sirketlerin mahremiyetlerinin korunmasi i¢in katilimeilara

kodlar (K1, K2, K3 vb.) verilmistir.
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4.1 Arastirmanin Orneklemi

Arastirma, Tiirkiye ve Kuzey Kibris Tiirkiye Cumbhuriyeti Universitelerinde
gastronomi, asgilik, pastacilik ve ekmekgilik boliimlerinde egitim veren akademisyenler,
pastacilik ve ekmekgilik alaninda sektor igverenleri ve yoneticileri olusturmaktadir.
Orneklem secilirken, deneyim ve bilgi zenginligine sahip kisilere ve kritik verilere ulasmak
icin kullanilan “amagli 6rneklem” c¢esitlerinden “kartopu” veya “zincirleme 6rnekleme”
yontemine bagvurulur (Patton, 1990). Arastirmada orneklem segilirken, goriisme yapilan
katilimcilarin isletmenin sahibi ya da {ist diizey yonetici olmasina dikkat edilmistir. Bunun
nedeni, diger yoneticilerin genellikle sorular1 cevaplayacak deneyim ve bilgi birikimine

sahip olmadiginin diistiniilmesidir (Dalgiran, 2014).

Nitel arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigilintin belirlenmesinde uygulanan herhangi bir
yontem yoktur. Fakat 6rneklem sayis1 arttirildikca, veri derinliginin kayboldugu kanaati
vardir. Bu nedenle nitel arastirmalarda miilakat gerceklestirilen 6rneklem sayisinin ¢ok fazla
olmasi oOnerilmemektedir. Gergeklestirilen aragtirmada da herhangi bir 6rneklem sayisi

belirlenmemistir (Kaleli Yilmaz, 2014).

Nitel bir arastirmada 6rneklem segerken dikkat edilmesi gereken orneklemin sayisi
degil, secilen Orneklemlerin arastirmacinin  istedigi  bilgi miktarmi1 karsilayip
karsilamadigidir. Bu arastirmanin 6rneklem segiminde “Kartopu Orneklem Yoéntemi”
kullanilmigtir. Kartopu 6rneklem yonteminde, evren i¢inden ulasilan bir kisiyle goriisiiliir ve
bu sayede bir diger 6rnekle baglant1 kurulur. Baglant1 kurulan bu 6rnekle bir diger 6rneklem

ulagilir, se¢cim bu yolla devam ettirilir (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2010).

4.2 Veri Toplama Araci

Veri toplama islemine gegilmeden Once, konu ile ilgili yeterli bilgiye ulasmak
amaciyla daha 6nce yayinlanmis bildiri, kitap, makale ve ¢esitli web sayfalar1 incelenmistir.
Gorlisme yontemi nitel arastirmalarda ¢ok tercih edilen bir yontemdir. Ayrica bu yontem
goriisme yapilan kisilerin i¢inde bulunduklari dogal ortami, duygu ve diisiincelerini
derinlemesine ¢éziimlemeye yardimer olur (Baltaci, 2019). Nitel aragtirmada veri toplama
teknikleri dort sekilde gerceklestirilmektedir; bu teknikler, odak grup goriismesi, belge
incelemesi, gozlem ve gorlisme yOntemleridir. Yapilan derinlemesine goriismenin, nitel
arastirma yontemi icinde kullanilan en giiclii teknik oldugu ifade edilmektedir (Yildirim ve

Simsek, 2013).
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Sonuglarin inandiriciligi, bilimsel aragtirmalarin en 6nemli Olgiitlerindendir, bu
nedenle gegerlilik ve giivenilirlik aragtirmalarda en yaygin kullanilan oSlgiitlerdir. Nicel
aragtirmalarda arasgtirmacinin kullandig1 veri toplama araglarmin ve arastirma deseninin
gegcerlilik ve giivenirligini dikkatli kontrol etmesi, sonuglar1 okuyuculara dogru rapor etmesi
beklenir. Nitel arastirmalarda gegerlilik giivenilirlik nicel arastirmalardan farkli ele
alimmaktadir (Yildirnm ve Simgek, 2018). Nicel arastirmalarda kullanilan gegerlilik ve
giivenilirlik taniminin yerine nitel arastirmalarda sonuclarin dogrulugu, inanilirlik ve
arastirmacinin yetkinligi gibi tanimlardan bahsedilmelidir (Krefting, 1991).

Bu calismada, arastirmaciya esneklik sagladigi ve ayni zamanda da goriismelerde
kontrol imkan yarattig1 i¢in; yar1 yapilandirilmis gériisme teknigi kullanilmistir. Hazirlanan
goriisme formu iki béliimden olusmaktadir.

1. Demografik bilgiler
2. Arastirmanin amaci ile ilgili sorular

Aragtirmada 15 akademisyen, 8 isletme sahibi ve 7 yoneticiyle ¢cevrimigi konferans
programi ve telefon araciligiyla goriismeler yapilmistir. Yapilan goriismelerin, alinan
notlarin ve kullanilan belgelerin icerik analiz adimlarma bakildiginda biitliin nitel veri
analizlerinin igerik analizi oldugu sdylenebilir. Igerik analizi yontemi tiimevarimsaldir
(Merriam, 2018)

Aragtirma, pastacilik ve ekmekgilik konusunda sektér calisanlart ve bu konuda
egitim veren akademisyenler olarak iki grupla yapilan goriismeleri kapsamaktadir.
Goriismeler sonucunda onerilecek program Tiirkiye’deki tiim vakif liniversitelerine uygun
bir program tavsiyesi olabilecegi i¢in timevarimsaldir. Tiimevarim, arastirmanin saglam ve
savunulabilir bir altyapiya oturtulmasi i¢in en uygun yontem olarak degerlendirilmistir.
Giivenilirlik ve tutarlik, caligmanin benzer kosullarda benzer katilimcilarla tekrarlandiginda
sonuglar benzer olup olmayacagini sorgulamaktadir ve bunun i¢in dort ydntem
onerilmektedir. Bunlar; amacli 6rneklem, dahil etme/dislama kriterleri, ortamin ayrintil
tanitim1 ve katilimcilari ayrintili tanitimidir (Giiney, 2021).

Bu arastirmanin yapisinin olusturulmasi, verilerin toplanmasi, analiz edilmesi ve bulgularin
yorumlamasi asamalarinda yukarida belirtilen yontemler géz 6niinde bulundurulmustur.
Sonuglarin gegerliligine ve glivenilirligine iliskin olusabilecek sorunlar1 6nlemek amaciyla

asagida belirtilen yontemler izlenmistir.

54



e Amach érnekleme yontemi secilmistir: Arastirmacinin kesfetmek, anlamak, i¢
gorli kazanmak ve cogu seyi 0grenebilecegi bir 6rneklem se¢iminin zorunlu
oldugu; katilimcilarin bilgi ve deneyimleri nedeniyle se¢ildigi bir yontemdir.

e Arastirmaci roliinii agik bir bigimde ifade etmistir.

e Arastirmanin planlanmasi, goriigme formunun olusturulmasi, arastirmanin
yuritiilmesi siiresince tez danismani, bagka akademisyenler ve arastirmacilarin
goriigleri alinmig ve arastirma, saglanan geri bildirimlere gore sekillendirilmistir.

e Hazirlanan yari yapilandirilmis soru formu Baskent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Midiirligii’ne gonderilmis ve etik kurul onay formu alinmagtir.

e Katilime1 dogrulamasi i¢in, veriler analiz edilip taslak program Onerisi
olusturulduktan sonra programin uygun olup olmadigr konusunda baz
katilimeilardan goriis alinmustir.

e Katilimcilardan dogrudan alintilar yapilmistir.

e (Gorlismelerde toplanan verilerin kaybin1 Onlemek amaciyla izin veren
katilimcilardan dijital goriintii ve ses kaydi alinmistir.

e Denetleme teknigi kullamilmistir: Toplanan tiim veriler tiirlerine gore

simiflandirilip dijital ortama aktarilmis ve saklanmistir. (Giiney, 2021)

Ayrica, Tiirkiye’de ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’ndeki {iniversitelerde
bulunan pastacilik ve ekmekg¢ilik boliimlerinin ve diinyada bu alanda egitim veren baslica
kurumlariin bilgi paketlerine ulasilarak ders kataloglar1 incelenmistir. Analiz siirecinde,
goriisme kayitlar1 ve yazili formlar desifre edilip ¢Oziimlemeler yapilmistir. Boylece,
arastirmact onceden olusturdugu kuramsal ¢ergeveye uygun olarak verileri diizenlemis ve
tutarl1 bir yap1 olusturmustur. Ikinci asamada, bulgular ile sonug boliimiinde dogrudan hangi
almntilara yer verilecegine karar verilmistir. Uciincii asamada ise elde edilen veriler ve
yapilan arastirma sonucunda taslak program Onerisi hazirlanmistir. Son agsamada olusturulan
taslak program katilimcilara ulastirilmis ve katilimcilardan goriis alinarak program

Onerisinin son hali olusturularak ve Tablo 6.1 ve Tablo 6.2°te sunulmustur.

Aragtirmada kullanilan soru formlar1 EK-1 ve EK-2’de sunulmustur.
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5. BULGULAR

Bu aragtirma yar1 yapilandirilmis miilakat teknigiyle verilerin toplandigi nitel bir
arastirmadir. Arastirma kapsaminda Tiirkiye’de pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde hizmet
veren sirketlerin igverenleri ve yoneticileri ile Tiirkiye’de ve Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti’nde pastacilik ve ekmekgilik, gastronomi ve ascilik boliimlerinde egitim veren
akademisyenlerle goriisiilmiistiir. Orneklem segilirken, deneyim ve bilgi zenginligine sahip
kisilere ve kritik verileri edinebilmek i¢in kullanilan “amacgli 6rneklem” tiirlerinden
“kartopu” veya “zincirleme Ornekleme” yontemine basvurulmustur (Patton, 1990).
Orneklem tercihi yapilirken, gériisme yapilan katilimcilarin isletmenin sahibi ya da iist
diizey yonetici olmasma dikkat edilmistir. Bunun nedeni, diger yoneticilerin genellikle
sorular1 cevaplayacak deneyim ve bilgi birikimine sahip olmadiginin diisiiniilmesidir
(Dalgiran, 2014). Orneklem igerisine farkli iiniversitelerden ve isletmelerden katilimcilarin
dahil edilme sebebi, goriisleri tek bir bolgede sinirlamayarak tiim Tiirkiye’deki ve Kuzey
Kibris Tirk Cumbhuriyeti’ndeki iiniversitelerin ilgili boliimleri ve sektoriin ilgili

kuruluglarindan goriis alinmasini saglamaktir.

5.1 Yan Yapilandirilmis Goriismeler ve Formlardan Elde Edilen Bulgular

Bu boliimde katilimcilarla yapilan goriismelerden dogrudan alintilar yapilmistir.

Katilimer Sayist B Soru Sayisi

AKADEMI

W

. 15
SEKTOR

Sekil 5. 1. Katilimcilara Yonetilen Soru Dagilimi

Bu arastirmada goriisiilen sektor ¢alisanlarindan 15 kisiye toplam 18 soru sorulmustur.

Akademik calisanlardan 15 kisiye ise 15 soru yoneltilmis ve 6nerilmesi planlanan Pastacilik
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ve Ekmekgilik boliimiiniin hali hazirda egitim veren gastronomi ve aggilik bolimlerinden
farkliliklari, arastirmada Onerilecek dersler ve sektor beklentisi gibi basliklar aragtirilmak

istenmistir.

Pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde hizmet veren igletmelerde isveren ya da yonetici
pozisyonunda calisan katilimcilarin demografik bilgileri ve goriisme siireleri gibi bilgiler

Tablo 4.1’ de sunulmustur.

Yapilan ¢alismadaki kisilerin %53,5 ‘u isletme sahibi, %26,5’si isletme yOneticisi,
%20’si ustabasi pozisyonundadir. Katilimcilarin galistigi isletmelerden 2 tanesi 1800-1900
yillar1 arasinda, 1 tanesi 1901-2000 yillar1 arasinda, 12 tanesi ise 2001-2021 arasinda

kurulmustur.

Arastirmaya katilan kigilerin bulundugu isletmelerde g¢alisan kisi sayis1 2 ile 170
arasinda genis bir aralia sahiptir. Arastirmaya katilan sektér calisanlarit bulunduklari
isletmeleri ¢ogunlukla “’kafe’” veya “’diger’” seklinde tamimlarken ¢’pastane’’ veya

“’imalathane’’ seklinde tanimlayanlar onlar1 izlemistir.

Tablo 5.1. Pastacilik ve Ekmekgilik Sektor Isveren Demografik Bilgileri

Calisan

gﬁgg:::l Cinsiyet Pozisyon Kuli‘lirgn;lh Personel Isletme Tanimi Ggéf:;?e
Sayisi
K1 Kadin Isletme Sahibi 2008 3 Imalathane 15 dk.
K2 Kadin Y onetici 2015 6 Firin 9 dk.
K3 Kadin Isletme Sahibi 2015 4 Butik Pasta Evi 11 dk.
K4 Kadim Isletme Sahibi 2006 50 Pastane 19 dk.
K5 Erkek Y dnetici 2012 75 Kafe 10 dk.
K6 Kadm Isletme Sahibi 2012 6 Kafe 13 dk.
K7 Kadin Isletme Sahibi 2018 2 Kafe 17 dk.
K8 Erkek | fsletme Sahibi 1840 170 Pasgz:tgfafafe 13 dk.
K9 Erkek | Isletme Sahibi 1993 100 Pasgg:tgfafafe 23 dk.
K10 Erkek Yonetici 2009 28 Imalathane 7 dk.
K11 Erkek Isletme Sahibi 2019 20 Kafe 14 dk.
K12 Erkek Y onetici 1850 16 Pastane 8 dk.
K13 Erkek Yonetici 2017 5 Kafe 16 dk.
K14 Erkek Y onetici 2004 12 Kafe 11 dk.
K15 Erkek Yonetici 2021 5 Pastane 8 dk.
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EK 1 de bulunan Pastacilik ve Ekmekgilik Alaninda Sektor Isverenleri Soru Setine
gore yapilan goriismelerde katilimcilarin - %60’ m1  erkekler %4011 kadinlar
olusturmaktadir.  Katilimcilardan yaglart 20-30 arasinda olan c¢alisanlar sektoriin

cogunlugunu olustururken bunu 31-40 yas aras1 sektor ¢alisanlart izlemektedir.

Erkek

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

m Sektor Calisanlart Cinsiyet Dagilimi

Sekil 5. 2. Sektdr Calisanlar1 Katilimer Grubu Cinsiyet dagilimi

Katilimcilarin  egitim durumlarindaki dagilima bakildiginda ilk ve ortadgretim
kademesinden mezun olanlarin orani %9, lise mezunu olanlar %14, 6n lisans mezunlar1 %12,
lisans seviyesinde egitim alanlarin oram1 %43 ve lisansiistii egitim gérmiis katilimcilarin

orant ise %22 olmustur.

ilk ve Ortadgretim
Lise
Onlisans

Lisans

Lisansiistii

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

= Katilimcilarin egitim diizeyleri

Sekil 5. 3. Katilimeilarm egitim diizeyi dagilimi

Calismaya katilan kisilerin %52,5°1 personel ihtiyacini tanidik vasitast ile karsilarken
%18,4’lik kismi ise kariyer sitelerini kullandiklarin1 belirtmislerdir, %14,5’lik
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iiniversitelerin ilgili boliimlerinden mezun 6grencileri tercih ettiklerini sdylerken %9,7’lik
oranla diger katilimcilar gazete ilanlar1 ve %4,9°lik oranla ISKUR, sosyal medya, Garsonlar

Birligi araciligtyla personel ihtiyaglarini karsiladiklarini belirtmiglerdir.

Tanidik Vasitastyla
Kariyer Siteleri

Universite Mezunlari

Gazete {lanlart
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%

m Personel Thtiyact Kargilama

Sekil 5. 4. Personel Thtiyaci Karsilama

K10 ve K15 adli kullanicilar su sekilde ifade etmistir:

“Personel ihtiyaglarini karsilarken tamdiklara veya iiniversitelerin gastronomi

’

boliimlerine bagvuruyoruz.’
K14 adli katilimcr su sekilde ifade etmistir:

“Kariyer sitelerine bagvuran tiniversite o6grencileri ile personel ihtiyacimizi

karsilyyoruz.”
K1 adli kullanici su sekilde ifade etmistir:

“Okullar olmadan once alayli ya da mutfak becerisi olan kisilerden ihtiyag
karsilanirdi. Okullarla birlikte stajyerler ve sektorden yeni mezunlardan ise alimlar

basladi.”

Cok Sik |
Ara Sira |
Nadiren |

0,00% 5,00%  10,00%  15,00%  20,00%  25,00% 30,00 35,00% 40,00%  45,00%

m Personel Degistirme ve Ise Alma Siklig1

Sekil 5.5. Personel Degistirme ve Ise Alma Siklig
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Katilimcilar soru setindeki personel degistirme ve ise alma sikligr ile ilgili soruya
%33,3 oraninda nadiren olarak cevap verirken %40’l1ik boliimii ara sira %26,7’lik kismi ise

cok sik seklinde cevap vermistir.
K2 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Personeller ¢ok sik is degistirdigi icin her zaman personele ihtiyacimiz oluyor”

derken, K11 “Maalesef ¢ok sik”

Sektor calisanlarinin personel secerken en ¢ok dikkat ettigi nitelikler; deneyim, kisisel
bakim, ise olan isteklilik ve iletisim becerileridir. Bunun yani sira igyerinin aradigi kurallara
uygun olma, egitim, referanslari, ikamet ettikleri yer, diksiyon, uzun vadeli ¢calismalari, yas,
onceki isten ayrilma sebepleri, uzmanlik alanlari da personel segerken dikkat edilen

nitelikler arasinda yer almaktadir.

Katilimcilara pastacilik ve ekmekgilik alaninda 1yi bir sefin sahip olmasi gereken
ozellikler soruldugunda; Teknik bilgi, yoneticilik, hijyen ve sanitasyon sektor ¢alisanlarinin
en ¢ok iistlinde durdugu basliklar olmustur. Gelisime agik olma, is ahlaki, disiplin, ¢caliskan
ve sabirli olma, iletisime acik olma, yabanci dil bilme, is ortaminda uyumlu olma gibi

ozellikler de verilen cevaplar arasindadir.
K3 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Sabwrli ve disiplinli olmasi gerekir. Caliskanlik, mesleki bilgi birikimi, kriz ani

yoneticiligi, recete donanimi gerekiyor.”
K35 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Kisisel hijyen, egitim durumu lise iistii personelleri tercih ediyoruz ¢iinkii teorik

>

bilgisi oluyor bu da pratikte isimize yariyor.’
K9 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Giincel olmast trendleri takip ediyor olmasi gerekir, insan ydnetimi, standart
tiriinlerde disiplinli olmali, hijyene onem vermesi gerekir. Eger yonetici vasfinda

calisacaksa da ¢ok tecriibeli olmasi gerekir.”
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m Sektor Calisanlarinin Alayli Personellerden Aldiklart Verim

Sekil 5. 6. Sektor Calisanlarinin Alayli Personellerden Aldiklari Verim

Sektor calisanlarinin %60°1 alayli ¢alisanlardan aldiklari verimin iglerinin niteligi

icin yeterli olmadigini savunurken %40°1 yeterli oldugunu savunmustur.
K1 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Yeterli olmuyor. Mutfak giivenligi ve hijyen kurallari ile iiriinlerin saklanma

sekilleri temel bilgiler konusunda bilgileri yeterli olmuyor. Diger soruda da yanitladigim

1

gibi bir¢ok ozellik alayli seflerde yok. Onlar sadece tarifini bildigi tiriinii yapiyor.’
K2 adl1 katilimer su sekilde ifade etmistir:
“Hayr. Yeterli degil. Sabit fikirli oluyorlar, 6grenmeye agik degiller.”
K14 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Tam olarak istenilen verimi ve performanst alamiyoruz. Elbette ki kendini

gelistirmis olanlar da mevcut ama Gastronomi alanminda egitim alan ya da bu alanda mezun

>

olmus kisiler daha ozenli ve ozverili oluyor.’

Eksik Yonleri Vard::
Eksik Yonleri Yoktur || N AN
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® Alayli Usta Personelin Eksik Yo6nlerini Var midir?

Sekil 5. 7. Alayli Usta Personelin Eksik Yonleri Var midir?
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Katilimcilar pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde usta olmus alayli personelin eksik
yonlerinin olup olmadigi soruldugunda, %14,4 oraninda eksik yonii yoktur seklinde cevaplar
verirken katilimcilarin %85,6’s1 Eksik yonlerin bulundugunu belirtmislerdir. Cevaplara da
en biiyiik payday1 gelisime kapalilik alirken, hijyen, bencillik, teorik bilginin yetersizligi,
hemsericilik, regete kullanilmamasi sorunu, iletisim sorunu ve gida giivenligi ile ilgili bilgi

yetersizliginin usta olan personeldeki eksik yonler oldugunu séylemislerdir.
K14 adli katilimct su sekilde ifade etmistir:

“Gida giivenligi ve hijyen konusunda eksiklikleri mevcut. Maliyet hesaplarin

onemsemiyorlar, bu da isletmeye zarar veriyor. Pastacilik alaminda ¢ok fazla mezun

’

olmadigi icin, alaylilar isin tekelinde gibi davraniyorlar. Paylasima a¢ik degiller.’
K13 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet, var. Sabit fikirliler. Nasil 6grendiyse o sekilde devam ediyorlar, 6grenmeye

acgik degiller.”

Sektor calisanlarmin tamami tiniversitelerin Gastronomi, Ascilik, Pastacilik ve
Ekmekgilik boliimlerinden mezun olmus ve deneyimi olmayan kisilerle ¢alisabileceklerini

sOylemistir.
K1 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:
“Evet diistiniiriim. Mevcutta da anlasma sagladigimiz, 2 yeni mezunumuz var.”
K8 adl1 katilimer su sekilde ifade etmistir:
“Evet diistiniiriim ama iiniversite mezunlart daha ¢ok otelleri tercih ediyorlar.”

Universitelerin Gastronomi, Ascilik, Pastacilik ve Ekmekeilik boliimlerinden mezun
olan personel ile ¢alisanlar %66,7 oranindadir. Bu personelin yeterliligi konusunda %50

oraninda olumlu cevap gelirken %50 oraninda olumsuz cevap gelmistir.
K15 adli katilimcr su sekilde ifade etmistir:

“Evet oldu. Yetersizler ama bu biraz da kigiye bagh olarak degisiyor. Kendini
gelistirenler meslek hayatlarinda da ilerleyebiliyorlar. Okullarda verilen egitimler genel

olarak yetersiz.”
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K14 adli katilimct su sekilde ifade etmistir:

“Evet oldu. Stajyerler ve mezun c¢alisanlarimiz oldu. Verimliliklerinden ¢ok
memnunuz, alayl seflerin eksikligini kapatmaya ¢alisiyorlar, ilerlemeye katki saglamak igin

’

calisiyorlar. Egitimli ¢alisanlardan ¢ok memnunum.’

Sektor calisanlarinin tamami iiniversitenin ilgili boliimlerinden mezun olmus personelin

mutfaga deger katacagini diistinmektedir.
K35 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet katar. Egitim hem kendim hem de isletme icin ¢ok onemli bir faktor. Egitimli bir
personel bizim bilmedigimiz bir seyi de 6gretebilir, isin kolay yontemlerinden bahsedebilir,
maliyet hesaplamalarini daha iyi yapabilecegi icin malzeme atiginin engellenmesini
saglayabilir. Bir¢ok yonden egitimli personel bize avantaj saglar, isletmeye arti deger

i)

katar.’
K6 adl1 katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet mutlaka deger katarlar. Mezunlar deneyim kazandiklarinda herkesten ileri

’

olacaklar.’

Gastronomi, Asgilik, Pastacilik ve Ekmekgilik boliimlerinden mezun olmus personeli yeni
irtin ve isi gelistirme i¢in tercih edebileceklerini sdyleyen sektor calisanlart %80

oranindadir.
K8 adl1 katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet kesinlikle olurlar. Cok stk olmamakla birlikte, tiriin gelistirme konusunda danmsmanlik

aldigimiz Gastronomi mezunlart oluyor. Isi isi bilenden 6grenmek énemli.”
K15 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Evet kesinlikle tercih sebebi oluyorlar. Belli bir alanda uzmanlastiklar: igin, kendi

alanlarinda ¢ok daha fazla bilgiye sahip oluyorlar.”

Pastacilik ve Ekmekgilik boliimiinden mezun olan bir personelin iyi bir yonetici aday1

olabilecegine inanan sektor calisanlart %80 oranindadir.
K14 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet tabii ki olabilir Mevcut iiniversite egitimleri heniiz tam olarak yeterli olmasa da

’

teorik bilgileriyle pratigi birlestirdiklerinde iyi birer aday olabilirler.’
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K5 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Olabilir. Bu biraz da mezun 6grencinin liderlik potansiyeli var mi, kendini gelistirmig

mi, mutfaga hakim mi gibi faktorler diisiiniildiigiinde ilk etapta olmasa da yénetici aday

1

olarak diistiniilebilir.’
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m Akademik Personel Katilime1 Grubu Dagilimi
Sekil 5. 8. Akademik Personel Katilime1 Grubu Cinsiyet Dagilimi
Akademik personel ile yapilan arastirmalarin %66,7’sin1 erkekler, %33,3’iinii

kadinlar olusturmaktadir. Yaslar1 20-30 arasinda olan kisiler %33,3, 31-40 arasinda olan
kisiler %53.4, 41-50 arasinda olanlar %13,3 oranindadir.

Tablo 5.2. Katilimc1 Akademik Personelin Demografik Bilgileri

gﬁggrr:; Cinsiyet Pozisyon DSEE;?; Akademik Deneyim | Gorilisme siiresi
K1 Erkek Ogretim Gorevlisi 12 Y1l 3Yil 22 dk.
K2 Erkek Ogretim Gorevlisi 18 Y1l 4 Y1l 16 dk.
K3 Erkek Ogretim Gorevlisi 12 Yil 2 Y1l 6 dk.
K4 Kadin Ogretim Gorevlisi 2yl 10 Y1l 9 dk.
K5 Erkek Ogretim Gorevlisi 17 Y1l 3Y1l 8 dk.
K6 Erkek Ogretim Gorevlisi 25 Y1l 6 Y1l 13 dk.
K7 Erkek Ogretim Gorevlisi 12 Y1l 2 Y1l 12 dk.
K8 Kadin Ogretim Gorevlisi 5 Y1l 11 Y1l 8 dk.
K9 Erkek Ogretim Gorevlisi 22 Y1l 4 Y1l 7 dk.
K10 Erkek Ogretim Gorevlisi 5 Y1l 2 Y1l 5 dk.
K11 Erkek Ogretim Gorevlisi 4 Y1l 1 Y1l 14 dk.
K12 Kadin o O 5Yil 2vil 21 dk.
K13 Kadin Ogretim Gorevlisi 3 Y1l 4 Y1 8 dk.
K14 Erkek Ogretim Gorevlisi 6 Y1l 3 Y1l 15 dk.
K15 Kadim Ogretim Gorevlisi 3 Y1l 1 Y1l 9 dk.
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Arastirmaya katilan akademik personelin %93,3°li 0gretim gorevlisi unvanina sahipken
%6,7’s1 doktor dgretim iiyesi unvanina sahiptir. Arastirmaya katilan akademik personelin
tamaminin en az 3 yil sektér deneyimi bulunmaktadir. Gastronomi ve Asgilik boliimiinde

Ogretim gorevlisi olanlarin ¢ogu 2-4 yil arasinda akademik deneyime sahiptir.

Hayir Yeterli Degil I
Evet Yeterli NI
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B Alman Egitimin Yeterliligi

Sekil 5. 9. Alman Egitimin Yeterliligi

Gastronomi ve Ascilik boliimlerinden mezun olanlarin aldiklar1 teknik ve uygulamali

egitimin yeterli oldugunu diisiinenler %26,7 oranindayken yetersiz oldugunu diisiinenler

%73,3 oranindadir.
K1 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Mezunlarin durumlarina bakildiginda ¢ok da iyi olduklarint soyleyemeyecegim.
Fakat bu sadece okulun verdigi egitimle ilgili degil, 6grencinin kendine ne kattigiyla da
alakali sonug olarak, mezun olduklarinda sektoriin ihtiyacimi karsilayacak seviyedeler mi?

)

Haywr.’
K13 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Hayrr diigtinmiiyorum. Temel derslerin ¢oklugu nedeni ile uygulamali derslere ¢ok

’

vakit kalmiyor. Bu yiizden yeterli oldugunu diisiinmiiyorum.’

Gastronomi ve Ascilik boliimlerinden mezun olanlarin tiim branglarda basarili
olabilecek yeterlilige sahip oldugunu diisiinen akademik personel %20 oraninda iken

yetersiz oldugunu diisiinen %80 oranindadir.
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K1 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Olamiyorlar ve olmalarimi da miimkiin degil zaten. OrneSin; soguk béliimiinii tek

)

basina idare edebilmek ¢ok biiyiik bir istir. Sicak boliim de ayni sekilde.’
K6 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Hayrr. Isin dogasi geregi, tiniversitede meslek 6grenilemez. Deneyim, kazanilmasi

gerekir. Buradaki kriter ise ogrencinin kendisi. Temelini saglam alan ogrenci, kendini

’

gelistirirse ancak basarili olabilir.’

Akademik personelin tamami1 Gastronomi ve Ascilik boliimlerinden mezun olan

ogrencilerin okurken branslastig1 takdirde verimin artacagini soylemektedir.
K3 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Kesinlikle arttirr. Biitiin alanlarda uzman olmak ¢ok zor. Branslasmis bir egitim

almak, bransta uzman bir mezun vermenin kilit noktasidir.”
K12 adl katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Evet, arttirtr. Gitmek istedigi yolu bastan tercih etmeleri, basariya ulasmay: etkiler

ve kolaylastirir. Egitmenlerin de branslasmasi egitim kalitesini de arttiracaktir.”

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

B Mezun Ogrenilerin Sektor Beklentilerini Karislayabilecek Egitim Almalart

Sekil 5. 10. Mezun Ogrencilerin Sektér Beklentilerini Karsilayabilecek Egitim Almalar:

Akademik personelin %40°1 sektoriin tiim beklentilerini karsilayabilecek nitelikte 6grenci

yetisebildigini sdylerken %60’1 yetisemedigini sdylemektedir.
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K15 adli katilimcr su sekilde ifade etmistir:

“Donanmimly ogrenciler okullar tarafindan yetistiriliyor. Ama yine belirtiyorum, bu sadece
okullara bagh bir durum degildir. Okulda 6gretilenleri 6grenci pekistirmek durumundadir.

’

Nitelik ancak oyle ortaya ¢ikar.’
K12 adli katilimcr su sekilde ifade etmistir:

“Hayir. Ogrenci pratik olarak sektor deneyimi kazanmadan yeterli nitelikte olmayacagini
diistintiyorum. Sektore yonelik ogrenci yetistirilebilmesi icin, itiniversitenin ve sektoriin

’

senkronize sekilde ilerlemesi gerekir. Miifredatimizda eksik derslerimiz ¢ok fazla.’

Akademik personelin tamami Pastacilik ve Ekmekgilik adi altinda ayr1 bir boliimiin
acilmasinin mezun olan 6grencilerin kendi alanlarinda 6ne ¢ikmasina katki saglayacagini
diisinmektedir. Bu katkilarin biiylik kismin1 6grencilere gelisme imkéani saglamasi

olusturmaktadir. Bunu uzmanlagmay1 artirma ve 6grenci basarisini artirma izlemektedir.
K2 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Evet. Verilen egitimler genel as¢ilik alaninda oldugu icin, ozellikle Pastacilik ve
Ekmekgilik alanminda kendini gelistirmek isteyen ogrencilerin 6ne ¢ikmasinda katki

saglayacaktir.”
K6 adl1 katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet, saglar. Tartismasiz bir sekilde branslasarak, uzmanlagmamiz gerekir. Bu

sayede ¢itayr daha da ileriye tagiyabiliriz.”

Hayir Bilgim Yok | NN
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m Tiirkiye'de ve Yurtdisinda Verilen Egitimler

Sekil 5. 11. Tiirkiye’de ve Yurtdisinda Verilen Egitimler

Tiirkiye’de ve yurtdisinda verilen iiniversite diizeyindeki pastacilik ve ekmekgilik
egitimlerinden akademik personellerin %86,7’si haberdar iken %13,3’1li bilgisi olmadigini
sOylemektedir.
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Akademik personelin tamami Pastacilik ve Ekmekgilik egitiminin yiyecek icecek

sektoriinde onemli oldugunu vurgulamastir.
K1 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Bir insan ne kadar mutsuz olursa olsun ne kadar begenmedigi ya da vasat bir yemek
yemis olursa olsun, tistiine yiyecegi giizel bir tatli her seyi degistirir. Giizel bir tath, diinyayt
degistirir. O yiizden sunu da unutmamak lazim, bir s6z vardwr; “agacin kokii toprak, insanin
kokii ekmektir” diye. Ekmek, biitiin dinlerde kutsal bir iiriindiir ve bu yiizden ekmekgilik de
kutsal bir meslektir, as¢ilik gibi. Insanlari doyurmak da kutsal oldugundan cok onemlidir.
Herkes firindan yeni ¢itkmis bir ekmegin kokusuyla mutlu olur. Biitiin diinya sekerle, tath
seylerle, yagh seylerle mutlu olur. Bunlarin disinda herkesin kendi bolgesini tanitabilmesi
icin onemlidir. Mesela bizim en biiyiik eksikligimizden bir tanesi, kendi pastaciligimizi ya da
finmciligimizi diinyaya tamitamiyoruz ama Italyanlarinkini  biliyoruz, Fransizlarinkini
biliyoruz. Bugiin ogrencilerimle paylastim, biz Italyanlarin biscottisini biliyoruz ama
Italyanlar bizim Beypazari kurumuzu bilmiyor. Beypazart kurusu ikincil kalite bir diriin
miidiir? Haywr, degil miithis de bir tiriindiir aslinda ama biz tanitamamigiz. Iste pastaciligin
ve firnciligin bu tamitimda ¢ok biiyiik 6nemi vardir. O yiizden hem sektoriin gelismesinde

hem tilkemizin tanmitiminda ¢ok onemli bir yeri vardir.”
K4 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Temel toplum yapimiz olarak vazgegilmezimiz oldugunu diigiiniiyorum. Istihdam
olarak da énemli oldugunu diistiniiyorum. Talep giderek artmasina ragmen, arzin hentiz

yeterli diizeyde karsilanmadig kanisindayim.”

Akademik personelin tamami Pastacilik ve Ekmekgilik egitiminin Tiirkiye’de sadece

iki liniversitede olmasinin yeterli olmadigini sdylemistir.
K14 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Hayr, yeterli degil. Yeni boliimlerin acilip, cogalmast lazim ama bunun i¢in de yeterli ve
vetkin egitmenlerin olmasi gerekir. Sektoriin sonu yok, siirekli gelisimi ve degisimi devam

ediyor. Yeni okullarin a¢ilmasi konusunda da bir handikap olabilir.”
K7 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Kesinlikle 2 kurum yetersiz fakat belirli bir saymmin iizerine ¢ikmasi da yine biiyiik yanlis

benim ag¢imdan. Sektorii hizla personele doyurmak istihdam konusunda sorun yasatiyor ve
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bu durum hem ogrencinin okul se¢imini hem de okullarin istikrarli ilerleyigini olumsuz

’

etkiliyor.’

Yeni hazirlanacak olan pastacilik ve ekmekgilik programinda olmasi gereken dersler;
cikolatacilik, 6zel hamurlar, pastacilik ve butik pastacilik, yoresel ve uluslararasi ekmekler,
stitlii ve serbetli tatlilar, unlar, gida giivenligi, temel malzeme bilimi, tahil bilimi, gida
kimyasi, hijyen ve sanitasyon, beslenme ilkeleri, sekerleme sanati, geri doniislim,
girisimcilik, isletme, 6zel beslenme tiirlerine gore pasta ve ekmekler gibi dersler akademik

personel tarafindan 6nerilmektedir.

Akademik personelin tamami Pastacilik ve Ekmekgilik boliimiinden mezun olan
ogrencilerin sektore yeni bir bakis agis1 getirecegine inanmaktadir. Akademik personelin
%53,3’1i uzmanlagsma sayesinde yenilik saglanacagini, %33,3’li yaraticilik ile yenilik

saglanacagini, %13,4’i kalic1 ve saglikli bir yenilik saglanacagini diistinmektedir.
K12 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Evet, getirebilirler. Okulda gastronomi olarak pek ¢ok bransta temel ve uzmanlasmaya
yonelik egitimler veriyoruz. Bu da ¢esitlilige ve yetenege bagl olarak sektérde yeni bir soluk
ve bakis agisi olacaktir. Sektoriin cesitliligi bakimindan pastacilik ve ekmekgilik spesifik

olarak ayri bir olmalidir.”
K14 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Evet, getirebilirler. Ogrenciler mezun olduktan sonra kendilerini gelistirmeye devam
ederlerse ve firsat verilirse kendilerini gosterebilir. Bunda sektoriin yeni mezunlari

desteklemeleri ve motive etmeleri onemli.”
K15 adli katilimcr su sekilde ifade etmistir:

“Getirebilirler. Yine belirtiyorum yeni neslin internet gibi sosyal medya gibi avantaji var.
Ulasilabilirlik ¢cok kolay oldugu i¢in bilgi artik her yerde. O Yiizden ¢ocuklar ne kadar yeterli
olursa her gegen giin gastronomi de pastacilik ve ekmekgilik alaninda yogunlagan ogrenciler

de yeni uygulamalar ile yeni bir soluk getirecektir.”

Arastirmaya katilan akademik personelin verdigi cevaplar incelendiginde genel olarak
Pastacilik ve Ekmekcilik adi altinda ayr1 bir boliim ag¢ilmasinin  6nemli oldugu

vurgulanmigtir.
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5.2 Taslak Program Katilimcilara Sunulmasi

Diinyada ve Tirkiye’deki pastacilik ve ekmekgilik alaninda benzer egitim
programlarinin incelenmesi, goriismeler ve literatiir taramasi sonucunda “Pastacilik ve
Ekmekgilik On lisans Egitim Programi Taslag1” (Tablo 5.3), “Pastacilik ve Ekmekgilik On
lisans Egitim Programi Mesleki Se¢meli Dersler Taslagi” (Tablo 5.4), Pastacilik ve
Ekmekgilik On Lisans Egitim Programi Alan Dis1 Se¢meli Dersler Taslagi” (Tablo 5.5)

hazirlanmis ve katilimcilarin goriislerini almak i¢in sunulmustur.

Hazirlanan taslak programi inceleyen sektor is verenleri ve yoneticilerden alinan geri
doniisler incelendiginde; programin ders igeriklerinin uygun oldugu fakat 6grencilerin sektor
deneyimlerini arttirabilmeleri i¢in staj egitimlerinin arttirilmasinin gerekligi oldugu ortak

goriis olarak 6n plana ¢ikmustir.
K4 adl katilimei su sekilde ifade etmistir:

“Egitim iceriklerinin uygun oldugunu diigiiniiyorum, verilecek egitimlerde Tiirk
insammin damak tadina uygun iceriklerin segilmesi égrencilerin sektorde zorlanmadan yer

edinebilmelerini saglayabilir.”
K7 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Dersler bence giizel ama sektorii taniyabilmeleri i¢in staj derslerinin daha ¢ok

>

olmasi gerektigini diigiintiyorum.’
K15 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Ogrencilerin bu derslerle iyi bir egitim alabileceklerini diisiiniiyorum, kendilerini

’

gelistirmek i¢in emek harcadiklar: siirece bu sektorde iyi pozisyonlarda olabilirler.’

Katilimcilar (K1, K12 ve K13) sektoriin bu egitimlere ihtiyacinin oldugunu nitelikli is

giiclinilin sektore her zaman iyi gelecegini belirtirken su ifadeleri kullanmislardir:
K1 adli katilimer:

“Calistirdigimiz personeldeki eksiklikler igimizin isleyisi icin sorun teskil edebiliyor,
tiniversite mezunu personel ile calisabilmek herkese iyi gelecektir diye diisiiniiyorum.

’

Sonugta egitim, her zaman ¢ok kiymetli ve devamhidir.’
K12 adl katilimci:

“Universite mezunlart ile ¢calismak ve anlasmak cok daha kolay oluyor, sektiriin

tiniversite egitimi almig insanlara ihtiyaci var.”
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K13 adl katilimer:

“Universite mezunu personel bulmakta zorlaniyoruz, bu boliimlerin daha da artmasi

’

geng ve bilgili insanlarla ¢alismak igin biiyiik firsat olur.’

Hazirlanan taslak programi inceleyen akademik personel katilimcilari ise egitim
iceriginin dogru olusturulmasi gerektiginin, malzeme temininin ve sektdr beklentilerinin iyi
analiz edilerek derslerin dogru olusturulmasinin Snemini vurgulamiglardir. Tirkiye’de
verilen egitimlerdeki en biiylik sikintilarin mutfaklarin, ekipmanlarin ve malzemelerin
yetersizligi oldugu ortak goriis olarak belirtilmis ve ders iceriklerinin bu sorunlar goz 6niinde

bulundurularak hazirlanmasi gerektigi vurgulanmustir.
K1 adl katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Derslerde malzeme temini bizim icin biiyiik sorun teskil edebiliyor, ozellikle butik
tirtinlerin malzemelerini temin etmekte zorlanabiliyoruz. Bu da dersi aksatiyor ya da
yvapilamaz hale getiriyor. Ekipman konusunda da zorluklar yastyoruz, pisirme malzemeleri

ve firtnlar iiriiniin olmasi gerektigi gibi pismesine izin vermiyor.”
K2 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Hazirlanan ders programindaki dersler, béliimiin agilacag iiniversitenin fiziksel
kosullari goz oniinde bulundurularak olusturulmali bence, egitim verdigimiz alandaki
ekipmanlar bizi bu konuda biraz aksatabiliyor mesela bir pizzay: normal firinda pisirmek ve

>

tas firtnda pisirmek arasinda biiyiik farklilik var.’
K14 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Egitim verdigimiz mutfaklarimiz ne kadar iyi olursa olsun butik tirtinleri anlattigimiz
derslerde malzeme temininde sorunlar oluyor, bu yiizden de ya meniileri degistiriyoruz ya

da fazladan iiriin planlayip hangi malzemeye erisebilirsek ona gore dersi giincelliyoruz.”

Akademik personelin Tablo 5.3’te sunulan egitim programi taslagi, Tablo 5.4’te
sunulan mesleki se¢meli dersler taslagi ve Tablo 5.5’te sunulan alan dis1 segmeli dersler

taslagina iliskin goriislerinde ise;
K4 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

“Hazirlanan program gayet uygun goriiniiyor, fakat 6grencilerin yaraticiliklarin
gelistirmek igin bitirme 6devleri verilebilir, kendilerini kesfetmeleri ve yeni iiriinler ortaya

)

¢tkartabilme firsatlari onlara iyi gelecektir bence.’
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K9 adli katilimci su sekilde ifade etmistir:

I3 o . .
Hazirlanan program genel yapi olarak bizim programimiza benzer olmug, benim
onerim bitirme édevi konusunda olabilir. Bitirme ddevleri kendilerine olan giivenlerini ve

’

veni tirtinler kesfetmelerini arttirabilir bence hazirlanan programda bitirme odevleri.’
K12 adli katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Ders programindaki derslerin iceriklerini iyi olusturmanizi oneririm, profesyonel
pastacilik ve profesyonel ekmekgilik derslerinin iceriklerinin giincel tutulmas: ¢cok onemli,
bir¢ok alanda bu isimle ders verilmesine ragmen profesyonel pastacilik ya da ekmekgilik
konusu herkes tarafindan farkli yorumlanabiliyor. Ders isimleri degistirilmese de

hazirlanan programin agiklamalarinda egitim igerikleri bilgilendirici olmali.”

Katilimcilar (K3, K6, K7, K8, K10, K11, K13 ve K15) programin uygun oldugunu ve
acilacak programin ge¢misi ve glinlimiizii iyi harmanlayabilmesi gerektigini vurgulayarak

cesitli ders Onerilerinde bulunmuslar ve su ifadeleri kullanmislardir:
K3 adl katilimci:

“Giintimiizde sosyal medya ve benzeri mecralar olduk¢a popiiler firmalar sektorde var
olabilmek i¢in sosyal medyay: etkin bicimde kullanmaya ¢alisiyorlar ogrencilerin bu bakis
agisinda egitim almalart iyi olabilir bence, yiyecek icecek fotografciligi ve sosyal medya

yoneticiligi programa dahil edilmeli ve se¢meli ders olarak kalmamali.”
K6 adl1 katilimc:

“Program bence giizel olmus, benim onerim ilk dénemde se¢meli ders yerine mutfaga
giris adi altinda bir ders eklenebilir, 6grencilerin mutfaktaki temel kavram ve teknikleri
ogrendigi bir ders olmasi onlar igin faydali olacaktir. Sonraki dénemler icin se¢meli ders
cesitliliginin arttirilmasi daha iyi olabilir diye diisiiniiyorum mesela gliitensiz iirtinler ve
vegan tirtinlerin ogretilmesi sektorde onemli bir agigr kapatabilir, ogrenciler sevdikleri
seyleri yaptiklar: zaman daha basarili oluyorlar bu yiizden de se¢meli dersler onlar igin iyi

bir firsat.”

K7 ve K8 adli katilimcilar segmeli derslerin artmasi konusunda goriis belirtirken K10

adl1 katilimei ise bitirme ddevlerinin 6nemli olabilecegi konusunda goriis belirtmislerdir.
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K11 adh katilimer:

“Cikolata yapim teknikleri giiniimiiz popiiler akimlarindan birisi bence ¢ikolata
dersleri programda mutlaka bulunmali, ayrica butik pastacilik konusunda da bir ders

1

konulabilir.’
K13 adl katilimer:

“Ders programi degil ama se¢meli dersler igcin yorum yapabilirim, diger okullara
baktigimizda sadece sektore yonelik derler on plana ¢ikiyor bu onerideki se¢meli derslerin
ogrencilerin kigisel ve sektorel geligimi icin fayda saglayacagim diigiiniiyorum ve biraz daha

1

arttirilmasini oneririm.’
K15 adli katilimet:

“Bence program giizel olmus, dersler ve icerikler iyi goriintiyor, son planlama
asamasinda ve ders icerikleri olusturulurken ortaya giizel bir egitim programi ¢ikacaktir

’

diye diigiiniiyorum.’
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Tablo 5.3 Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitim Programi Taslag

| ZORUNLU DERSLER

| S.No. | DersKodu DERSLER
1 BTU100 | BILGISAYAR OKUR YAZARLIGI 20 - | 2 2
2 GSBHSH | SECMELI GUZEL SANATLAR/ iLK YARDIM -l 2|1 1
3 ORY100 | UNIVERSITE HAYATINA GIRIS 1| -1 1

INCI YARI YIL (GUZ)

\ UCUNCU YARI YIL (GUZ)

b \ Ders Kodu BIiRINCI YARI YIL (GUZ) T K
1 PSTXXX | MESLEKI SECMELI DERS I 12| 2 4
2 PSTXXX | ALANDISI SECMELI DERS I 2| - 2 4
3 PST101 TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI 1|3 3 6
4 PST103 TEMEL PASTACILIK VE EKMEKCILIK BILGILERI 3] - 3 6
5 PST105 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI 121 2 4
6 ATA101 | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I 2| - 2 2
7 TURK101 | TURK DILII 2| - 2 2
8 ENGI125 | INGILIZCE 1 2| - 2 2
TOPLAM 16| 7 | 18 30
De od DER R
1 PSTXXX | MESLEKI SECMELI DERS II 102 2 4
2 PSTXXX | ALAN DISI SECMELI DERS II 2| - 2 4
3 PST102 | TEMEL PASTACILIK UYGULAMALARI I 2 4 6
4 PST106 | TEMEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI I 2 4 5
5 PST108 | STAJ - 40| - 5
6 ATA201 | ATATURK iLKE VE INKLAPLARI II 2| - 2 2
7 TURK102 | TURK DILI IT 2| - 2 2
8 ENGI126 |INGILiZCEII 2| - 2 2
TOPLAM 13|50 | 18 30

 S.No. | DersKodu DERSLER T K
1 PSTXXX | MESLEKI SECMELI DERS III 1] 2] 2 4
2 PSTXXX | ALAN DISI SECMELI DERS III 20 - | 2 4
3 PST201 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN 2| - 3 3
4 PST203 | MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI 20 - | 2 2
5 PST205 | TEMEL PASTACILIK UYGULAMALARI II 20 4| 4 6
6 PST207 | TEMEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI II 21 4| 4 5
7 PST209 | TOURK TATLILARI UYGULAMALARI I 12| 2 3
8 PST211 | PASTACILIKTA YENi AKIMLAR 12| 2 3
TOPLAM 13|14 | 23 | 30

DORDUNCU YARI YIL (BAHAR)

S.No. | Ders Kodu DERS ‘ T K AKTS
1 PSTXXX | MESLEKi SECMELI DERS IV 2 4
2 PSTXXX | ALAN DISI SECMELI DERS IV 2| - 2 4
3 PST202 | PROFESYONEL PASTACILIK 113 ] 3 5
4 PST204 PROFESYONEL EKMEKCILIK 2| 2 3 5
5 PST206 | TURK TATLILARI UYGULAMALARI II 112 3 3
6 PST208 | TASARIM VE ESTETIK 212 | 3 3
7 PST210 | ULUSLARARASI GELENEKSEL EKMEKLER 1121 2 3
8 PST212 ULUSLARARASI KREMALI VE SUTLU TATLILAR 1] 2 2 3

TOPLAM 1|15 22| 30

GENEL TOPLAM 53|/ 86| 81 | 120
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Tablo 5.4 Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitimi Program1 Mesleki Se¢meli Dersler Taslag

MESLEKi SECMELi DERSLER

S.No. Ders Kodu DERSLER T U K
PST301 | YIYECEK ICECEK FOTOGRAFCILIGI VE SOSYAL MEDYA YONETICILIGI 1 2 2 4
2 PST302 | KAHVE VE CAY KULTURU 1 2 2 4
3 PST303 | BILiSIM TEKNOLOJILERI YIYECEK iCECEK OTOMASYON SiSTEMLERI 1 2 2 4
4 PST304 | SUTLU TATLILAR VE DONDURMA UYGULAMALARI 1 2 2 4
5 PST305 | ICECEK TEKNOLOJiSi VE BAR YONETIMI 1 2 2 4
6 PST306 | SUNUM TEKNIKLERI 1 2 2 4
7 PST307 | PASTACILIKTA DEKORASYON TEKNIKLERI 1 2 2 4
8 PST308 | MEDYA VE GASTRONOMI 1 2 2 4
9 PST309 | CIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI 1 2 2 4
10 PST310 | SEKER HAMURU MODELLEME TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI 1 2 2 4
11 PST311 | YORESEL EKMEKLER VE HAMUR iSLERI 1 2 2 4
12 PST312 | MENU YONETIMI VE PLANLAMASI 1 2 2 4
13 PST313 | CATERING HiZMETLERI 1 2 2 4
14 PST314 | MUTFAKTA I$ SAGLIGI VE GUVENLIGI 1 2 2 4
15 PST315 | YIYECEK iCECEK iSLETMELERINDE HiJYEN VE SANITASYON 1 2 2 4
Tablo 5.5 Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitimi Programi Alan Dis1 Secmeli Dersler Taslag
ALAN DISI SECMELi DERSLER
S.No. DersKodu DERSLER T U K AKTS
PST316 | ARASTIRMA YONTEMLERI VE TEKNIKLERI 2 - 2 4

2 PST317 | YIYECEK VE ICECEK iSLETMELERINDE FINANSAL YONETIM 2 - 2 4
3 PST318 | YIYECEK VE ICECEK iSLETMELERINDE URETIM YONETIMi 2 - 2 4
4 PST319 | YEMEK SOSYOLOJiSi 2 - 2 4
5 PST320 | GIRISIMCILIK 2 - 2 4
6 PST321 | INSAN KAYNAKLARI YONETIMi 2 - 2 4
7 PST322 | E-TICARET 2 - 2 4
8 PST323 | TURIZM MEVZUATI 2 - 2 4
9 PST324 | PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS KURALLARI 2 - 2 4
10 PST325 | HIZMET PAZARLAMASI 2 - 2 4
11 PST326 | HALKLA ILISKILER 2 - 2 4
12 PST327 | TICARET HUKUKU 2 - 2 4
13 PST328 | ISTATISTIK 2 - 2 4
14 PST329 | IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU 2 - 2 4
15 PST330 | YEMEK KULTURU VE MUZIK 2 - 2 4




6. SONUC ve ONERILER

6.1. Sonuc¢

Isverenler isgiicii ihtiyacini karsilamak i¢in siklikla alisanlarin tanidiklaridan yardim
aldiklar1 goriilmisgtiir. Ciinkii {iniversite mezunu yetkin olarak egitim almis yeni usta
adaylarinin sektore gecisi distinlildiigii kadar kolay olmamaktadir. Bu sorunun nedeni olarak
arastirma sonunda varilan ilk ¢ikarim mezun olduklar: iiniversitelerin kariyer yonlendirme
merkezleri ve iiniversite sektor iletisiminin yeterli olamadigidir. Bu sonugla karsilagilan
temel problem yeni mezun olan 6grencilerin 1s ararken sinirli imkanlara sahip olmalar1 ve
kariyer yonlendirmelerinde hem sektor hem de akademik olarak eksiklikler bulundugu
soylenebilmektedir. Is verenlerin personel ihtiyaglarin1 karsilamak igin sosyal medya
hesaplarimi kullanmalar1 faydali olabilir. A¢ik pozisyonlarin ve istenilen niteliklerin sosyal
medya hesaplar1 {izerinden paylagsmasi ilanlarin goriiniirliigli arttirarak yeni mezunlarin

sektordeki acik pozisyonlardan daha kolay ve etkili haberdar olmasini saglayabilir.

Personel degistirme ve igse alma sikli§inin ara sira se¢ceneginde yogunlasmasi iki tarafli
inceleme gerektiren bir durumdur. Bu oranin fazla olmasi isveren veya personel tarafindan
kaynaklanmaktadir. Isveren tarafindan kaynaklaniyor ise; personelin ise uyum
saglayamamasi, aranan 0zelliklerin tamamini yerine getirememesi, iletisim sorunu gibi pek
cok sekilde yorumlanabilir. Personel tarafindan kaynaklaniyor ise; isyerinin olumsuz
kosullari, ulasim zorlugu, maddi imkanlar1 daha 1yi bir is bulmasi gibi yine pek ¢ok sekilde
yorumlanabilir. Bunlarin uygun bicimde ¢6ziime ulastirilmasi personel degistirme sikligini

azaltabilir.

Pastacilik sektorii iginde yetismis ve ustalasmis personelin eksik yonlerinin var
oldugunu diistinen katilimcilarin oranmin yiiksek oldugu goriismiistiir. Bunun nedeni isi
sadece daha once calistiklar1 ustalarindan 6grenmis olmalarindan ve herhangi bir egitim
almamis olmalarindan kaynakli olabilir. Bu tiir calisanlarin ise alimi sirasinda teorik
bilgisinin Olgiilebilecegi bir sinav ve uygulama yapilabilir. Ayrica teorik bilgi eksikleri,

hizmet i¢i egitimler verilerek giderilebilir.

Sektor c¢alisanlarmin  tamami  Gastronomi, Ascilik, Pastacilik ve Ekmekgilik
boliimlerinden mezun olmus ancak is deneyimi olmayan yeni mezunlarla ¢aligsabileceklerini
soylemislerdir. Kisiler sektoriin yasadig1 sikintilarin farkinda olduklarimi belirtirken nitelikli

personel ihtiyaci eksikligine ve yeni bir bakis acgisina ihtiya¢ olduguna da goriigmelerde
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deginmiglerdir. Konunun ¢6ziimii i¢in isverenler iiniversiteler ile daha etkin bir iletisim
kurabilir. Boylelikle bu boliimlerden mezun olan 6grenciler kendi imkanlartyla i aramak
zorunda kalmaz. Ogrenciler mezun olduklarinda kendi bdliimlerine uygun is imkanlarmin

olmasi, bu boliimii tercih etmeleri igin bir gegerli bir neden olabilmektedir.

Universitelerin Gastronomi, Ascilik, Pastacilik ve Ekmekgilik boliimlerinden mezun
olan 6grenciler ile galisan igverenlerden %50’si bu kisilerin yeterliligi konusunda olumsuz
diisiinceye sahiplerdir. Bunun nedeni, tiniversitede verilen teorik derslerle sektor
uygulamalar1 arasindaki farkliliklar olabilmesidir. Universitelerde verilen derslerin daha
verimli ve geri donlisli alinabilecek sekilde yenilenmesi ve sektorle is birligi icerisinde

gelistirilmesi saglanabilir.

Gastronomi, Ascilik, Pastacilik ve Ekmekgilik boliimlerinden mezun olmus personeli,
yeni iirlin ve isi gelistirme igin tercih edebileceklerini sdyleyen isverenlerin %80 oraninda
olmas1 sektoriin daha 1y1 yerlere gelmesini istemeleri seklinde yorumlanabilir. Bu oranin
yiksek oldugu disiiniilse de bu mezunlar1 tercih etmek istemeyen %20’lik kismin
azaltilmasi i¢in liniversitelerdeki ders programlarinin sektor beklentilerine uygun derslerle
giincellenmesi ve eksik konular i¢in sektor beklentilerine uygun derslerin egitim planina
dahil edilmesi uygun olabilir. Boylece sektdr ve tiniversite is birliginin saglanabilecegi

diistiniilmektedir.

Gastronomi ve asgilik bdoliimlerinden mezun olan 6grenciler, sektoriin aradigi
ozelliklere sahip birer eleman olarak yetistirilmeye calisilmaktadir. Ancak gastronomi ve
ascilik alani birgok konuda uzmanlik gerektirecek bdliimlere ayrilmustir. Ogrencilerin
akademik hayatlar1 siliresince biitiin bu alanlarda uzman olarak yetistirilebilmeleri
olanaksizdir. Bu nedenle uzmanlik alanlarina yonelik programlarin agilmasi diisiiniilebilir.

Pastacilik ve Ekmekgilik Boliimii, bu programlara verilebilecek iyi bir 6rnek olabilir.

Mezun olan ogrencilerin sektor isteklerini karsilamadaki yeterliliklerine yonelik
soruya, akademisyenlerin %40’1 olumlu %60’1 olumsuz yanit vermislerdir. Sonuca
bakildiginda olumsuz bir kanaat olusabilir ancak burada énemli olan uzmanlik konusudur.
Ogrencilerin herhangi bir alanda sahip olduklar1 uzmanlk diizeyinin yetersiz oldugunun
diisiiniilmesi, genelde basarisiz olacaklar1 anlamma gelmemelidir. Bu nedenle
akademisyenlerin %60°lik ¢ogunlugunun olumsuz diisiinmesi normal olarak karsilanabilir.

Karsimiza ¢ikan sonug¢ arastirmamizin amacini destekler niteliktedir. Bu tiir branslasma
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gerektiren uzmanlik alanlar1 i¢in yeni bdliimler agilmasinin hem sektdr hem de mezun

Ogrenci i¢in yararli olabilecegi diigiiniilmektedir.

Katilimeilarin tamami Pastacilik ve Ekmekgilik programinin ayr bir boliim olarak
planlamasinin 6grencilerin kendi alanlarinda 6n plana c¢ikabilecegini sOylemislerdir.

Branslagma ile alinan egitimin sektor beklentilerini dogru karsilayabilecegi diisiiniilebilir.

Katilimeilar Pastacilik ve Ekmekgilik egitimlerinin yiyecek ve igecek sektdriinde dnemin
biliylik oldugunu vurgulamiglardir. Literatiir taramasinda edinilen bilgilere bakildiginda
tarithin baglangici ve insanin yasaminin var olabilmesinin temel unsurlarindan olan beslenme
ihtiyacinin karsilanmasinda tahillarin yerinin 6nemli oldugu bilinmektedir. {1k buluntulardan
giiniimiize kadar tahillardan tiretilen ekmek tiim toplumlarda 6nemli bir besin kaynag1 olarak
kullanmilmistir. Ekmegin c¢esitli meyveler ve bal ile tatlandirilmasi sonucunda ortaya ¢ikan
pastalarinda bugiinlere kadar uzanan 6nemli bir tarihe sahip olduklar1 bilinmektedir. Yapilan
goriismeler sonucunda giinlimiizde poptler bir akim olmaya baslayan pastacilik ve
ekmekgilik sektoriiniin gerek akademik personel gerekse sektor isverenleri ve caligsanlari

tarafindan da 6neminin vurgulandig goriilmektedir.

Aragtirmaya katilan akademik personelin tamami pastacilik ve ekmekeilik
boéliimiinden mezun olan 6grencilerin sektore yeni bir bakis agis1 getirecegine inanmaktadir.
Verilen cevaplar li¢ ana baslikta toplanmistir. Bagliklar i¢inde en yiiksek oran uzmanlagsma
sayesinde yenilik saglanacagi seklinde olmustur. Aragtirmanin 6nemli basamaklarindan biri

olan uzmanlasma konusunun akademik personel tarafindan da 6nemsendigi goriilmektedir.

Katilimcilardan gelen cevaplar incelendiginde diger yiiksek oran yaraticilik ile
yenilik saglanacagi seklinde olmustur. Bu da pastacilik ve ekmekeilik alanindaki
arastirmalarin artmasi1 ve gelisen teknoloji ile birlesmesi sebebiyle 6nemli bir duruma
geldigini gostermektedir. Agilacak olan pastacilik ve ekmekgilik programina sektorii ve
sektoriin gelisimini takip eden derslerin eklenmesinin mezun olacak dgrenciler agisindan
avantajli olacagi diistiniilmektedir. Katilimcilardan gelen bir diger cevap ise kalic1 ve saglikli
bir yenilik olacagi seklindedir. Bu cevap pastacilik ve ekmekgeilik alaninda ustalagsmis ve
sektorde uzun yillardir ¢alismakta olan personelin gelisime ve yeniliklere agik olmama
sorununu bir kez daha ortaya ¢ikarmistir. Universiteden yeni mezun olan &grencilerin

pastacilik ve ekmekgilik alaniyla ilgili gelismelere hakim olmasi gerektigi diistiniilmektedir.
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6.2 Tiirkiye’deki Vakif Universitelerine Yonelik Pastacihk ve Ekmekgilik Program

Onerisi Listesi

Program dersleri hazirlanirken yapilan arastirmada Tiirkiye ve yurtdisinda verilen
egitimlerde igeriklerin siklikla benzer oldugu fakat farkli isimlerin kullanildig
gdzlemlenmistir. Onerilen program Avrupa Kredi Transfer Sistemi (AKTS)’ne uygun olarak
planlanmistir. Avrupa Kredi transfer Sistemi (AKTS), 6grencilerin is ylikiine dayali bir kredi
sistemidir. Ogrencilerin bir dersi basartyla tamamlamalari igin yapmalari gereken
caligmalarin tiimiinii (teorik ders, uygulama, seminer, bireysel ¢alisma, sinavlar, 6devler vb.)
tanimlayan kredi birimidir. Ik baslarda kredi transferi igin diisiiniilen bu sistem, bolgesel,
ulusal, kurumsal ve Avrupa egitim seviyelerinde kredi toplama sistemi olarak da
kullanilmaktadir. (Baskent Universitesi, 2021)

Onerilen program 4 dénem ve en az 120 AKTS olarak dgrencilerin temelden baslayarak
uzmanliga ulasmalar1 hedeflenerek planlanmistir. Yapilan literatiir taramasi, incelenen
egitim programlar1 ve roportajlar sonucunda onerilen taslak programa yapilan geri doniisler
sonrasinda “Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitim Programi Tablosu” (Tablo 6.1),
Pastacilik ve Ekmekgilik On Lisans Egitimi Mesleki Se¢meli Dersler Listesi” (Tablo 6.2) ve
“Pastacilik ve Ekmekgilik On Lisans Egitimi Alan Dis1 Segmeli Dersler Listesi” (Tablo 6.3)

olarak hazirlanmis ve 6neride bulunulmustur.
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ZORUNLU DERSLER

S.No.

Tablo 6.1 Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitim Programi Tablosu

Ders Kodu DERSLER
BTU100 BILGISAYAR OKUR YAZARLIGI

‘T U K AKTS

GSBHSH | SECMELI GUZEL SANATLAR/ ILK YARDIM

S.No.

ORY100 | UNIVERSITE HAYATINA GIRIS

Ders Kodu BIiRIiNCi YARI YIL (GUZ)
PSTXXX | MESLEKi SECMELI DERS I

PSTXXX | ALANDISI SECMELI DERS I

PST101 | TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI

PST103 | TEMEL PASTACILIK VE EKMEKCILIK BILGILER]

PST105 | BESLENMENIN TEMEL iLKELERI

ATA101 | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I

TURK101 | TURK DILi 1

ENG125 |INGILIZCE 1

S.No.

TOPLAM
iKINCi YARI YIL (BAHAR)

Ders Kodu DERSLER
PSTXXX | MESLEKI SECMELI DERS II

PSTXXX | ALAN DISI SECMELI DERS II

PST102 | TEMEL PASTACILIK UYGULAMALARI I

PST106 | TEMEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI I

PST108 | STAJ

ATA201 | ATATURK ILKE VE INKLAPLARI II

NN (AW

TURK102 | TURK DILI II

8

ENG126 |INGILIZCE 11

TOPLAM
UCUNCU YARI YIL (GUZ)

DORDUNCU YARI YIL (BAHAR)

S.No. Ders Kodu DERSLER T K
1 PSTXXX | MESLEKI SECMELI DERS III 1] 2 2 4
2 PSTXXX | ALAN DISI SECMELI DERS III 2 - 2 4
3 PST201 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN 2 - 3 3
4 PST203 | YIYECEK iCECEK FOTOGRAFCILIGI VE SOSYAL MEDYA YONETICILIGI 2 - 2 2
5 PST205 | TEMEL PASTACILIK UYGULAMALARI IT 2| 4 4 6
6 PST207 | TEMEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI II 2| 4 4 5
7 PST209 | TURK TATLILARI UYGULAMALARI I 1] 2 2 3
8 PST211 CIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI 1] 2 2 3

TOPLAM 13| 14 | 23 30

S.No. Ders Kodu DERS T K
1 PSTXXX | MESLEKI SECMELI DERS IV 1 2 4
2 PSTXXX | ALAN DISI SECMELI DERS IV 2| - 2 4
3 PST202 | PROFESYONEL PASTACILIK 13 3 5
4 PST204 | PROFESYONEL EKMEKCILIK 2| 2 3 5
5 PST206 | TURK TATLILARI UYGULAMALARI II 1121 3 3
6 PST208 | TASARIM VE ESTETIK 212 | 3 3
7 PST210 | BITIRME ODEVi URUN GELISTIRME PASTACILIK 1] 2 3 3
8 PST212 | BITIRME ODEVI URUN GELISTIRME EKMEKCILIK 1] 2 3 3

TOPLAM 1] 15 | 22 30

GENEL TOPLAM 538 | 81 | 120
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Tablo 6.2 Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitimi Mesleki Segmeli Dersler Listesi

MESLEKi SECMELi DERSLER

S.No. Ders Kodu DERSLER T U K AKTS
PST301 MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI 1 2 2
2 PST302 | KAHVE VE CAY KULTURU 1 2 2 4
3 PST303 | BILiSIM TEKNOLOJILERI YiYECEK ICECEK OTOMASYON SiSTEMLERI 1 2 2 4
4 PST304 | SUTLU TATLILAR VE DONDURMA UYGULAMALARI 1 2 2 4
5 PST305 | ICECEK TEKNOLOJiSi VE BAR YONETIMI 1 2 2 4
6 PST306 | SUNUM TEKNIKLERI 1 2 2 4
7 PST307 | PASTACILIKTA DEKORASYON TEKNIKLERI 1 2 2 4
8 PST308 | MEDYA VE GASTRONOMI 1 2 2 4
9 PST309 | PASTACILIKTA YENI AKIMLAR 1 2 2 4
10 PST310 | SEKER HAMURU MODELLEME TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI 1 2 2 4
11 PST311 | YORESEL EKMEKLER VE HAMUR ISLERI 1 2 2 4
12 PST312 | MENU YONETIMI VE PLANLAMASI 1 2 2 4
13 PST313 | CATERING HiZMETLERI 1 2 2 4
14 PST314 | MUTFAKTA i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI 1 2 2 4
15 PST315 | YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE HiJYEN VE SANITASYON 1 2 2 4
Tablo 6.3 Pastacilik ve Ekmekgilik On Lisans Egitimi Alan Dis1 Segmeli Dersler Listesi
ALAN DISI SECMELi DERSLER
S.No. Ders Kodu DERSLER \ T U K AKTS
PST316 | ARASTIRMA YONTEMLERI VE TEKNIKLERI 2 - 2 4
2 PST317 | YIYECEK VE ICECEK iSLETMELERINDE FINANSAL YONETIM 2 - 2 4
3 PST318 | YIYECEK VE ICECEK iSLETMELERINDE URETIM YONETIMi 2 - 2 4
4 PST319 | YEMEK SOSYOLOJiSi 2 - 2 4
5 PST320 | GIRISIMCILIK 2 - 2 4
6 PST321 | INSAN KAYNAKLARI YONETIMi 2 - 2 4
7 PST322 | E-TICARET 2 - 2 4
8 PST323 | TURIZM MEVZUATI 2 - 2 4
9 PST324 | PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS KURALLARI 2 - 2 4
10 PST325 | HIZMET PAZARLAMASI 2 - 2 4
11 PST326 | HALKLA ILISKILER 2 - 2 4
12 PST327 | TICARET HUKUKU 2 - 2 4
13 PST328 | ISTATISTIK 2 - 2 4
14 PST329 | IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU 2 - 2 4
15 PST330 | YEMEK KULTURU VE MUZIK 2 - 2 4




Program onerisinde her donem i¢in iki adet segmeli ders planlamistir. Bu derslerden
bir tanesi 6grencilerin ilgi ve hedefleri dogrultusunda egitim alabilmelerini saglamak
amaciyla olusturulan “Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitimi Mesleki Segmeli Dersler
Listesi” (Tablo 6.2), bir digeri “Pastacilik ve Ekmekgilik On lisans Egitimi Alan Dist
Se¢meli Dersler Listesi (Tablo 6.3)’dir.

Gortslerine bagvurulan katilimer gruplarindan ilki olan sektér is verenleri ve
yoneticilerden alinan geri dontislerde derslerin uygun oldugu fakat staj imkaninin arttirilmasi
gerektigi ortak yorum olarak 6ne ¢ikmistir. Olusturulan program 120 AKTS ve 4 donem
olarak tasarlanmistir, ders yogunlugunun hazirlanan egitim programimin disina
cikartilamayacagl ic¢in ikinci donemde planlanan staj dersinin arttirilmasit uygun
goriilmemistir. Bunun yerine isteyen oOgrencilere donem sonunda yaz staji uygulamasi

planlanabilir.

Akademik personelden toplanan geri doniislere gore oOnerilen program su sekilde

diizenlenmistir.

Glinlimiiz popliler akimlar1 ve yenilik¢i teknolojilerinin, Ogrencilerin kariyer
planlamasinda 6nemli bir yeri oldugu diisiiniilerek se¢meli dersler arasinda bulunan
“Yiyecek Icecek Fotograf¢ilig1 ve Sosyal Medya Uzmanlig1” dersi iigiincii ddnemde zorunlu
ders olarak verilen “Mutfak Hizmetleri Yonetimi” dersinin yerine eklenmistir. “Mutfak
Hizmetleri Yonetimi” dersi mesleki se¢meli dersler listesine eklenmistir. Mesleki se¢meli
dersler listesinde bulunan “Pastacilikta Yeni Akimlar” dersinin giinlimiiz piyasasi
beklentileri ve geri doniisler dogrultusunda “Cikolata Yapim Teknikleri” dersi ile

degistirilmesi uygun goriismiistiir.

Yapilan goriismeler sonucunda taslak programin dordiincii doneminde verilmesi
planlanan “Uluslararas1 Geleneksel Ekmekler” ve “Uluslararasit Kremali ve Siitlii Tatlilar”
derslerinin degistirilmesine karar verilmistir. Yapilan gériismeler sonucunda bu derslerin
yerine iki adet bitirme projesi konulmasina karar verilmistir, bitirme projeleri 68rencilerin

kendilerini kesfetmeleri ve sektore yeni lirlinler kazandirabilmeleri amaciyla eklenmistir.

Arastirma bulgularina gore; pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde ¢alisan personellerin
sektor i veren ve yoOneticilerinin nitelikli is giicii beklentisini tam olarak karsilayamadiklari
goriisiine varilmigtir. Sektor calisanlarinin nitelikli is giicii ihtiyacini karsilayabilmesi i¢in

bu boliimlerin sayisinin artmasinin gerekliligi ortaya ¢ikmustir.
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Tiirkiye’ de ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde sadece ii¢ iiniversitede bulunan
pastacilik ve ekmekgilik ©On lisans programlarinin yetersiz oldugu goriilmektedir.
Ogrencilerin aldiklar1 ascilik ve gastronomi egitimlerinin branslasma konusunda yetersiz
kalabildigi ve pastacilik ve ekmekeilik gibi boliimlerin branglagsma ve kariyer edinme
konularinda 6grencilere fayda saglayacagi kanaatine varilmistir. Yapilan literatiir taramasi
sonucunda vakif {niversitelerinde acilabilecek pastacilik ve ekmekeilik ©n lisans
programlarinin, bu {iniversitelerin imkanlar1 goz 6niinde bulunduruldugunda 6grencilere
diinya standartlarinda egitim firsat1 saglayabilecekleri diisiiniilmektedir. Malzeme temini ve
ekipman konusunda yasanan sikintilarin vakif tiniversitelerinin imkanlar1 sayesinde asgari

boyuta inebilecegi ongoriilmektedir.
Onerilen programin kazanimlar1 su sekilde olacaktir.

e Pastacilik ve ekmekgilikle ilgili temel kavramlari ve uygulamalar1 6grenir.

e Pastacilik ve ekmekgilikle ilgili mutfak ekipmanlarina, pisirme yontemlerine hakim olur.

e Mutfak giivenligi ve risk degerlendirmesi ile ilgili teknik bilgilere hakim olur.

e Pastacilik ve ekmekgilikle ilgili 6grendigi temel bilgileri gelistirerek kariyer sahibi olma
imkanina ulasir.

e Mutfak i¢inde hijyeni nasil saglayacagini bilir, kisisel bakima ve giyinme kosullarina
dikkat eder.

e (Gida giivenligi ile ilgili bilgileri 6grenir, bu bilgileri pratikte kullanabilir.

e Pastacilik ve ekmekgilikle ilgili 6grendigi bilgileri triin gelistirmede kullanir.

e Yiyecek Icecek sektdriinde kullanilan bilisim sistemlerine hakim olur.

o Aldig1 egitimlerle karsilastig1 sorunlarin iistesinden gelebilecek yeterlilige sahip olur.

e Gorsel algis1 yiiksektir ve iirettigi iriinlerle insanlari etkileyebilecek sunumlar hazirlar.

e Aldig1 egitimler dogrultusunda temel hak ve yiikiimliiliikler hakkinda bilgiye sahiptir.

Arastirmanin  hazirlandig1r tarih itibariyle diinyada Ornekleri bulunan fakat
Tiirkiye’deki tiniversitelerde heniiz 6rnegi bir bulunmayan pastacilik ve ekmekgilik lisans
programlarinin arastirilmasi ve Tirkiye’deki iiniversitelere uygun bir program Onerilmesi

yeni bir arastirma konusu olabilir.

Arastirmanin amaci olan Tirkiye’deki vakif iiniversitelerine yonelik pastacilik ve
ekmekgeilik On lisans programi oOnerisi sonucunda agilacak boliimlerden mezun olan
ogrencilerin aldiklar1 nitelikli egitimler sonucunda iyi bir kariyer sahibi olacaklari

diisiiniilmektedir. Pastacilik ve ekmekgilik sektoriindeki nitelikli is giicli beklentisinin
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halihazirda egitim veren ascilik ve gastronomi boliimlerinden farkli olarak, bu alanda

uzmanlagmis bireyler tarafindan saglanmasinin sektor i¢cin 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
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EKLER

EK 1: Pastacilik ve Ekmekgilik Alaninda Sektor Isverenleri Soru Seti

Soru 1: Cinsiyetiniz?
A- Kadin B- Erkek
Soru 2: Yasiniz?
A:20-30 B:31-40 C: 41-50 D: 51-60 E: 60 iistii
Soru 3: Egitim durumunuz?
A: [lkdgretim  B: Lise C: On lisans D: Lisans E: Lisansiistii
Soru 4: Isletmedeki pozisyonunuz?
A: Isletme Sahibi B: Isletme Yoneticisi C: Ustabas1
Soru 5: Isletmenizin kurulus yil1 nedir?
Tarih:
Soru 6: Isletmenizde kag kisi ¢alismaktadir?
Calisan sayist:
Soru 7: Isletmenizi nasil tanimlarsiniz?
A: Pastane B: Kafe C: Firin D: Diger
Soru 8: Personel ihtiyacinizi nasil karsilamaktasiniz?
Soru 9: Personel degistirme ve ise almak sikliginiz nedir?
Soru 10: Personel secerken dikkat ettiginiz nitelikler nelerdir ve nasil bir deneyim beklentiniz bulunmaktadir?
Soru 11: Sizce Pastacilik ve Ekmekgilik alaninda iyi bir sefin sahip olmasi gereken 6zellikler nelerdir?
Soru 12: Alayh ¢alisanlardan aldiginiz verim isinizin niteligi ve performansi i¢in yeterli mi?

Soru 13: Size gore pastacilik ve ekmekgilik sektdriinde usta olmus alayli personelin eksik yonleri var midir?
Varsa nelerdir?

Soru 14: Universitelerin Gastronomi, Ascilik ya da Pastacilik ve Ekmekgilik boliimlerinden mezun olmus fakat
deneyimsiz personel ile ¢alismay1 diisiiniir miisiiniiz?

Soru 15: Daha 6nce tiniversitelerin Gastronomi, Asgilik ya da Pastacilik ve Ekmekgilik béliimlerinden mezun
olmus personeliniz oldu mu? Olduysa yeterliligi hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

Soru 16: Sizce tiniversite egitimi almig bir personel isinize ve mutfaginiza art1 deger katar mi?

Soru 17: Sizce tiniversitelerin Gastronomi, Ascilik ya da Pastacilik ve Ekmekgilik bolimlerinden mezun olmus
personel aldiklar egitimler dogrultusunda yeni {iriin ve iginizi gelistirme konusunda sizin i¢in tercih sebebi
olabilir mi?

Soru 18: Universitelerin Pastacilik ve Ekmekgilik béliimlerinden mezun olmus bir personel is yeriniz icin iyi

bir yonetici adayi olabilir mi?
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EK 2: Pastacilik ve Ekmekgilik Alaninda Gérev Yapan Akademik Personel I¢cin Soru Seti

Soru 1: Cinsiyetiniz?
A- Kadin B- Erkek
Soru 2: Yasiniz?
A:20-30 B:31-40 C: 41-50 D: 51-60 E: 60 iistii
Soru 3: Unvaniniz?
A: Arastirma Gorevlisi
B: Ogretim Gorevlisi
C: Dr. Ogretim Uyesi
D: Dog. Dr. Ogretim Uyesi
E: Prof. Dr. Ogretim Uyesi
Soru 4: Sektdr deneyiminiz bulunuyor mu?
A: Evet B: Hayir
Varsa kag yillik deneyime sahipsiniz:
Soru 5: Gastronomi / Aseilik boliimiinde kag yillik 6gretim gorevlisi deneyiminiz bulunmaktadir?
Yil:

Soru 6: Universitelerin Gastronomi ve Ascilik béliimlerinden mezun 6grencilerin yeterli teknik ve uygulamali
egitim aldiklarimi disiiniiyor musunuz?

Soru 7: Sizce iiniversitelerin Gastronomi ve Asgilik bolimlerinden mezun 6grenciler tiim branslarda basarili
olabilecek yeterlilige sahip mi?

Soru 8: Sizce iiniversitelerin Gastronomi ve Ascilik boliimlerinden mezun 6grencilerin okurken branglagmasi
verimliligi arttir m1?

Soru 9: Gastronomi ve Ascilik boliimlerinde sektoriin istihdam etmek istedigi nitelikte 6grenci yetistirilebiliyor
mu?

Soru 10: Sizce Pastacilik ve Firinciligin ayr bir boliim olarak planlanmasi 6grencilerin kendi alanlarinda 6ne
¢ikmalarina katki saglar mi?

Soru 11: Tirkiye’de ya da yurtdisinda verilen iiniversite diizeyindeki pastacilik ve ekmekgilik egitimlerinin
icerikleri hakkinda bilginiz var m1?

Soru 12: Pastacilik ve Ekmekgilik egitimlerinin yiyecek ve icecek sektoriinde nasil bir 6neme sahip oldugunu
diistiniiyorsunuz?

Soru 13: Sizce Tiirkiye’de sadece 2 liniversitede Pastacilik ve Ekmekgilik alaninda egitim verilmesi yeterli mi?

Soru 14: Sizce yeni hazirlanacak olan pastacilik ve ekmekgilik programinda mutlaka olmasi gereken dersler
nelerdir?

Soru 15: Sizce pastacilik ve ekmekgilik mezunu 6grenciler sektore yeni bir soluk ve bakis agis1 getirebilir mi?
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