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Ozet

Gastronomi ve mutfak sanatlari boliim sayilart her gegen giin artmakta ayrica doluluk oranlar1 da oldukga yiiksektir. Yiiksek
motivasyon ile bolimii tercih eden 6grencilerin yillar gegtikge motivasyonlarinda bir diisiis yasanmakta ve sektdrde c¢alismaya
devam eden boliim mezunu sayisini da etkilemektedir. Bu arastirmanin amaci Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari
bolim mezunlarinin mezun olduklart boliime iliskin goriislerinin belirlenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda olgu bilim
(fenomenolojik) desenden faydalanilmustir. Amagh 6rneklem yontemlerinden maksimum gesitlilik orneklemesi kullanilarak
sektorde en az bir yildir caligmaya devam eden 10 gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim mezunu ile goriisiilmiistiir. Goriismeler
yart yapilandirilmig goriisme formlart araciligi ile elde edilmis olup yaziya dokiilmiistiir. Elde edilen veriler igerik analizi yontemi
ile analiz edilmistir. Verilerin igerik analizi siirecinde MAXQDA 2022 analiz programi kullanilmigtir. Analiz sonucunda gastronomi
ve mutfak sanatlar1 egitimi, sektor, boliim mezunlarinin istihdami ve 6neriler olmak {izere 4 ana tema ortaya ¢ikmustir. Her bir
temay1 meydana getiren kodlar sekillerde gdsterilmis olup, ayrica kelime bulutuna da yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Abstract

The number of gastronomy and culinary arts departments is increasing every day, and the occupancy rates are also quite high.
Students who choose the department with high motivation experience a decrease in their motivation over the years, which also
affects the number of department graduates who continue to work in the sector. The aim of this research is to determine the opinions
of gastronomy and culinary arts department graduates in Turkey regarding the department they graduated from. For this purpose,
phenomenological pattern has been used. 10 gastronomy and culinary arts department graduates who have been working in the
sector for at least one year were interviewed using maximum diversity sampling from purposeful sampling methods. The interviews
were obtained through semi-structured interview forms and written down. The obtained data were analyzed by the content analysis
method. The MAXQDA 2022 analysis program was used in the content analysis process of the data. As a result of the analysis, 4
main themes emerged, namely gastronomy and culinary arts education, the sector, employment of department graduates and
recommendations. The codes that make up each theme are shown in the figures, and there is also a place for the word cloud.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Education

Giris

Yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim siireg¢lerinden baslayip biitiin 6zelliklerinin detayli bir sekilde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giliniimiiz sartlarina uyarlanmasi uyarlanmasimi kapsayan ayni
zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlara da katki saglayan gastronomi (Ozbay, 2017: 4). Diinyada ve Tiirkiye’de
giin gectikge daha da ilgi ¢ekici bir hale gelmektedir (Albayrak, 2022: 1). Gastronominin giderek artan bir
oneme sahip olmasiyla birlikte gastronomi egitimine verilen énem de artmaktadir (Giidek ve Boylu, 2017:
490). Tiirkiye’de lisans gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii ilk defa 2003 yilinda Yeditepe Universitesinde
acilmustir (Bisiren ve Genger, 2023: 508). 2022 yilinda ise 54’1 devlet iiniversitesi 34’1 ise vakif liniversitesi
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olmak tizere toplamda 88 farkli iiniversitede ve 94 ayr1 birimde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi
verilmektedir (Girgin ve Demir, 2023: 267). Acilan boliim sayisi her ne kadar ¢ok olsa da gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerinin toplam doluluk oraninin %95,6 gibi yiiksek bir oranda seyretmesi bu egitime
yonelik artan ilgiyi desteklemektedir (Ozdemir, Ak ve Ongel, 2019: 949). Giiniimiizde sayisal yeterliligine
ragmen gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinde amaglandigi gibi bir egitim programi saglanip
saglanamadig tartisma konusudur (Oney, 2016: 193).

Bu ¢aligmanin amaci Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinden mezun olup, sektorde
calismaya devam eden mutfak calisanlar1 ile mezun olduklart boliim hakkinda goériismeler yapmaktir. S6z
konusu goriismede mezunlarin Tirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi ile ilgili olumlu ve
olumsuz diislincelerine, akademi-sektor iligkisi ve boliim derslerinin sektor ihtiyaglarini karsilama diizeyleri
gibi konularda diisiincelerine bagvurulacaktir.

Kavramsal Cerceve

Antik Yunan ve Antik Roma'ya kadar izlenebilen olduk¢a uzun ve gesitli bir tarihe sahip olan gastronomi
(Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014: 88), kelime olarak Fransizcadan Tiirkgeye gegmistir (Ozkok, 2017:
183; Sezen, 2018: 8; Girgin ve Demir, 2023: 5). A¢iklanmasi ve tanimlanmasi kolay olmayan gastronomi gogu
sozliikte iyi-hassas beslenme sanati ve/veya bilimi seklinde tanimlanir (Santich, 2004: 15- 16). Cambridge
sOzIliigline gbre gastronomi, basitge iyi yemek hazirlama ve yemeyle ilgili sanat ve bilgi olarak
tanimlanmaktadir (Mestre, 2022: 2). Oxford Advanced Learner sozIligii ise gastronomiyi iyi yemek pisirme
ve yeme sanati ve pratigi sekilde tanimlar. Bu tanimla gastronomi hem zanaat (uygulama) hem de sanati
gerektirir (Pedersen, 2012: 35). Gastronomi iizerine ilk resmi ¢alisma Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan
yapilmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 355; Oktay, 2018: 5). Tiirkgeye Lezzetin Fizyolojisi (La Physiologie du
Gout) seklinde ¢evrilen eserde gastronomi, insanin beslenmesi ile iliskili olan her sey hakkindaki aciklamali
bilgidir. Seklinde tanimlanmaktadir (Brillat-Savarin, 2018: 53). Savarin, besinlere, besinlere erisme ve onlari
hazirlamaya dair her seyi gastronominin i¢ine dahil edip, gastronominin siki baglarla doga tarihine, kimyaya
fizige, ticarete ve politik ekonomiye bagli oldugunu sdyler; ayrica tip ve toplum bilimlerini de buna dahil eder
(Vitaux, 2019: 14). Kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen (Yigit, 2023: 781), neyin tiiketildigine, nasil
tiiketildigine ve neden tiiketildigine odaklanan gastronomi (Albayrak, 2022: 2), insan refahin1 ve gidasim
ilgilendiren her konuda saglanmis olan kapsamli bilgiler toplamidir (Saatci, 2016: 5). Bunun &tesinde
gastronomi iyi yeme i¢gme sanati ve bilimi yani daha genis gelenek, kiiltiir, toplum ve medeniyet kavramlarini
kucaklamak i¢in disa dogru uzanan bir kavram seklinde tanimlanabilir (Mestre, 2022: 2).

Gilinlimiizde yemek, gurme, mutfak, kiiltiir ve turizm baglaminda “gastronomi” kavrami oldukga popiiler hale
gelmis ve bu kavramin artik egitim sektorii ile ciddi baglantilart bulunmaktadir (Arman, Erdem ve Oren, 2018:
645). 17. ve 18. yiizyillarda Fransiz mutfaginin dogmasi, mutfak egitiminin gelisimine de ivme kazandirdu.
Crraklik sistemi ile iligkili olan ilk mutfak programlarinin amaci bireylerin hem pratik iiretim becerilerini hem
0zel ekipman kullanma yeteneklerini hem de sanatsal yetkinliklerini gelistirmektir. Meslek gelistikce, 20.
yiizyilin baslarinda Fransa, Ingiltere, Almanya, Avusturya ve Isvicre'de bircok resmi mutfak egitimi veren
okul tanitildi (Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014: 88).

Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimi gastronomi ve mutfak sanatlart [GMS] adi altinda
yiiriitiilmektedir (Selguk, Se¢im ve Yilmaz, 2022: 28). Tiirkiye’de GMS bdliimii ilk olarak 2003 yilinda
Yeditepe Universitesinde baslanmustir. Bu tarihten sonra sira ile 2008 yilinda Izmir Ekonomi Universitesinde,
2009 yilinda ise Okan Universitesinde devam etmistir. Lisans diizeyindeki bu egitim devlet iiniversiteleri
biinyesinde ise ilk defa 2010 yilinda Gazi Universitesi ve Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesinde
baslanustir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979; Giidek ve Boylu, 2017: 491; Ozata, 2017: 40; Aslan, 2018: 20;
Ayect, 2022: 29). 2010 yilinda GMS egitimi veren 3’ii vakif {iniversitesi, 2’si devlet {iniversitesi olmak {izere
toplam 5 tiniversite bulunmakta ve toplam kontenjan sayis1 ise 300 iken, 2015 yilina gelindiginde ise program
sayisinda %520 artis kontenjan sayisinda ise %475 bir artis yasanmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979). 2017
yil1 yiiksekdgretim programlari ve kontenjanlar kilavuzuna bakildiginda ise Tiirkiye’de toplam 51 birim GMS
béliimiine 6grenci almustir (Uniivar, 2020: 24). 2022 yilindaki yiiksekdgretim programlar1 ve kontenjanlart
kilavuzu (tablo 4) incelendiginde ise 54 tanesi devlet 34 tanesi de vakif tiniversitesi olmak iizere toplamda 88
{iniversitenin 90 ayri fakiilte ve yiiksekokulu 6grenci alimi yapmistir (OSYM, 2022; Girgin ve Demir, 2023:
268). Tirkiye'de ilk olarak 2003 yilinda bir vakif tiniversitesinde verilmeye baslanan gastronomi egitimi 2010
yilina kadar oldukg¢a yavas ilerlemistir. 2010 yilindan itibaren ise devlet liniversitelerinin turizm fakiilteleri
basta olmak iizere gastronomi bdliimleri daha fazla agilmaya baslamistir (Albayrak, 2022: 2).
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Yontem

Boliim mezunlarinin gastronomi ve mutfak sanatlari egitimine iligkin goriislerinin belirlenmesi amaci ile
yapilan bu g¢alismada nitel arastirma yontemlerinden olgu bilim deseni tercih edilmistir. Olgu bilim
aragtirmalar1 giinliikk yasantida karsilagilan, tamamen yabanci olunmayan, agina olunan fakat tam olarak
anlaminin ortaya konamadigi durumlari, olay ya da olgular1 agiklamaya calisan ve onlara anlamlar yiikleyen
arastirma ¢esididir (Baysal ve Hocaoglu, 2019: 126).

Arastirmada amacli 6rneklem yontemlerinden maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi kullanilmigtir. Aragtirmacinin
arastirma amacina uygun veri toplarken olusturacagi 6rneklem hakkinda bilgilerini kullanarak ya da kimlerden
veri toplayabilecegini tahmin ederek 6rneklem olusturmasina amagli 6rneklem denir (Sahan ve Uyangor, 2021:
124). Belirli gesitlilik yelpazesinden durumlarin segilmesi anlami tagiyan maksimum ¢esitliligin (Glesne,
2020: 61) saglanabilmesi i¢in goriisiilecek olan boliim mezunlarinin hem devlet iiniversitelerinden hem de 6zel
iiniversitelerinden mezun olmasi 6zelligi aranmustir. Nitel arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigii i¢in kesin bir
kural yoktur. Toplanan verilerin tekrar etmesi, toplanan verilerin arastirma amacina dair yeni agilimlar
sunmamasi durumunda veri doygunluguna ulasilmasi anlamina gelir (Koca, 2017: 38). Bu arastirmada veri
doygunlugu kriteri esas alinmis olup 10 kisi ile goriisiilmiis ve veri doygunluguna ulasiimistir.

Arastirmanin amacina en iyi hizmet edebilecegi diisiincesi ile yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginden
faydalanilmigtir. Gorlisme, gozlemlenemeyen davranis ve duygulari veya insanlarin diinyayr nasil
anlamlandirdigini  6grenmek i¢in kullanilmaktadir (Merriam, 2015: 86). Nitel arastirmalarda yar1
yapilandirilmis goriisme teknigi hem sabit segenekli cevaplamay1 hem de s6z konusu alanda derinlemesine
gidebilmeyi birlestirir (Biiylikoztirk, vd., 2019: 159). Yar1 yapilandirilmis goriisme formu toplam iki
boliimden olusturulmustur. Birinci bolimde arastirma katilimcilarinin demografik bilgilerine yer verilirken,
ikinci boliimde ise aragtirmanin amaci dogrultusunda hazirlanmis ve uzman goriisii alinmis olan goériisme
sorularia yer verilmistir. Veriler Ekim ve Aralik 2022 tarihleri arasinda toplanmis olup, goriismeler
olabildigince sohbet havasi i¢erisinde ger¢eklesmistir. 35-45 dakika siiren goriismeler katilimc1 onayi ile yazili
olarak not edildigi gibi ses kayit cihazi ile kayit altina da alinmistir. Bu aragtirmanin veri toplama siirecine
Balikesir Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonu tarafindan 11.10.2022 tarihli ve 2022/05
sayil1 etik kurul onay1 alinarak baglanmistir.

Elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile analiz edilmistir. Igerik analizi, insanlarin davranislarini ve
dogasini belirleyebilmek i¢in ¢ikarimlarda bulunmaya yarayan, daha 6nceden belirlenmis olan kurallara dayali
kodlamalar ile verilerin i¢indeki birtakim sdzciiglin daha kiiciik icerik kategori ile dzetlendigi sistematik ve
yinelenebilir bir tekniktir (Boyraz ve Tepe, 2019: 306-307). Icerik analizinde sirasi ile amaglar belirlenir ve
kavramlar tanimlanir, analiz birimi veya birimleri belirlenir, verilerin yeri belirlenir, mantiksal bir yapi
gelistirilir, kodlama kategorileri belirlenir, yorumlama yapilir ve son olarak sonuglar yazilir (Kartal, 2021:
234).

Arastirmada elde edilen ses kayitlar1 yaziya dokiilerek MAXQDA 2022 programina aktarilmis ve ilk kodlar
olusturulmustur. Olusturulan bu kodlardan benzer olanlar ayni gruplar arasinda toplanarak temalarin ortaya
¢ikmasini saglamistir. Elde edilen tema ve kodlar okuyucunun anlayabilecegi sekilde c¢esitli gorseller ile
sunmustur.

Arastirmada gecerligin saglanmasi i¢in miilakat sorularinin hazirlanmasi agsamasinda uzman goriisii alinmas,
olabildigince uzun siireli etkilesim saglanmis (Yaman, 2020: 34), kisa araliklarla toplantilar gerc¢eklestirilmis
(Arastaman, Fidan ve Fidan, 2018) ve s6z konusu siire¢ hakkinda arastirmanin yontemi kisminda detayli
betimlemeye (Yildirim ve Simgek, 2016: 277-281) yer verilmistir. Arastirmada giivenirligin saglanmasi i¢in
ise kodlayicilar arasi tutarlilik (Arslan, 2022: 402) yonteminden faydalanilarak arastirma yazari ve uzman
bagka bir arastirmaci tarafindan olusturulan kodlar/temalar karsilastirilmis ve %90 oraninda fikir birligi
olusmustur. Fikir birliginin olusmadig1 noktalarda tartigilarak diizenlemeler yapilmistir. Ayrica arastirmada
giivenirligin saglanmasi i¢in teyit incelemesi (Miicevher, 2020: 291) kullanilarak, analizler yapildiktan sonra
uzman bir diger aragtirmaci elde edilen veriler ile ham verilere gidildigi zaman teyit edilip edilmediginin
degerlendirmesini yapmustir.

Arastirmada her bir katilimciy1 sembolize etmesi i¢in isimleri yerine “K” harfi kullanilmistir.
Bulgular

Arastirma kapsaminda gorisiilen katilicilarin demografik bilgileri asagida tablo 1°de verilmektedir.
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Katilhimer Cinsiyet Pozisyon ila ;g:’g?:n,r}i%ﬁlml Kurum Yeri/Tiirii
K1 Kadin Asistan 1 Devlet Universitesi Antalya/Hotel
K2 Erkek Chef de partie Devlet Universitesi Eskisehir/Otel
K3 Erkek Komi Devlet Universitesi Istanbul/Restoran
K4 Erkek Sous Chef Devlet Universitesi Istanbul/Restoran
K5 Erkek Sous Chef Devlet Universitesi Ankara/Restoran
K 6 Kadin Komi Devlet Universitesi Cesme/Otel

K7 Erkek Demi Chef Vakif Universitesi Sakarya/Otel

K8 Kadin Komi Vakif Universitesi Istanbul/Otel

K9 Erkek Demi Chef Vakif Universitesi Istanbul/Restoran
K 10 Erkek Demi Chef Devlet Universitesi Mersin/Otel

Tablo 1’den de anlasilacagi iizere katilimcilarin 7’si erkek 3’1 kadin olup, ¢alisma pozisyonlari: komi ile sous
chef arasinda degismektedir. Katilimcilarin 7’si devlet {iniversitesinden 3’ii ise vakif iiniversitesinden
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimini almigtir. Katilimcilar farkli sehirlerde otel ve restoranlarda
caligmaktadirlar.

Sekil 1. Arastirma Temalar:

GMS Mezunlarmin istihdam

Oneriler

Q<

Bo6liim Mezunlarinin Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Egitimine
Iliskin Goriisleri

N

Sektor

Analizler sonucu elde edilen kod ve kategoriler dort ana temay1 olusturmustur. Bunlar gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi, sektor, gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlarinin istihdami ve son olarak Oneriler
temasidir (Sekil 1).
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Sekil 2. GMS Egitimi Temasin1 Olusturan Kodlar
(Gl

Alaninda Uzman
Akademisyen (2)
&

Sektorle Baglanti Kurmak Uzun Staj Streleri (2)

cm|

Departmanlara Aynimak

|
Yogun Uygulamah Egitim
1)
&

Uygun ve Dogru Egitim
igin Olmasi Gerekenler

&

GMS Egitimi

}

a

/ GMS Egitiminin Durumu \
[Em]
‘//muz Y&nN Olumlu Yénleri

&
(Cm] @
Sektorden Kopuk Olmak Donamim ve Altyapinin
(5) Yetersizligi (4) @ el
@] & Temel Diizeyde Altyap (7) Network Edinmek (2)
Uygulayici Akademisyenlerin Bliim
@]
|

Akademisyenlerin Digindan Olmasi (2)

Olmamas: (9)
@] Kigisel Gelisimi Olumlu  gjjinch Eleman Katiimi (1)

Ekipman ve Gida Uriinleri  Egitim Siiresinin Uzun Etkilemek (4)

Eksikligi (7) ‘Olmas: (5)

GMS egitimi temasini olusturan GMS egitiminin durumu kategorisi olumlu yonleri ve olumsuz yonleri olmak
iizere 2 ayr1 koddan meydana gelmektedir. Olumlu yonleri kodunu ise temel diizeyde altyapi, kisisel gelisimi
olumlu etkilemek network edinmek ve bilingli eleman katilimi alt kodlar olusturmaktadir. Olumlu yonleri
kodunda katilimcilar yogunlukla temel diizeyde altyapidan s6z etmislerdir. Konu ile ilgili K10 kodlu katilimci
sunlar1 sOylemistir:

"Bir altyapt olusuyor temel diizeyde, vizyon katmast da olur.” (K10)

Katilmcilar GMS  egitiminin olumsuz durumu ile ilgili farkli kodlarda birlesmis olsalar da ozellikle
uygulamaci akademisyen olmamasi ile ilgili daha yogun goriis bildirmistir. Konu ile ilgili K3 su ifadeleri
kullanmustir:

"Uygulamact hoca sayisi ¢ok az. Sektdrden gelen hoca yok neredeyse.” (K3)

Uygun ve dogru egitim icin olmasi gerekenler kategorisi de farkli kodlardan olugmaktadir. Burada
katilimecilarin yogun uygulamali egitim kodu iizerinde daha yogun goriis bildirmistir. Konu ile ilgili K2 ve K5
su ifadeleri kullanmusgtir:

"Sektorle i¢ ice, uzun staj siireleri iceren bir egitim, bir miifredatla, uygulama agirlikli olmast
gerektigini diisiiniiyorum."” (K2)

"Bu egitimi Ahilik yontemiyle olmasi gerektigini diisiinenlerdenim. Yani teori elbette onemli ama
ozellikle uygulama fazla olmali. Usta ¢irak iligkisinin daha fazla olmasi gerekir. Ciinkii uygulama
anlaminda yetersiz kalryor." (K5)
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Sekil 3. Sektor Temasini1 Olusturan Kodlar
<1

Sezon Doneminde Staj
a1 Yapmak (7) ‘= |

Staj Suresinin Yetersiz Ogrenci Sinaviarinin Staj

=1

<

Staj Tarihleri

T

Bolmesi (1)

(G|

Sektor

!

Aﬂin Sem
@ Uygunlugu EI
Temel Duzeyde

7)

Karsilamak Akademinin Sektorden
Kopuk Olmasi (5)
Egitimin Yetersiz Kalmasi Uygulamada Geri Kalmak
) (®)

Sektor temasini staj tarihleri ve egitimin sektore uygunlugu kategorileri meydana getirmektedir. Staj tarihleri
kategorisini meydana getiren farkli kodlar mevcutken katilimcilarin en ¢ok tekrarlamis olduklar1 kod staj
stiresinin yetersiz olmasi ile ilgilidir. Konu ile ilgili K7 su ifadeleri kullanmigtir:

"Bence ¢ok kisa oncelikle bunu séyleyebilirim. 2 ay 3 ay staj yapryoruz. 2 ay 3 ayda neyi égrenebiliriz.
Cok kisa. Egitimin yarisindan fazlasi sektorde gegmelidir.” (K7)

Egitimin sektore uygunlugu kategorisi temel diizeyde karsilamak, egitimin yetersiz kalmasi, uygulamada geri
kalmak ve akademinin sektérden kopuk olmasi kodlarindan olugsmaktadir. Konu ile ilgili K9 ve K5 sunlari
sOylemistir.

"Bence teorik bilgiler endiistrinin ihtiyaclarini karsiiyor. Ama pratik egitim bence bu ihtiyaglar
karstlamiyor. Daha nokta atist egitimler verilebilir.” (K9)

"Yani miifredatlarin ozellikle uygulamalarin sektordeki karsiligr ¢ok ¢ok diisiik diizeyde." (K5)
Sekil 4. GMS Mezunlarinin istihdam Temasim Olusturan Kodlar
&

Meslek Tercihinden
@ Pigmanlik (2) (|

is Tamminin Olmamasi (3) Igsiz Kalmak (2)

- Yasal Haklanim Alamamak

Caligma Sartlar (9) \ / (2)
a

Sektorden Ayriima
Nedenleri

f

GMS Mezunlarinin Istihdami

/

ﬂ“’"’f_-_\\_“—‘-

Caligma Deneyimleri
Sikayet Edilen Konular Memnun Olunan

_ / \\- -/ l \-

Kétii Galigma Sartlar (9) Akademi-Sektor g imkanlari (5) - Eglenceli Bir ig (2)

- Uyumsuzlugu (2)
Az Maas Cok Is Politikasi Deger Gérememek (5)

9

Saygi Gormek (3)

Yetersiz Egitim Almak (8)
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Gms mezunlarinin istihdami temasinin kategorilerinden biri olan sektérden ayrilma sebepleri farkli kodlardan
olugmaktadir. Katilimcilar daha ¢ok calisma sartlari ile ilgili goriis bildirmistir. Konu ile iligkili olarak K1 ve
K8 sunlan dile getirmistir:

"’Callgmayanlarm calismama sebebi ise yogun ¢alismanin karsitigimin alinmamasi. Hayal kirikligi.
Iste hayal ettigim gibi olmuyor demesi. Bu yonden bir de ¢alisma saatlerinin uzun olmasit bence
etkiliyor." (K1)

"Bir de sorularin basindan beri dedigimiz gibi az para verilmesi, isin yorucu olmasi.” (K8)

Calisma deneyimleri kategorisini meydana getiren kodlardan sikayet edilen konular kodu farkl: bes alt koddan
olugmaktadir. Katilimcilar kotii ¢alisma sartlari, az maas ¢ok is politikasi ve yetersiz egitim almak alt kodlari
tizerinde daha yogun goriis bildirmiglerdir. Konu ile ilgili K6 ve K1 su ifadeleri kullanmistir.

" Tiirkiye'de birazcik da yidirma politikasi izlediklerini diigiiniiyorum. Gergekten yildirima politikast
izliyorlar ¢alisanlar. Mobbing ¢ok fazla. Uzun ¢alisma saatleri de ¢ok fazla." (K6)

"Uzun ¢alisma saatleri, diisiik maaglar.” (K1)

Caligma deneyimleri kategorisini meydana getiren bir diger kod ise memnun olunan konular kodudur. Bu kod
da farkli alt kodlardan olusuyor olup katilimcilar daha ¢ok is imkanlar1 alt kodu ile ilgili goriis bildirmistir.
Konu ile ilgili olarak K5 sunlar1 dile getirmistir.

"Mezunlarin memnuniyetleri hemen is bulma, isletme iyi ise, ustalari iyi ise sektorii seviyorlar.” (K5)

Sekil 5. Oneriler Temasi Olusturan Kodlar

Sektor ile Isbirligi (8) -
- Uygulama Becerilerini
Ogrenci Odakh Olmak (4) Geligtirmek (2)
Akademisyenlere
Oneriler
4__,__._-—-—'—'_'_(;;”“” \ -
Sektdr ve Sektdr GMS Ogrenci Adaylarina
(,‘ahsanlarlna C)nerller / Oneriler \
isi Sevmek (4) Okulda 4 Yil Kaybetmemek
Geli A K Olmak (6) Cal|§ma Kosullarini @
elisime Agik Olma lyllestlrmek (4) au &7

Galigma Sartlarim Egitim Kurumunu iyi

iletisimde Posz Olmak (4) I$blfllkg‘i:::;e(g°m‘"“ Arastirmak (4) @ Segmek (1)

Tecriibe Arttirmak (3)

Arastirmanin son temasi olan oneriler temasi1 akademisyenlere 6neriler, sektor ve sektor ¢alisanlarina 6neriler
ve son olarak Gms 6grenci adaylarina oneriler kategorilerinden olugmaktadir. Akademisyenlere Oneriler
kategori farkli kodlardan olusuyor olup, katilimeilar sektor ile isbirligi konusuna daha yogun goriis bildirmistir.
Konu ile ilgili olarak K9 su ifadeleri kullanmustir.

"Sektor ile arasindaki baglantiyr daha iyi saglamalari gerekiyor. Ben bunun eksikligini ¢cok hissettim.
Sektor ile baglanti kursunlar. Sektor ile baglanti kurmalart bizim faydamiza olacak.” (K9)

Sektor calisanlarma oOneriler kategorisi farkli kodlardan olusuyor olup, katilimcilar sektor calisanlarinin

gelisime agik olmast ile ilgili daha yogun goriis bildirmistir. Konu ile ilgili K10 su ifadeleri kullanmisgtir.
"Sektor calisanlarina énerim iletisim konusunda daha pozitif yaklagmalar: sektorde aktif olmalari ve
gelisime kapali olmamalar: siradanliktan kurtulmalar: gerektigini diisiiniiyorum"” (K10)

Boliim 6grenci adaylarina oneriler kategorisi toplam 5 koddan olusuyor olup, katilimcilar s6z konusu adaylarin
caligma sartlarini arastirmalari ve isini sevmeleri ile ilgili daha yogun goriis bildirmistir. Konu ile ilgili K1 ve
K10 su ifadeleri kullanmustir.
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"Mutlaka oncesinde sektoriin gergeklerini ogrenmeye ¢aligsinlar. Bu sektorde ¢alisan insanlarla
irtibat halinde olsunlar. Ciinkii gercekten boyle muazzam yiiksek maaslar yok. Yeni baslayanlar icin
ozellikle calisma sartlar: bazen her ne kadar yasalara uygun bile olsa agir olabiliyor” (K1)

Gergekten bu isi sevmeli, yemek yapmayir sevmeleri gerekiyor. Sektoriin biitiin zorluklarini géze alarak
boliimii se¢melidir.” (K10)

Sekil 6. Kelime Bulutu

Egitimin Yetersiz Kalmasi
Ekipman ve Gida Uriinleri Eksikligi

Temel Diizeyde Karsilamak iletisimde Pozitif Olmak
Sezon Doneminde S aj YapmakTecrube Arttirmak

Donamm ve Altyapimin Yetersizligi Akademi-Sektir Uyumsuziugu EGitim Siiresinin Uzun Olmasi

Isi Sevmek Uygulama Becerilerini Gelistirmek j¢ Ty pymunin Olmamas:
Issiz Kalmak ’

Yetersiz Egitim Almak ™ "Sek tor ile isbirligi

Uygulamada Geri Kalmak

Eglenceli Bir Is

Yasal Haklarim1 Alamamak Uzun Staj Sﬁ"ell,f.'"i imaalara Auvsdmak
Alaminda Uzman Akademisyen partmaniara Ayrima
Network Edinmek savey Gormek [emel Diizeyde Altyap:
Calisma Sartlar
Egitim Kurumunu Iyi Segmek

isbirliklerinde Ganiilli Olmak . Kas. Sektﬁrden Kopuk Olmak
Yogun Uygulamah Egitim

Cahsma Sartlarim Arastirmak Calisma KOSU“ﬂl‘""_i.\‘“eﬂil'mi‘-k'
Uygulayic1 Akademisyenlerin Olmamasi

Sekil 6’da arasgtirmanin kod bulutu verilmistir. Daha biiyiik puntolu gosterilen kodlar o kodlarin daha yogun
kullanildigim1 gdstermektedir. Buna gore sekilden de anlasilacagi ilizere staj siiresinin yetersizligi, yogun
uygulamali egitim, uygulamaci akademisyenlerin olmamasi, kotii ¢calisma sartlar1 ve az maas ¢ok is politikasi
gibi kodlar daha yogun bir sekilde kullanilmistir.

Sonug¢

Tiirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari bolim mezunlarinin mezun olduklar1 bdliime iliskin
goriislerinin belirlenmesi amaci ile yapilan bu arastirmada fenomenojik desen kullanilmustir. Farkli sehirlerde,
farkli otel ve restoranlarda c¢alismaya devam eden 10 boliim mezunu ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
yapilmistir. Toplanan veriler igerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.

Arastirma katilimcilar1 gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin temel diizeyde altyap1 olusturmasi ve kisisel
gelisimi olumlu etkilemesi gibi olumlu yonleri oldugunu belirtmistir. Roche (2012) yapmuis oldugu ¢alismada
katilimcilarin baglangi¢ seviyesi igin sahip olunmasi gereken asgari orgiin egitimin mutfak sanatlari veya
sertifika olmasin1 onermeleri de bu aragtirmanin sonucu ile iligkilendirilebilir. Katilimcilar mezun olduklari
bolimlere yonelik uygulamaci akademisyenlerin olmamasi, ekipman-gida iirlinleri eksikligi ve sektoérden
kopuk olmasi gibi bazi elestirileri de dile getirmislerdir. Bu sonuglar Arikan, Siiriici ve Arman (2018)’nin
yiiksekogretim kurumlarinda karsilasilan sorunlarin belirlenmesi amaci ile yaptiklari ¢alismanin fiziki mekan
yetersizligi, ekipman, malzeme ve biitce yetersizligi sonuglari ile benzerlik gostermektedir. Katilimci boliim
mezunlari ayrica uygun ve dogru egitim i¢in yogun uygulamali egitim ve sektor ile igbirligi konularinda yogun
gOriis belirtmistir.

Katilimcilar, mezun olduklar1 gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde uygulanan staj tarihleri ile ilgili
olarak staj siiresinin yetersiz oldugunu dile getirmistir. Oney (2016)’in stajin sektor ihtiyact dogrultusunda
diizenlenmiyor tespiti de arastirmanin bu sonucu ile iligkilendirilebilir. Bu noktada Sirikli ve Pekersen
(2023)’in 6grencilerin ¢cogunda staj sirasinda is yogunlugu fazlaligindan, kati kurallardan ve fazla ¢alisma
saatlerinden 6grenme siirecinin yeterli diizeyde gergeklesmedigi sonucu da dikkate degerdir. Boliimlerde
verilen egitimin sekt6r ihtiyacini temel diizeyde karsiladigini dile getiren katilimcilar ayrica egitimin yetersiz
kaldig1, uygulamada geri kalindig1 ve akademinin sektérden kopuk oldugu ile ilgili de goriis bildirmistir.

Katilimcilar, béliim mezunlarimin sektdrden ayrilma nedenleri olarak c¢aligma sartlarini gostermektedir.
Bununla birlikte katilimcilar sektérden ayrilma nedenleri arasinda is taniminin olmamasi, pismanlik, issiz
kalmak ve yasal haklarin1 alamamak gibi bazi faktorlerin de etkili oldugunu belirtmistir. Bu sonugla paralel
olarak katilimcilar en ¢ok sikayet edilen konularin baginda kotii caligma sartlarini ve az maas ¢ok is politikasini
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gostermektedir. Memnun olunan konularda ise katilimcilar is imkaninin olmasi, egitimden dolay1 saygi
gormeleri ve eglenceli bir is olmasini ile ilgili goriis bildirmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim
ogrencilerinin sektdre yonelik algilarnin kariyer yapma istegine etkisini belirlemeyi amaglayan Ozdemir ve
Oncel (2019)’de benzer sonuglara ulasmustir. Arastirmacilarin arastirmaya dahil ettikleri boliim 6grenciler,
gastronomi alaninda islerin fiziksel ¢calisma sartlarini agir bulduklarini, 6zel hayat ve bos zaman degerlendirme
konusunda sikint1 yagayabileceklerini belirtmislerdir. Ayrica ayn1 6grenciler kisi sektdr uyumu, sosyal statii,
terfi olanaklar1 ve benzeri konularda olumlu imkanlara sahip olacaklarini belirtmislerdir.

Katilimcilar akademisyenlere sektor ile isbirligini, 6grenci odakli olmalarim1 ve uygulama becerilerini
gelistirmeleri Onerisinde bulunmustur. Boliimii tercih edecek olan adaylara ise c¢alisma sartlarini iyi
arastirmalar1 ve isi sevmeleri onerilmistir. Calisan boliim mezunlar1 son olarak sektor ¢alisanlarina gelisime
acik olmalarini, iletisimde pozitif olmalarini, ¢aligma kosullarini iyilestirmelerini ve igbirliklerine goniillii
olmalarini 6nermistir.

Arastirmanin bulgular1 ve benzer ¢alismalar gbz oniine alindiginda Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminin olmas1 olumlu bir durum iken, béliimlerde ¢dziim bekleyen sorunlarin oldugu da aciktir. Ozellikle
akademi ile istihdam olunacak olan sektor arasinda baglantinin zayif olmasi sonucu ortaya ¢ikan sorunlar
dillendirilmistir. Bu noktada hem akademinin hem de sektdr temsilcilerinin isbirliklerine agik olmast
Tiirkiye’deki gastronomi egitimini daha da ileri tasiyacaktir. Buradan hareketle aragtirmada GMS paydaslarina
bazi 6nerilerde bulunulmustur:

e Arastirmanin sonuclarindan da anlasilacag: iizere ekipman, gida tiriinii eksikligi, alaninda uzman
akademisyen, uygulamaci akademisyenlerin olmamasi gibi problemler bulunmaktadir. Buna gore s6z
konusu boliimlerde uzman akademik kadro saglanip, altyapi sektorii yansitacak sekilde
olusturulduktan sonra 6grenci alimi yapilmasi onerilmektedir.

e Sektdr ile akademi arasindaki en dnemli uygulamalardan biri olan 6grenci stajlarinin denetim altina
almip, gorevli akademisyenlerce kontrol edilmesi dnerilmektedir.

e (Caligma kosullari konusu da mezunlarin lizerinde durdugu bir konu olarak belirlenmistir. Sektor
temsilcileri basta olmak {lizere gastronomi paydaslarinin ¢alisma kosullarini iyilestirmeleri sektorde
calisan boliim mezunlarina fayda sagladigi gibi ayn1 zamanda kar amagh kurulan igletmeye de fayda
saglayacag1 unutulmamalidir.

o Tiirkiye’de 6zellikle sahil bolgelerinde sezonun mayis ayinda baslayip, ekim/kasim ayina kadar devam
ettigi gercegi goz Oniine alindiginda, akademik takvimin ve boliim stajlarinin tekrar gozden gecirilerek
buna gore revize edilmesi onerilmektedir.

e Boliim miifredatlar1 olusturulurken sektorde karsiligi olan uygulama ve teorik derslerin tercih edilmesi
gerekmektedir.
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