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Ozet

Bu aragtirma, Tiirkiye’de meslek yiiksekokullarinda gbrev yapan ascilik akademisyenlerinin egitim siirecinde karsilagtiklart
sorunlart ve bu siirece iligkin beklentilerini belirlemeyi amaglamaktadir. Calisma, nitel aragtirma yontemine dayali olarak
tasarlanmis ve fenomenolojik yaklasim cercevesinde yiiriitiilmiistiir. Veriler, 10 Eylil 2025 — 25 Eyliil 2025 tarihleri arasinda,
ascilik programlarinda gorev yapan 12 akademisyenle gergeklestirilen yar1 yapilandirilmig goriismeler araciligiyla toplanmugtir.
Elde edilen veriler, NVivo 14 yazilimi kullanilarak tematik analiz yontemiyle ¢dziimlenmistir. Analiz sonucunda on tema ortaya
¢ikarilmustir: fiziksel altyap1 ve malzeme yetersizligi, miifredatin giincelligi ve sektdrle uyumsuzluk, 6grenci profili ve motivasyon
sorunlari, akademik is yiikil, kurumsal destek eksikligi, akademik gelisim olanaklari, sektdrle is birligi, dijitallesme, 6lgme-
degerlendirme yaklagimlari ve gelecege yonelik beklentiler. Bulgular, ag¢ilik egitiminin yapisal, kurumsal ve pedagojik agilardan
cesitli kisitlarla karsi karsiya oldugunu gostermektedir. Ozellikle uygulama mutfaklarinin yetersizligi, miifredatin sektorel
geligmelere uyum saglayamamasi, 6grenci motivasyonunun diisiikliigii ve dijital altyapi eksiklikleri, egitimin niteligini dogrudan
etkilemektedir. Arastirma sonuglari, asc¢ilik egitiminin siirdiiriilebilir bigimde gelisebilmesi i¢in fiziksel donanimin
standardizasyonu, miifredatin sektdrle entegre edilmesi, akademisyenlere yonelik destek mekanizmalarmin giiglendirilmesi ve
dijital mutfak uygulamalarinin yayginlagtirilmas: gerektigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda ¢aligma, Tiirkiye’deki as¢ilik
egitiminin mevcut durumuna iliskin biitiinciil bir degerlendirme sunmakta ve gelecege doniik politika gelistirme siireclerine katki
saglamay1 amaglamaktadir.
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Abstract

This research aims to identify the problems faced by culinary academics working in vocational schools in Turkey during the
education process and their expectations regarding this process. The study was designed using qualitative research methods and
conducted within a phenomenological approach. Data were collected through semi-structured interviews with 12 academics working
in culinary programs between September 10, 2025, and September 25, 2025. The data were analyzed using thematic analysis using
NVivo 14 software. The analysis revealed ten themes: inadequate physical infrastructure and materials, outdated curriculum and
incompatibility with the sector, student profile and motivational issues, academic workload, lack of institutional support, academic
development opportunities, collaboration with the sector, digitalization, assessment and evaluation approaches, and future
expectations. The findings indicate that culinary education faces various structural, institutional, and pedagogical constraints. In
particular, the inadequacy of practice kitchens, the curriculum's inability to adapt to sectoral developments, low student motivation,
and a lack of digital infrastructure directly impact the quality of education. The research results reveal that for culinary education
to develop sustainably, standardization of physical equipment, integration of the curriculum with the sector, strengthening of support
mechanisms for academics, and the dissemination of digital kitchen applications are necessary. In this context, the study provides
a holistic assessment of the current state of culinary education in Turkey and aims to contribute to future policy development
processes.
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Giris

Gastronomi, insanin beslenme siireciyle iligkili tiim olgular1 agiklayan kapsamli bir bilgi alanidir (Savarin,
2018: 53). Bu disiplin; tarladan sofraya uzanan iiretim ve tiiketim zincirinde kiiltiir, saglik, pazarlama, tarih ve
sosyoloji gibi hem saglik bilimleri hem de sosyal-beseri bilimlerle dogrudan iligki i¢indedir (Demirci, Sarikaya
ve Erol, 2020: 3313). Gastronominin giderek daha fazla 6nem kazanmasi, bu alandaki egitim faaliyetlerine
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olan ilgiyi de beraberinde artirmistir (Giidek ve Boylu, 2017: 490). Diinyada ve Tirkiye’de gastronomi
bilimine yonelik farkindaligin artmasiyla birlikte, bu alanda egitim almak isteyen birey sayis1 cogalmis; buna
paralel olarak gastronomi odakli mesleklerin sayginligi da yiikselmistir (Ozdemir, Ak ve Ongel, 2019: 948).
Turizm egitimi, kiiresellesmenin etkisiyle son yillarda yapisal bir doniigiim siirecine girmistir. Artan rekabet
kosullari, sektdrde hizmet kalitesinin 6nemini daha goriiniir hale getirmistir. Turizm sektoriinde kaliteli hizmet
iiretiminin temel belirleyicilerinden biri, i giicliniin sahip oldugu teorik bilgi ve pratik beceri diizeyidir. Bu
acidan degerlendirildiginde, mutfak egitimi turizm egitiminin en kritik bilesenlerinden biri olarak One
¢ikmaktadir (Oztiirk ve Gorkem, 2011: 71). Diinyada “Ascilik” veya “Mutfak Sanatlari” adi altinda egitim
veren kurumlarin sayisi her gecen giin artmaktadir. Bu kurumlar, sektdre adim atmadan 6nce 6grencilerin hem
teorik hem de pratik agidan donanim kazanmalarini saglayan énemli birer egitim basamagidir (Thibodeaux,
2012: 1). Son yillarda artan nitelikli is giicii ihtiyaciyla birlikte, nitelikli personel yetistirmek amaciyla birgok
tiniversitede gastronomi boliimleri acilmistir. Yiyecek-icecek sektdriinde bilgi, beceri ve donanim sahibi
mezunlar yetistirilmesi, ancak etkili ve nitelikli bir gastronomi egitimi ile miimkiin olabilmektedir (Akoglu,
Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, 2017: 155).

Ascilik egitimi, isletmelerin karliligin1 artiran, maliyetleri azaltan ve kaliteyi yiikselten stratejik bir unsur
olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle mutfak seflerinden; hizli, dikkatli, iiretken, yaratici, diiriist, kararl
ve sorumluluk sahibi olmalariin yani sira sanatsal bir bakis acisina ve yiiksek motivasyona sahip olmalar
beklenmektedir. Ascilik egitiminin temel amaci, bu yeteneklere sahip bireyleri gelistirerek sektore katki
saglayacak nitelikli personel yetistirmektir (Birdir ve Kilighan, 2013: 630). Ayrica 6rgiin egitim araciligiyla
ascilik ve gastronomi dgrencilerine alanlarina iliskin temel bilgi birikimi ile uygulama becerileri kazandirmay1
hedeflemektedir (Yang, 2001: 11). Egitim kurumlari, 6grencilerin kariyer yonelimlerini belirlemelerine
yardimce1 olacak ve yeteneklerini gelistirmelerine olanak taniyacak programlar tasarlamaktadir (Yen, Cooper
ve Murrmann, 2011). Nitelikli ve egitimli personelin gorev aldig1 mutfaklarda, hijyenik tiretim kosullarinin
saglanmasi, uygun fiziksel diizenin olusturulmasi ve kaliteli yiyecek iiretiminin siirdiiriilebilmesi miimkiin
olmaktadir (Cemrek ve Yilmaz, 2010: 208). Giinlimiizde ascilik egitiminin icerigi, sektoriin beklentilerine
uygun bi¢imde yeniden yapilandirilmak zorundadir. Modern mutfaklarda calisacak ascilardan; yeniliklere
acik, teknolojik gelismeleri takip eden, iirettigi yemeklerin kalitesiyle ustaligin1 kanitlayan bireyler olmalari
beklenmektedir (Birdir ve Kiligchan, 2013: 630). Giiniimiizde hala usta-girak iliskisine dayali bir anlayis
siirmekte, ancak bu yapiyr modernlestirmeye yonelik cesitli girisimler de devam etmektedir (Richard,
Woodhouse, Heptinstall ve Camp 2013: 239).

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Kavramm

Gastronomi, yalnizca yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, tiretimi ve tiiketimiyle sinirli bir kavram olmayip;
kiiltiirel, ideolojik, ekonomik, sosyal ve politik sistemler i¢erisinde dnemli bir konuma sahip disiplinler arasi
bir alandir. Bu baglamda gastronomi, bireyin refah diizeyine, beslenme bilincine ve yasam kalitesine katki
sunan kapsamli bir bilgi alani olarak degerlendirilmektedir (Brillat-Savarin, 2015: 52). Gastronominin 6ziinde,
bireyin dengeli ve yeterli beslenmesini saglamak, yasamdan haz almasimi desteklemek ve saglikli gida
tercihlerini tesvik etmek hedeflenmektedir. Bu alan, tarihsel bilgi birikimi, kiiltiirel miras, deneyim, beceri ve
kisisel tercihler arasindaki uyumun damak tadi iizerinden somutlastigi bir sentez niteligi tasimaktadir.
Gastronomi sektdriinde tiiketici egilimlerini sekillendiren unsurlar arasinda saglikli yasam anlayisi, hijyen
uygulamalari, kiiltiirel etkinliklere katilim, gelir seviyesi ve egitim diizeyi gibi faktdrler 6ne ¢ikmaktadir.
Ozellikle hizmet sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler, vegan, diyet, ¢ocuk veya 6zel meniiler gibi
farklilastirilmis segceneklerle rekabet avantaji elde etmeye caligmaktadir (Ates, 2014: 10). Gastronominin temel
islevi, yemek tiretiminde kullanilabilecek tiim gida kaynaklarini arastiran, gelistiren ve degerlendiren bireylere
yon gosterici bir ¢cergeve sunmaktir. Kiiltiirel bir cekim unsuru olmanin 6tesinde gastronomi, farkli toplumlarin
mutfak kiiltlirlerini birbirine baglayan bir etkilesim aracidir. Bu 6zelligiyle siirdiiriilebilir turizmin gelisiminde
onemli bir yer tutmakta; saglikli, giivenilir ve dengeli beslenmeyi destekleyen bir yonelim sergilemektedir
(Kiiciikkdmiirler, Sirvan ve Sezgin, 2018: 79). Dolayisiyla gastronomi hem yemek kiiltiiriiniin evrimine hem
de turizm cesitliliginin artmasina katki saglayan, ayn1 zamanda bilingli gida tiiketimini tesvik eden dinamik
bir kavram olarak degerlendirilebilir.

Tarihsel agidan bakildiginda gastronominin gelisimi; atesin kesfi, avcilik ve toplayiciliktan tarima gegis ile
yerlesik yasamin baslamas1 gibi déniim noktalariyla sekillenmistir (Ozgen, 2016). “Gastronomi” terimi, ilk
kez Antik Yunan déneminde kullanilmistir. Fransiz diigiiniir ve gastronom Brillat-Savarin’e gore gastronomi,
“insan beslenmesiyle iliskili tim olgulara dair agiklamali bilgi” olarak tanimlanmakta; doga tarihi, fizik,
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kimya, mutfak sanati, ticaret ve ekonomiyle iliskili ¢ok yonlii bir bilim alani olarak goriilmektedir (Brillat-
Savarin, 2015: 53). Savarin’e gdre gastronomi, yenilebilir tiim riinleri kapsamakta; bireyin korunmasini
amaglamakta ve bunu gerceklestirmek i¢in tarim, sanayi, ticaret ve deneyim siireclerinden yararlanmaktadir
(Brillat-Savarin, 2015: 53).

Genis bir bakis acistyla gastronomi, belirli bir iilke ya da bolgeye 6zgii yemek kiiltiiriinii, gida bilesenlerini,
hazirlama tekniklerini ve yeme-i¢gme ritiiellerini inceleyen bir bilim alanidir. Bunun yaninda gastronomi,
yemek ile kiiltiir arasindaki karsilikl etkilesimi arastiran bir sanat dali olarak da nitelendirilmektedir (Comert
ve Ozkaya, 2014: 63). Etimolojik agidan ise terim, Yunanca “gastros” (mide) ve “gnomos” (bilgi/yasa)
sozciiklerinden tiiretilmistir. Benzer sekilde “culinaria” kavrami da belirli bir cografyaya ait yemekleri,
icecekleri ve 6zglin mutfak kimliklerini tamimlayan bir gastronomi terimidir (Benli, 2020: 28).

Gastronomi, yeme-igcme aligkanliklarini diizenleyen normlar ve kurallar biitiiniidiir. Bu nedenle, neyin ne
zaman ne kadar, hangi bicimde ve hangi kosullarda tiiketilecegine dair bir rehberlik sunmaktadir. Bagka bir
deyisle gastronomi, yeme-igmeye dair bilgi, beceri ve kiiltiirel farkindaligin biitiinciil bi¢imde sunulmasini
amaglamaktadir (Santich, 2004: 16). Bu yoniiyle gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel siirecini, {iretim
ve sunum big¢imlerini inceleyen; bu unsurlar1 ¢agdas kosullara uyarlamay1 hedefleyen bilimsel bir alandir
(Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Gastronomi, farkli disiplinlerle etkilesim halinde olan ¢ok boyutlu bir yapiya
sahiptir. Gidanin yalnizca fiziksel degil, kiiltiirel ve toplumsal yonlerini de ele almasi nedeniyle disiplinler
arasi bir yaklagim gerektirir. Bu ¢er¢evede gastronomi, kiiltiir, tarih, sosyoloji ve psikoloji gibi alanlarla yakin
iligki icinde degerlendirilmelidir. Nitekim gastronomi, bireysel bir etkinlikten 6te toplumsal bir olgu olarak da
tanimlanmaktadir (Isik, 2022: 5). Tiim bu unsurlar bir arada ele alindiginda, gastronominin gida, yemek, kiiltiir,
sanat ve bilim arasinda kdprii kuran kapsamli bir alan oldugu ifade edilebilir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 266).

Diinyada Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile Ascihk Egitiminin Gelisimi

Insanoglunun uzun ve saglikli bir yasam siirdiirebilmesi igin gerekli en temel kosullardan biri dengeli ve yeterli
beslenmedir (Bucak ve Ates, 2014: 316; Yigit ve Dogdubay, 2017: 163). Ilk ¢aglarda insanlar, yasamlarin
stirdiirebilmek i¢in avci-toplayici bir yasam bi¢imi benimsemis; dogadan dogrudan elde ettikleri besinlerle
beslenmislerdir. Zamanla yerlesik hayata gecilmesi, bireylerin beslenme ihtiyaclarini tarimsal {iretim yoluyla
kargilamasina olanak tanimistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 978). Atesin bulunmasi, insanlik tarihinde doniim
noktasi niteliginde olmus ve yeme-igme olgusunun yeniden degerlendirilmesini gerekli kilmistir. Bu
gelismeyle birlikte farkli pisirme teknikleri ortaya c¢ikmis; ne tiir gidalarin yenilebilir oldugu ve saglikli
beslenmenin temelleri daha bilingli bigimde sekillenmeye baslamistir. Bu donemde, dogru tekniklerle saglikli
yemek hazirlayabilecek bilgiye sahip bireylere duyulan ihtiya¢ artmistir. Dolayisiyla, Orta Cag’da mutfak
sanatlarina yonelik sistemli egitim faaliyetlerinin ortaya ¢ikmasi da bu doneme rastlamaktadir (Miles, 2007:
267).

Diinya genelinde gastronomi egitiminin tarihsel siireci incelendiginde, bu egitimin 18. yiizyila kadar uzandig
goriilmektedir (Sanitch, 2004: 17). Mutfak alaninda profesyonel bir yoneticilik anlayis1 gelistirmek amaciyla
egitim gerekliligini vurgulayan E. Kidder, 1781 yilinda Ingiltere’de ilk as¢1lik okulunu kurmustur. Ancak sdz
konusu Londra ag¢ilik okulu, 1874 yilina kadar akademik bir prestij kazanamamistir. Egitim alaninda 6nemli
bir girisim olarak degerlendirilen Fransiz Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires,
Ingiltere’deki okuldan yaklasik on yedi yil sonra (1891-1892) kurulmus, fakat kisa siire faaliyet gostermistir.
Buna karsin, 1895 yilinda kurulan Le Cordon Bleu, profesyonel anlamda siirekli ve sistematik gastronomi
egitimi veren ilk kurum olarak taninmis ve sonraki mutfak programlarinin da 6nciisii olmustur (Allen, 2003:
556).

Giiniimiizde gastronomi alani, 6nlisans ve lisans diizeyinde diinya genelinde bircok iiniversitede yer almakta
hem lisans hem de lisansiistii seviyede bu egitimi almak isteyen 6grenci sayisi hizla artmaktadir. Kuramsal
bilgi kadar uygulamali egitimin 6neminin fark edilmesiyle, dgrencilerin mesleki becerilerini gelistirmeye
yonelik pratik ¢aligmalar giderek daha fazla 6nem kazanmistir. Endiistri temelli uygulamalarla desteklenen
akademik programlar hem egitim kurumlarinin hem de sektoriin ihtiyaglarini karsilamada etkin bir ara¢ olarak
goriilmektedir (Thibodeaux, 2012: 1). 17. ve 18. yiizyillarda modern Fransiz mutfaginin dogusu, gastronomi
egitiminin gelisimini hizlandirmistir. Ciraklik sistemi temelli ilk mutfak programlari, bireylerin {iretim
becerilerini, 6zel ekipman kullanim yeteneklerini ve estetik anlayiglarini gelistirmeye yonelik tasarlanmistir.
Gastronomi egitimi alan bireylerin istihdam edilecegi alanlarin genislemesiyle birlikte, 20. yiizy1lin baslarinda
Fransa, Ingiltere, Almanya, Avusturya ve Isvicre gibi iilkelerde ¢ok sayida resmi mutfak okulu acilmistir
(Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2016: 88).
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19. yilizyilin son ¢eyregi, mutfak alaninda formel egitimin kurumsallastigi donem olarak kabul edilmektedir
(Ozata, 2017: 27). 1895 yilinda Fransa’da kurulan Le Cordon Bleu ve 1922 yilindan itibaren as¢ilik egitimi
veren Cornell Universitesi, bu alanda ilk diploma veren kurumlar olmustur (Oney, 2016: 196). Bu 6ncii
kurumlarin yami sira, giiniimiizde gastronomi egitimi sunan okul sayisi hizla artmaktadir. 1990’1 yillarda
Boston ve Adelaide Universitelerinde kiiltiir ve beslenme iliskisini tiiketim perspektifinden ele alan gastronomi
yiiksek lisans programlari, 1996 yilinda New York Universitesi’nde ise ilk doktora programi agilmustir. 2000°1i
yillarla birlikte gastronomi egitimi kiiresel dlgekte ivme kazanmis ve akademik bir disiplin haline gelmistir
(Uniivar, 2020: 19). Yiyecek ve icecek sektoriine egitimli insan kaynagi kazandirmada Fransa, Amerika,
Ingiltere ve Italya oncii iilkeler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sahip olduklar1 gastronomik mirasi etkili bigimde
pazarlayarak rekabet avantaji elde eden Amerika, Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkelerde gastronomi egitimi
giderek daha stratejik bir 5nem kazanmustir (Ozata, 2017: 28).

Tiirkiye’de Ascilik-Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 EZitimi

Diinyadaki uygulamalara bakildiginda, mutfak sanatlari egitiminin tarihsel olarak usta-girak iligkisine dayanan
bir model iizerinden sekillendigi goriilmektedir. Benzer bigimde, Tiirkiye’de de mutfak sanatlari egitiminin
temelleri usta-girak gelenegi g¢ergevesinde atilmistir (Kurnaz, Babiir ve Kurnaz, 2018: 507). Bu model,
iilkemizde uzun yillar boyunca mesleki egitimin temelini olusturmustur. 1957 yilinda Turizm Bakanligi’nin
kurulmasiyla birlikte, bakanliga bagli kurumlar, meslek odalar1 ve belediyeler araciligiyla mutfak sanatlarina
yonelik kurs ve egitim programlari diizenlenmeye baslanmistir (Gorkem ve Sevim, 2016: 979).

Tiirkiye’de turizm sektoriiniin gelisimi, 6zellikle 1980°li yillardan itibaren devlet tesvikleri ve 6zel yatirimlarin
artmasiyla ivme kazanmigtir (Kanca, 2015). Turizmin biiyiimesiyle birlikte, sektoriin 6nemli bilesenlerinden
biri olan yiyecek-i¢ecek hizmetlerine yonelik talep de hizla artmis; buna paralel olarak sektorde nitelikli is
giicli ihtiyact ortaya ¢ikmistir. Bu ihtiyaci karsilamak amaciyla, 1980°1i yillardan itibaren ortadgretim ve
yiiksekogretim diizeyinde mesleki egitim kurumlari kurulmaya baslanmistir (Yesiltas vd., 2010). Bu baglamda
Tirkiye’deki ilk kurumsal adim, 1985 yilinda egitim faaliyetlerine baslayan Bolu Mengen Ascilik Lisesi
olmustur. Yiyecek-icecek sektoriine nitelikli asgilar yetistirmek amaciyla kurulan bu okul, 36 6grenciyle
egitime baslamis ve 1992 yilinda ilk mezunlarini vermistir. Giiniimiizde ise okul, yaklasik 450 6grenciye
egitim vermeyi siirdiirmektedir (Asgilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, 2024).

Yiiksekogretim diizeyinde ilk as¢ilik programi, 1997 yilinda yine Bolu Mengen’de kurulan Bolu Abant Izzet
Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu’nda agilmistir. Baslangicta sadece aggilik programina sahip
olan okul, 170 6grenci kapasiteli olup bugiine kadar sektore yilizlerce mezun kazandirmistir (Mengen Meslek
Yiksekokulu, 2024). 2000’li yillarin basindan itibaren Afyon Kocatepe, Anadolu ve Gaziantep
Universitelerinde dnlisans diizeyinde yeni programlarin agilmasiyla birlikte gastronomi egitimi yayginlasmaya
baglamistir (Sevim ve Gorkem, 2016). Tiirkiye’de ilk lisans diizeyinde gastronomi programi, 2004 yilinda
Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi gatis altinda “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii” adiyla
kurulmustur. Bu boliimii, 2008 yilinda [zmir Ekonomi Universitesi Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi, 2009’da
Okan Universitesi, 2010 yilinda ise Gazi Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlari takip
etmigtir (Sat, Sezen ve Dogdubay, 2023). Ayrica, ge¢miste yiyecek-igecek alaninda yer alan “Yiyecek ve
Icecek Isletmeciligi” lisans programlar1 zamanla isim degisikligine giderek Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ad1 altinda yeniden yapilandirilmistir. Giiniimiizde bu program tiirii Aydin Adnan Menderes Universitesi ve
Mugla Sitki Kogman Universitesi biinyesinde varhgini siirdiirmektedir (Yiiksekogretim Program Atlasi,
2024). Her ne kadar orta ve yiiksekogretim diizeyinde kurumlar agilmis olsa da bu okullarin insasi, egitmen
yetistirilmesi ve mezunlarin sektore kazandirilmasi belirli bir siire¢ gerektirmistir. Bu nedenle, hizla biiyiiyen
turizm sektdriiniin acil nitelikli personel ihtiyacini karsilamak amaciyla cesitli sertifika programlar1 ve kisa
stireli kurslar devreye sokulmustur. Bu egitimler, 6zellikle farkli alanlardan mezun olup yiyecek-igecek
sektoriine yonelmek isteyen bireyler i¢in 6nemli bir gecis firsati saglamistir (Temizkan vd., 2014; Erbas vd.,
2016).

Tiirkiye’deki ilk Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programinin 2004 yilinda kurulmasiin ardindan,
bolim sayisi 6zellikle 2010°1u yillarin ikinci yarisindan itibaren hizla artmistir. Bu biiyiimede, sektordeki artan
istihdam talebi ile gastronominin televizyon, dijital medya ve sosyal platformlar araciligiyla genis kitlelerce
taninmasi etkili olmustur (Temizkan ve Behremen, 2017; Sat vd., 2023). Yiiksekogretim Program Atlasi
(2025) verilerine gore, 2024-2025 akademik yil1 itibariyla Tirkiye’de 95 tiniversitede toplam 101 Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 lisans programu faaliyet gostermektedir. Bu programlarin 72’si fakiilteler, 29’u
yiiksekokullar biinyesinde yer almakta olup, yaklasik 14.000 6grenci bu bolimlerde 6grenim gérmektedir.
Boliim sayisindaki hizli artis, dogal olarak akademik personel ihtiyacini da beraberinde getirmistir. Ancak
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gastronomi ve mutfak sanatlari, akademik olarak heniiz gelisim siirecinde bir alan oldugundan, lisansiistii
program mezunu 0gretim elemani sayisi bu talebi karsilayacak diizeye ulasamamustir. Tiirkiye genelinde 34
yiiksek lisans ve 11 doktora programi bulunmasina ragmen, nitelikli akademisyen a¢i1g1 devam etmektedir. Bu
durum, alanda yasanan niceliksel biiylimenin niteliksel gelisimle paralel ilerlemesini engellemekte ve farkli
disiplinlerden akademisyenlerin bu boliimlerde gérev almasina neden olmaktadir. Bu da gastronomi egitiminin
0zgiin akademik kimliginin olusumunu geciktiren bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Yontem
Arastirma Deseni

Bu calisma, as¢ilik alaninda gbrev yapan akademisyenlerin egitim siirecinde karsilastiklar1 sorunlar1 ve bu
stirece iligkin beklentilerini derinlemesine incelemek amaciyla nitel arastirma deseni kullanilarak
yiiriitiilmiistiir. Aragtirma, bireylerin deneyimlerine ve algilarina odaklandigi i¢in betimleyici fenomenolojik
yaklasim ¢ercevesinde tasarlanmistir. Bu yaklasim, katilimcilarin yasadiklari deneyimlere yonelik 6znel
anlamlar agiga ¢ikararak, as¢ilik egitimine iligkin mevcut durumun biitiinciil bir bigimde anlagilmasina olanak
saglamaktadir (Chmiliar, 2010, Creswell, 2007). Bu kapsamda katilimcilara “Gastronomi/asgilik alaninda
egitim verirken karsilastiginiz en 6nemli zorluklar nelerdir? Fiziksel altyapt (mutfak, laboratuvar, ekipman
vb.) bakimindan ne gibi eksikliklerle karsilasiyorsunuz? Sektoér deneyimi olmayan akademisyenlerin ders
vermesi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Gastronomi/ascilik egitiminde kaliteyi artirmak adina ne gibi
degisiklikler yapilmali1?” gibi ¢alismanin igerigini yansitacak sorular sorulmustur.

Calisma Grubu

Arastirmanin ¢alisma grubunu, Tirkiye’deki farkli iiniversitelerin meslek yiiksekokullarinda asgilik
programlarinda gorev yapan 12 akademisyen olusturmaktadir. Katilimcilarin se¢ciminde amagli drnekleme
yontemi kullanilmig ve as¢ilik egitimi alaninda aktif olarak ders yiiriiten, en az bir yillik deneyime sahip
ogretim elemanlan tercih edilmistir. Katilimeilarin gesitliligi; cinsiyet, akademik unvan, deneyim yili ve
cografi bolge bakimindan saglanarak goriislerin temsiliyeti giiclendirilmistir.

Katilimcilar, aragtirmada anonimlik ilkesine bagli kalinarak A1-A12 seklinde kodlanmistir. Katilimci
profiline bakildiginda, 6’s1 kadin ve 6’s1 erkek olmak iizere toplam 12 akademisyenin yer aldig1; akademik
unvanlarinm ise 1 Arastirma Gorevlisi, 5 Ogretim Gérevlisi (ikisi “Dr.” unvanli), 4 Dr. Ogretim Uyesi ve 2
Dogent seklinde dagildigi goriilmektedir. Katilimeilarin mesleki deneyim siireleri 2 ile 23 yil arasinda
degismektedir. Bu dagilim, aragtirma bulgularinin hem gen¢ hem de deneyimli akademisyenlerin perspektifini
kapsayacak bigimde ¢esitlenmesini saglamistir.

Veri Toplama Siireci

Arastirmanin verileri, 10 Eyliil 2025 — 25 Eyliil 2025 tarihleri arasinda toplanmistir. Veri toplama araci olarak
arastirmaci tarafindan gelistirilen yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Goriisme formunun
hazirlanma siirecinde, alan uzmanlarinin goriisleri alinarak sorularin kapsam gegerligi saglanmistir. Formda,
katilimeilarin egitim stireclerinde karsilastiklart zorluklari, kurumlarina ve 6grencilere iliskin gozlemlerini,
sektorel uyum konusundaki degerlendirmelerini ve gelecege yonelik beklentilerini ortaya ¢ikarmaya yonelik
acik uclu sorular yer almistir. Gorlismeler g¢evrim igi (Zoom, Google Meet) veya yiiz yiize olarak
gergeklestirilmis, her goriisme 30 ila 60 dakika arasinda siirmiistiir. Katilimeilarin goniillii katilimi esas alinmis
ve tim goriismeler ses kaydi alinarak yazili dokiime donistiiriilmiistiir. Arastirma siireci boyunca
katilimcilarin gizliligi korunmus; kimlik, kurum veya konum bilgileri hi¢bir sekilde ifsa edilmemistir.

Veri Analizi

Elde edilen veriler, NVivo 14 nitel veri analiz yazilim1 kullanilarak analiz edilmistir. Oncelikle tiim goriisme
kayitlart yazili metne doniistiiriilmiis, ardindan metinler NVivo ortamina aktarilmigtir. Veriler izerinde tematik
analiz gerceklestirilmis; bu siire¢te Braun ve Clarke (2006) tarafindan onerilen alt1 asamali yaklasim (veriye
aginalik, ilk kodlamalarin olusturulmasi, temalarin belirlenmesi, temalarin gézden gegirilmesi, temalarin
adlandirilmasi1 ve raporlastirma) izlenmistir. Kodlama siireci iki arastirmaci tarafindan bagimsiz olarak
yiirttiilmiis, kodlar arasinda tutarlilk saglamak amaciyla karsilastirma yapilmistir. Kodlar daha sonra
benzerlik ve anlam biitinliigi temelinde birlestirilerek temalar olusturulmustur. Son asamada, temalar
arasindaki iligkiler incelenmis ve 10 ana tema altinda toplanmistir. Bu temalar; Fiziksel Altyap1 ve Malzeme
Yetersizligi, Miifredat-Sektor Uyumsuzlugu, Ogrenci Profili ve Motivasyon, Akademik Is Yiikii, Kurumsal
Destek, Akademik Gelisim, Sektor Is Birligi, Dijitallesme, Olgme-Degerlendirme Yaklasimlar1 ve Beklentiler
bagliklarinda biitiinlestirilmistir.

27



Sallr | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(1) — 2026

Gecerlik ve Giivenirlik

Arastirmada gecerlik ve giivenirligi saglamak amaciyla cesitli stratejiler uygulanmistir. Oncelikle gastronomi
ve mutfak sanatlar1 alaninda gérev yapan bes alan uzmaninin goriisii alinarak goériisme formunun kapsam
gecerligi saglanmigtir. Kodlayicilar arasi uyum Cohen’s Kappa katsayisi ile hesaplanmistir. Yapilan analiz
sonucunda Kappa degeri k = 0,76 olarak bulunmustur. Bu deger Landis ve Koch (1977) siniflamasina gore iyi
diizeyde uyuma isaret etmektedir. Bulgularin dogrulanabilirligini artirmak i¢in bazi katilimcilarla geri bildirim
stireci ylriitiilmiis ve yorumlarin dogrulugu teyit edilmistir. Ayrica, aragtirmanin her agamasinda etik ilkeler
gozetilmis; katilimcilardan yazili onam alinmis, veriler yalnizca bilimsel amagcla kullanilmaistir.

Arastirmanin Etigi

Aragtirma, etik ilkelere uygun bigimde yiiriitiilmiistiir. Katilimecilarin goniillii katilimi saglanmis, gizlilik ve
anonimlik ilkeleri titizlikle korunmustur. Calisma, derleme niteliginde olmayan, dogrudan insan katilim
iceren bir nitel arastirma oldugundan, Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Aragtirma ve
Yayin Etigi Kurulu'ndan 04.09.2025 tarihli, 925085 protokol numarali “Etik Kurul Onayir” alinmis ve
arastirma siireci bu onay dogrultusunda yiiriitiilmiistiir.

Bulgular
Tablo 1. Katihmer Profili Ve Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Katihmer Kodu Alan Cinsiyet Deneyim Yili Akademik Unvan/Birim
Al Ascilik Erkek 3 Ogr. Gor./MYO
A2 Ascilik Kadin 10 Dr. Ogr. Uyesi/MYO
A3 Ascilik Erkek 16 Dog. Dr./MYO
Al Ascilik Kadin 23 Ogr. Gér./MYO
A5 Ascilik Erkek 14 Ogr. Gér. Dr./MYO
A6 Ascilik Kadin 22 Dr. Ogr. Uyesi/MYO
A7 Ascilik Kadin 8 Dr. Ogr. Uyesi/MYO
A8 Ascilik Erkek 4 Ogr. Gor./ MYO
A9 Ascilik Kadin 12 Dog. Dr. / MYO
A10 Ascilik Erkek 6 Dr. Ogr. Uyesi/ MYO
All Ascilik Kadin 2 Aras. Gor. / MYO
Al12 Ascilik Erkek 15 Ogr. Gér. Dr. / MYO

Aragtirma kapsaminda 12 ascilik akademisyeni ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin tamami
meslek yiksekokullarinda gérev yapmakta olup, 6rneklem grubu Tiirkiye’deki asgilik egitiminin farkli cografi
bolgelerini ve deneyim diizeylerini temsil etmektedir. Katilimeilarin cinsiyet dagilimi, 6 kadin ve 6 erkek
akademisyenden olugmaktadir. Bu durum, ¢alismada goriislerin toplumsal cinsiyet agisindan dengeli bigimde
yansitilmasina olanak saglamigtir. Katilimeilarin mesleki deneyim siireleri 2 ila 23 yil arasinda degismektedir.
Ortalama deneyim siiresi yaklasik 11,3 yil olup, bu durum katilimcilarin hem gen¢ hem de deneyimli
akademisyenleri kapsayan genis bir yelpazede yer aldigin1 gostermektedir. Boylece arastirmada hem meslege
yeni baslayanlarin hem de uzun yillardir ascilik egitimi veren akademisyenlerin goriisleri degerlendirilmistir.

Akademik unvan dagilimi incelendiginde; 1 Arastirma Gorevlisi, 5 Ogretim Gorevlisi (ikisi Dr. unvanina
sahiptir), 4 Dr. Ogretim Uyesi ve 2 Dogent’in yer aldig1 gériilmektedir. Bu cesitlilik, farkli akademik statiilerin
egitim uygulamalarina, ders yliriitme siireclerine ve karsilasilan sorunlara iliskin algilarinin derinlemesine
incelenmesini miimkiin kilmistir. Katilimeilarin tamaminin bagh bulundugu birimlerin Meslek Yiiksekokulu
(MYO) olmasi, arastirmanin 6zellikle uygulama temelli egitim modeline sahip kurumlarda goérev yapan
akademisyenlerin deneyimlerini ortaya koymaya yonelik oldugunu gdstermektedir. Bu baglamda, elde edilen
bulgular, Tiirkiye’deki MYO diizeyinde asgilik egitiminin mevcut durumu, altyap: kosullari, 6gretim elemani
profili ve sektdrel beklentilerle iligkisi agisindan 6nemli ipuglart sunmaktadir.
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Temalar Kodlar
Temal Fiziksel Alt yapi, Uygulama mutfagi
Uygulama Alani kapasitesi
ve Malzeme Ekipman eksikligi
Yetersizligi Malzeme temini
Ogrenci sayisina oranla
alan yetersizligi
Tema 2 Miifredatin Teori-pratik dengesizligi
Giincelligi ve Yenilik¢i igerik eksikligi
Sektorle Sektdrel beklentilere
Uyumsuzluk uzaklik
Tema 3 Ogrenci Profili, Meslege ilgisizlik
Motivasyon ve Popiiler kiiltiir etkisi
Disiplin Disiik katilim,
Sorunlar1 Disiplinsizlik
Ozgiiven eksikligi
Tema 4 Akademik Is Asirt ders yiikii
Yiikii ve Zaman Idari gorev fazlalig
Yo6netimi Aragtirma i¢in zaman
yetersizligi
Tema5s Kurumsal Destek Iletisim sorunlar1
ve Yonetimsel Karar siire¢lerinden
[letisim Eksikligi diglanma
Maddi destek eksikligi
Idari seffaflik yetersizligi
Tema 6 Akademik Lisanstistii egitim destegi
Gelisim ve Proje olanaklari,
Kariyer Yayn destegi,
Beklentileri Akademik ilerleme
firsatlari
Tema7 Sektorle Is Isletmelerle is birligi
Birligi ve eksikligi
Uygulama Staj denetimi sorunlari
Olanaklar1 Uygulama firsat1 kisitliligt
Tema 8 Teknolojik Egitim teknolojisi
Altyap1 ve eksikligi
Dijitallesme Cevrim igi egitim araglari
Dijital materyal hazirlama
yetersizligi
Tema 9 Olgme- Ezbere dayali yaklagim
Degerlendirme Uygulama temelli lgme
ve Ogretim eksikligi
Yontemleri Degerlendirme
standartlarinin belirsizligi
Tema 10 Beklentiler Siirdiirtilebilirlik
Uluslararasilagsma

Dijital mutfaklar
Yenilik¢i egitim modeli

Tema 1 incelendiginde katilimeilarin biiyiik boliimi, as¢ilik egitiminin temelini olusturan uygulamali mutfak
derslerinin yiiriitiildiigii alanlarin yetersizligi ve donanim eksikliklerinin egitimin niteligini olumsuz
etkiledigini belirtmistir. Ozellikle dgrenci sayisinin fazla oldugu kurumlarda, uygulama mutfag: kapasitesi ve
malzeme temini konularinda 6nemli gii¢liikkler yasandigi vurgulanmistir.

Al, “Uygulama mutfagimiz 12 kisilik ama 24 ogrenciyle ders yapmak zorunda kaliyoruz. Ister istemez
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uygulama verimi diistiyor. Bazen bu sayi artabiliyor bile. Ya kontenjanlarin diismesi ya da fiziki
alanlarin iyilestirilmesi sart. Firin calismiyor, dograma tahtast yetersiz, ¢irpma teli eksik, sirayla
dondiiriiyoruz maalesef. Gida tedarigi de sikintili, tiniversitelerin odenegi yok, malzeme zor alintyor
veya idarelik aliniyor. Bu siireg belli siire sonra heves kiriyor.”

A4 ise “Temel mutfak ara¢larimiz eksik. Bazi derslerde 6grenciler gruplar halinde tek bigak setini
paylasiyor. Onun 6tesinde malzeme tedarigi ¢cok sikintili ve sancul bir siire¢. Bircok arkadastan da
ayni benzer sorunlart duyuyoruz. Sen ag¢i yetistiv diyorlar ama ogrenciyi yetistirecegin temel gida
malzemelerini alamiyorsun. Ya yarisi geliyor ya ge¢ geliyor. Bu bence as¢ilik egitiminin kanayan
yarast. As¢uik dokunarak 6grenilen, uygulamada 6grenilen bir meslek. Malzeme yoksa nitelikli ag¢i
yetistirmemizi bekleyemezsin. Bu sorunun hizlica asiimasi lazim ama umudumda yok agik¢asi. Oldugu
kadar deyip roliimiizii oynuyoruz. Bu arada uygulama alanlari son sistem olan, tiim kuzu siparisi bile
karsilanan okullar da var. Onlara imreniyoruz agik¢ast.” ifadeleriyle fiziksel olanaklarin ve dzellikle
uygulamali egitimlerde ki gida tedariginin egitimin 6niinde engel teskil ettigini belirtmislerdir.

Katilimcilarin ortak goriisii, donanim ve malzeme eksikliginin uygulama tabanli 6grenmeyi sinirladig
yoniindedir. Bu bulgu, Tiirkiye’deki birgcok meslek yiiksekokulunun altyapisal kapasite bakimindan
standardizasyon eksikligine isaret etmektedir.

Tema 2’ye bakildiginda katilimcilarin 6nemli bir kismi, mevcut ascilik egitimlerinin sektordeki degisimlere
yeterince uyum saglayamadigini ve yenilik¢i iceriklerin miifredatta yer bulmakta zorlandigini ifade etmistir.

A6 bu durumu, “Gastronomi diinyasi hizla degisiyor, siirdiiriilebilirlik, vegan mutfak, dijitallesme gibi
konulara yer verilmiyor maalesef. Klasik ve geleneksellik tabii ki énemli ama giinceli yakalamamiz
acgisindan yenilikci ders iceriklerinin entegre edilmesi gerekiyor.” seklinde agiklamistir.

A9, “Miifredatlarimiz hala klasik mutfaklara gére diizenlenmis, sektor bizden daha hizli ilerliyor.
Avrupa mesela neler yapiyor, yemegi ve as¢ilik egitimini farkli boyuta tasidilar. Biz halen kiivet yetti
mi, malzeme geldi mi derdindeyiz. Uygulamalar imkansizliklardan dolayi zaten iyi gitmiyor, ¢cogu
okulda teorik agirlikli egitim veriliyor mevcut imkanlardan dolayr. Cocuk sektore girince afallyyor
tabi. Sektordekiler de dogal olarak bize kiziyor ve memnuniyetsizliklerini dile getiriyor. Ama isleyis
cok farkly bunu bilmiyorlar. Okul ve egitimli as¢t demek sektor icin nitelikli iy giiciim demek, dogal
olarak memnuniyetsizlik ortaya ¢ikiyor.” diyerek sektor-liniversite arasindaki uyum sorununa dikkat
¢ekmistir.

Bu tema kapsaminda katilimeilar, miifredatin pratik-teori dengesini kaybettigini, baz1 derslerin uygulamadan
cok teorik bilgiye odaklandigini, bunun da Ogrencilerin sektdre hazirlik diizeyini olumsuz etkiledigini
belirtmistir. Bulgular, esnek, modiiler ve sektorle entegre bir miifredat modelinin gelistirilmesi gerektigine
isaret etmektedir.

Arastirma kapsaminda Tema 3 incelendiginde atilimcilar, 6grenci profilinde son yillarda gézlemlenen
degisimin egitim siirecini dogrudan etkiledigini vurgulamistir.

A3, “Bir¢cok ogrenci ag¢iligi sosyal medyadan tanyor; oysa mutfakta disiplin, sabwr ve emek var. Bunu
i¢sellestiremeyen ogrenciler derste zorlaniyor. Son yillarda ogrencilerimizin ¢ogunlugu “master
chef” etkisi ile boliimii tercih ediyor. Ama burada isler sov programlarindaki gibi degil. Zaten orta
vadede uyum saglayamayanlar meslege devam etmiyor veya staj sonrast yapmamaya karar veriyor.
Simdiki jenerasyonun zorluklarla miicadele esigi ¢cok diisiik maalesef. Bir de her ogrenci mezun olayim
hemen sef olayim derdinde. Yok dyle bir diinya. Yemek yapryor hemen sosyal medyaya atryor sefin
tabag diye. Giilsek mi aglasak mi bilemiyoruz.” diyerek meslek algisindaki doniisiime dikkat
¢ekmistir.

A7, benzer sekilde “Ogrencilerin biiyiik kismi alani isteyerek se¢miyor, bu da motivasyon diisiikliigii
yaratiyor. Sirf medyadan gordiikleri, bu iste sektorde is garantisi ve iyi para oldugu algisi ile tercih
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yapryor. Mutfakta islerin oyle olmadigi acik. Bwrakin mutfagi uygulama da bile biraz yorulunca
motivasyonlarini kaybettigini goriiyoruz. E bilingsiz bir sekilde gelince ozgiivensizlik oluyor, yapabilir
miyim sorusu ortaya ¢ikiyor, sonrasinda derse ilgisizlik ve disiplin sorunlari yastyoruz. Ayakkabi ile
derse geliyor mesela kural olmasina ragmen, tirnaklarini kesmiyor, sordugun zaman yeni yaptirdim
ctkaramam diyor. Is buralara gitti maalesef.” ifadesiyle, meslek seciminde ydnlendirme eksikliginin
altini ¢izmistir.

Katilimcilar, 6zgiliven eksikligi, derse ilgisizlik ve disiplinsizlik gibi davranigsal faktorlerin 6grenme siirecini
aksattigini, ayrica popiiler kiiltiiriin etkisiyle sekillenen seflik algisinin 6grencilerin meslege yonelik gercekgei
bir bakig gelistirmelerini engelledigini vurgulamiglardir. Bu bulgular, ascilik egitiminin yalnizca teknik degil,
deger ve tutum odakli bir formasyona da ihtiya¢ duydugunu gostermektedir.

Tema 4 incelendiginde katilimcilarm yogun ders yikii, idari sorumluluk fazlaligi ve zaman yoOnetimi
giicliiklerinin akademik verimliliklerini diistirdiigiinii ifade etmistir.

A9, “Haftada 30 saat dersim var, uygulamalr derslerin hazirligi da ¢ok zaman aliyor. Akademik
calisma yapmaya firsat kalmiyor. Ama bu sefer ilerleme sansumiz olmuyor akademik olarak. Myo’ da
gorev yapryorsan sadece der ver algist var. Ben bunu dogru bulmuyorum” sozleriyle bu sorunu dile
getirmistir.

A2 ise, “Idari isler, komisyonlar, Ogrenci isleri derken arastirmaya zaman kalmiyor. Yayinlara
odaklanmak neredeyse liiks artik. Tabi kalite standartlari i¢in bunlarin yapilmas: gerek ama hep aym
insanlarin tizerine biniyor yiik. Bazilar: 12 saat derse girip ¢ayini kahvesini i¢ip gidiyor. Bir beklentisi
de yok. Ama yiikselmek ve akademik ¢alisma yapmak isteyenlere biiyiik engel bu isler. Yapilr tabi ama
herkesin tasin altina elini koymasi lazim.” ifadesiyle benzer bir bakis agis1 sunmustur.

Katilimcilar, 6zellikle uygulamali derslerin hazirlik siirecinin uzun olmasi, evrak islerinin ¢ok zaman almasi
ve ders dis1 islerin sistematik olarak yapilma zorunlulugu gibi sebeplerle zaman yonetimi ve akademik
iiretkenlik arasinda denge kurmakta zorlandiklarini belirtmistir. Bu bulgu, meslek yiiksekokullarinda gérev
yapan Ogretim elemanlarinin akademik kimligini gelistirme siireclerinde yapisal destege duyulan ihtiyaci
acikca ortaya koymaktadir.

Tema 5 kapsaminda katilimeilar, kurum igi iletisim kanallarinin zayif oldugunu ve karar alma siireglerinde
Ogretim elemanlarinin yeterince temsil edilmedigini belirtmislerdir.

A5, “Yeni bir uygulama yapilacagi zaman genelde bize damisilmiyor, karart yonetim veriyor. Bu da
aidiyet duygusunu azaltiyor.” ifadesiyle yonetsel iletisim eksikligini vurgulamustir.

A10 ise “Projeler hazirltyoruz ama finansal destek veya idari kolaylik bulmak zor. Cogu zaman kendi
imkanlarimizla  yiiriitiiyoruz”  diyerek  kurumsal  destek  eksikligine  dikkat  g¢ekmistir.

Tim kurumlarda aynmi uygulamalar olmasa da katilimcilarin genel goriisii, akademisyenlerin yonetsel
kararlarda daha fazla s6z sahibi olmalar1 ve idari seffafligin artirilmasi gerektigi yoniindedir. Bulgular,
kurumsal aidiyetin giiclendirilmesi igin yoneticilerle 6gretim elemanlari arasinda katilimei ve agik bir iletigim
kiiltiiriiniin inga edilmesinin gerekliligine isaret etmektedir.

Tema 6 incelendiginde katilimcilar, akademik gelisim ve kariyer planlamasinda karsilastiklari zorluklari
siklikla dile getirmistir.

All, “Yiiksek lisans yapmak istedim ama hem izin siireci hem ders programi engel oldu. Azmedip bir
sekilde  basardim ama bu  durum  akademik ilerlemeyi  zorlagtirryor.”  demistir.

A8 ise “Akademik ilerleme istiyoruz ama yayin destegi yok, proje kaynaklarima ulasmak giic. Bir
kongreye gitmek icin bile ddenek alamiyoruz maalesef. Cebinden gitmek zorunda kalyyorsun ama maasg
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skalast da belli, yapamiyorsun. Kiismiiyoruz tabi ¢alismaya devam edecegiz.” ifadesiyle kurumsal
tesvik eksikligini vurgulamistir.

Katilimcilarin ¢ogu, buna ragmen akademik gelisim motivasyonlarin1 koruduklarini, aragtirma projelerine
katilmak ve mesleki kongrelerde yer almak istediklerini belirtmistir. Bulgular, ascilik alanindaki
akademisyenlerin gelisim odakli ama destek eksikliginden dolay1 yavag ilerleyen bir kariyer siireci
yasadiklarini géstermektedir.

Tema 7 incelendiginde katilimcilarin tamamina yakini, sektorle is birligi mekanizmalarinin giiclendirilmesi
gerektigi konusunda hemfikirdir.

A7, “Stajlarin ¢cogu formaliteye doniistii, isletmelerle iletisim kopuk. Denetim zayif. Liselerdeki gibi
denetleme sistemi yok bizde. Sorumluluk 6grenciye biwrakilyyor. Bazi ogrenciler bunu firsata ¢evirip
sahte staj bile yapiyorlar. Staj aslinda ogrencinin sektére adim attigi ve ilk pistigi yer olma agisindan
cok énemli. Isletmeler de stajyerleri maalesef ucuz is giicii olarak goriiyorlar. Isini hakkiyla yapan ve
ogrenciye katki saglayanlar da var tabi. Cocuk okula doniince anlasiliyor zaten nitelikli staj yapip
yvapmadigr. Ayrica miifredat hazirlanmirken de sektoriin fikri alinmali. Akreditasyon siiregleri
kapsaminda bu artik daha onemli oldu.” diyerek siire¢ igerisindeki uygulama eksikliklerine
deginmistir.

Al2 ise “Sektor temsilcileriyle ortak atolye ya da seminer diizenlenmeli, 6grenciler gergek is ortamini
deneyimlemeli. Mesela 3+1 sistemi gibi 6grencilerin en az bir donemini sektorde gecirmesi lazim.
Diinyanmin en iyi hocast en iyi okulu da olsan 6grenci asil isi sahada 6grenir. Sektorle is birligi
artirllmali ve 6grenciler mutlaka bu siirece dahil edilmeli. Tabi tasra ile biiyiik ildeki bir okulun sektor
imkanlart da egit degil. ” ifadelerini kullanmustir.

Katilimcilarin ifadeleri, sektor-liniversite is birliginin yalnizca staj siireciyle siirli kalmamasi, miifredat
tasarimina ve dgretim siireclerine aktif bicimde entegre edilmesi gerektigini gostermektedir. Ote yandan firsat
esitliginin de olmadig1 katilimci ifadelerinden anlagilmaktadir. Bu tema, egitimin sahaya yakinligini artiracak
bir “uygulama temelli 6grenme ekosistemi” ihtiyacina isaret etmektedir.

Tema 8 kapsaminda katilimeilar, dijital araglarin egitimde kullaniminin 6nem kazandigini ancak altyapi ve
teknik destek eksikliklerinin siireci zorlastirdigini ifade etmistir.

A4, “Pandemiyle birlikte dijitallesmenin ne kadar gerekli oldugunu anladik ama altyapimiz hazir
degildi. Aslinda halen hazir degil. Mesela menii anlatiyoruz, tablet meniiden veya elektronik
meniilerden bahsediyoruz ama bunu uygulamali olarak gosteremiyoruz.” ifadelerini kullanmisgtir.

A10, “Uygulama dersleri igin dijital materyal hazirlamak istiyoruz ama ne yazilim destegi ne ekipman
var. Cost kontrol ogretmek gostermek istiyorum ama uygun program yok maalesef, olsa bile egitimini
verebilecegim bir laboratuvar yok. Artik diinya dijitallesti, tedarik, soguk zincir, pisirme ve hatta
servis asamasina kadar dijital bir doniistim var. As¢i robotlardan bahsedilen bir diinyada geleneksel
yontemlerle ilerlemek zorundayiz maalesef. Biz halen cost kontrolii teorik veriyoruz. Ne kadar basarili
olur ki?” diyerek mevcut sinirliliklara deginmistir.

Katilmcilarin ¢ogu, dijital mutfak uygulamalari, ¢evrim i¢i egitim platformlar1 ve sanal laboratuvarlarin
gelistirilmesiyle egitimde yenilik¢i doniigiimiin miimkiin olabilecegini belirtmistir. Bu tema, ag¢ilik egitiminin
teknolojik entegrasyona agik ancak kaynak agisindan desteklenmeye muhtag oldugunu gostermektedir.

Tema 9 incelendiginde katilimcilarin 6nemli bir kismi, mevcut 6lgme-degerlendirme sistemlerinin uygulama
becerilerini yeterince 6lgmedigini vurgulamistir.

A2, “Yazilh sinavla 6grencinin bicak hakimiyetini ya da tabak sunumunu degerlendirmek miimkiin
degil. Uygulama sinavi yapsan malzeme yok, ogrenciye al diyorsun parasi yok. Ekonomik olarak zaten
zor durumdalar onu biliyoruz. Okul uygulamaya dogru diizgtiin iiriin saglayamiyorken bir de sinav igin
istekte bulunmak abes oluyor. Béyle gelmis bdyle gidiyor maalesef. Degistirmek isteyince de gize
batiyorsun.” diyerek 6lgme yaklagimindaki yetersizlige ve sistemdeki yanligliklara dikkat cekmistir.
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A6 ise “Performans odakli degerlendirmeler yapryoruz ama standart yok; her 6gretim elemam farkl
kriterlerle not veriyor. Bir denetim sistemi olmadigi icin tabiri caiz ise herkes kafasina gére takiliyor.
Bu konuda mutlaka bir standardizasyon kurulmali ve bence firsat esitligi saglanmali.” diyerek
sistemsel tutarsizliga isaret etmistir. Katilimcilar, uygulama temelli OSlciitlerin gelistirilmesi ve
degerlendirme siirecinin standartlagtirilmas1 gerektigini vurgulamistir. Bu bulgular, ascilik egitiminin
pedagojik boyutunda yapilandirilmig ve biitiinciil bir 6lgme sistemine ihtiyag duyuldugunu
gostermektedir.

Tema 10 kapsaminda arastirmaya katilanlarin gelecege yonelik beklentileri, —siirdiiriilebilirlik,
uluslararasilagma, dijitallesme ve yenilik¢i 6gretim modelleri, fiziki sartlar, gida temini ve maas olanaklari
ekseninde yogunlagmustir.

A10, “Arnk dijital mutfaklar, yesil uygulamalar, ¢evre duyarliligi gibi konular egitimde daha fazla
yver almall. Siirdiiriilebilirlik  kavraminmi mutlaka ogrencilere agilamalyiz. Fatih Tutak gibi
degerlerimiz var onlardan mutlaka faydalamimali. Bunlari séylerken temel seyleri diizeltmek lazim
once, mesela gida tedarigi ve akademisyen maaglari gibi. Bu anlamda bir motivasyonumuz yok
maalesef.” diyerek gilincel beklentilerini dile getirmistir.

A3, “Uluslararasi degisim programlari ve ortak projeler hem akademisyen hem 6grenci gelisimi icin
onemli firsatlar sunuyor. Ozellikle karsilastirma yapabilme ve diinyaya bakisin degismesi icin gerekli
uygulamalar. Tabi bir diger mesele maas konusu, bu konuda ¢ok magdur ediliyoruz.” ifadelerini
kullanmustir.

A5 ise “Beklentiler ashinda ¢ogu hoca da ortaktir. Bir araya geldigimizde konusulan seyler fiziki
imkanlar, uygulamada kullanilan gida malzemeleri ve maas konulari.”

Katilimcilar, agcilik egitiminin yalnizca meslek edindirme degil, ayn1 zamanda kiiltiirel aktarim ve yenilik
iiretme alan1 olarak yeniden konumlanmasi gerektigini vurgulamigtir. Fiziki sartlarin iyilestirilmesi,
uygulamali ders niteliklerinin arttirilmasi ve ekonomik sartlarin iyilestirilmesi de dnemle belirtilen beklentiler
arasindadir. Bu baglamda, gelecege doniik beklentiler ekonomik hem yapisal reform hem de pedagojik yenilik
ihtiyacina igaret etmektedir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Aragtirma bulgular1 genel olarak degerlendirildiginde, as¢ilik alaninda goérev yapan akademisyenlerin egitim
siirecinde ¢ok boyutlu sorunlarla karsilastiklar1 goriilmektedir. Bu sorunlarin 6nemli bir béliimii, uygulama
temelli egitimin gerektirdigi fiziksel, kurumsal ve pedagojik kosullarin yetersizligi ile iligkilidir. Katilimer
ifadeleri, Tiirkiye’deki meslek yiiksekokullarinda yiiriitiilen asc¢ilik egitiminin altyapi, miifredat, 6grenci
profili, akademik is yiikii ve sektdrel baglantilar acisindan biitlinciil bir yeniden yapilanmaya ihtiyag
duydugunu agik¢a ortaya koymaktadir.

Fiziksel altyapt ve donanim eksiklikleri, aragtirmanin en temel bulgularindan biri olarak one g¢ikmustir.
Akademisyenlerin ifadeleri, uygulama mutfaklarinin yetersiz kapasitesi, arag-gere¢ eksikligi ve gida
tedarikindeki kisitlarin, age¢ilik egitiminin dogasi geregi “deneyimleyerek 6grenme” ilkesini zedeledigini
gostermektedir. Nitelikli ag¢1 yetistirmenin yalnizca teorik bilgiyle miimkiin olamayacagi, uygulama
ortamlarinin bu egitimin merkezinde yer aldig1 bir kez daha vurgulanmistir. Bu durum, mesleki egitimde
standardizasyonun eksikligi sorununu giindeme getirmekte; farkli kurumlar arasinda altyapi farklarinin ciddi
ogrenme esitsizlikleri yarattigini ortaya koymaktadir.

Miifredatin giincelligi ve sektorle uyum diizeyi de bir diger tartisma alanidir. Bulgular, 6gretim programlarinin
yenilik¢i igeriklerden uzaklastigini ve sektordeki doniisiime ayak uyduramadigini gostermektedir.
Siirdiiriilebilirlik, dijitallesme, bitki bazli mutfaklar veya g¢evre dostu iiretim modelleri gibi cagdas gastronomi
yaklagimlarinin egitim programlarina yeterince entegre edilmemesi, mezunlarin sektdrde adaptasyon giigliigii
yasamasina neden olmaktadir. Bu durum, literatiirde de siklikla vurgulanan “sektor-akademi uyumsuzlugu”
sorununu destekler niteliktedir.

Ogrenci profili ve motivasyon diizeyine iliskin bulgular, as¢ilik egitiminin sosyal boyutuna 1s1k tutmaktadir.
Katilimcilar, 6grencilerin dnemli bir kisminin boliimii popiiler kiiltiir etkisiyle tercih ettigini ve meslege
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yonelik gergekei bir algi gelistiremediklerini ifade etmistir. Bu durum, ascilik egitiminde deger, disiplin ve
mesleki etik unsurlarinin giliclendirilmesi gerektigini gostermektedir. Akademisyenlerin gozlemleri,
Ogrencilerdeki diisiik motivasyon, disiplinsizlik ve Ozgiiven eksikliginin egitim silirecinin verimini
diisiirdiiglinii; bu nedenle 6grenme siirecinin yalnizca teknik beceri degil, ayn1 zamanda mesleki kimlik ingasi
yoniiyle de ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

Akademisyenlerin karsilastig1 yogun ders yiikii, idari gérev fazlalig1 ve zaman baskisi, akademik iiretkenligin
oniinde 6nemli bir engel olarak goriilmektedir. Meslek yiiksekokullarinin uygulamali yapist geregi yiiksek
ders saatleri, Ogretim elemanlarinin arastirma ve yaymn faaliyetlerine yeterli zaman ayirmasin
giiclestirmektedir. Bu bulgu, yliksekdgretim sisteminde uzun siiredir tartigilan “6gretim agirlikli istihdam
modeli”nin akademik ilerleme 6niinde bir bariyer olusturdugunu gostermektedir. Akademisyenlerin biiyiik
kism1 motivasyonlarini koruduklarmi belirtmekle birlikte, kurumsal destek yetersizligi nedeniyle akademik
ilerleme stireclerinin yavasladigini dile getirmistir.

Kurumsal iletisim ve yonetim siireglerine iligkin bulgular, karar alma mekanizmalarinin yeterince katilimci
olmadigimi gostermektedir. Akademisyenler, projelerine idari destek bulmakta zorlandiklarini ve iletisim
kanallarinin kapali oldugunu ifade etmistir. Bu durum, kurumsal aidiyetin zayiflamasina ve akademik
motivasyonun azalmasina yol agmaktadir. Katilimer goriigleri, meslek yiiksekokullarinda daha demokratik,
seffaf ve katilimci bir yonetisim anlayisinin benimsenmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Bulgular ayrica, sektorle is birligi konusunun zayif kaldigini géstermektedir. Staj uygulamalarinin bigimsel
hale gelmesi, isletmelerle iletisimin zayifligt ve denetim eksikligi, 6grencilerin profesyonel becerilerini
gelistirmesini zorlastirmaktadir. Akademisyenler, sektoriin yalnizca bir uygulama alani degil, ayn1 zamanda
miifredat gelistirme siirecinin paydast olmasi gerektigini belirtmistir. Bu dogrultuda, sektorle ortak
gelistirilecek uygulama temelli egitim modelleri (6r. 3+1, 7+1 sistemleri), as¢ilik egitiminin niteligini
artirabilecek 6nemli stratejiler olarak degerlendirilmektedir.

Teknolojik altyap: ve dijital doniisiim eksikligi de arastirmada dikkat ¢ceken bir bulgudur. Akademisyenler,
dijital mutfak teknolojilerinin, ¢evrim i¢i materyal iiretim aracglarinin ve sanal laboratuvar uygulamalarinin
heniiz yeterince yayginlasmadigini ifade etmistir. Bu durum, ascilik egitiminde dijital pedagojik yeterliliklerin
gelistirilmesi gerektigini gostermektedir. Egitim teknolojilerinin entegrasyonu, hem &gretim elemanlarinin
dijital becerilerini artiracak hem de &grencilerin ¢agin gerekliliklerine uygun donanima sahip olmalarini
saglayacaktir.

Olgme ve degerlendirme siireclerinde ise, uygulama becerilerini yansitacak standartlarin olmayist temel bir
sorun olarak 6ne ¢ikmustir. Katilimeilarin ifadeleri, her 6gretim elemaninin kendi kriterleriyle degerlendirme
yaptig1, bunun da nesnellikten uzak sonuglar dogurdugu yoniindedir. Bu durum, performans temelli ve ¢ok
boyutlu degerlendirme sistemlerinin gelistirilmesi gerektigini gostermektedir.

Son olarak, akademisyenlerin gelecege yonelik beklentileri hem yapisal reform hem de akademisyenler igin
ekonomik iyilestirme gerekliligine isaret etmektedir. Sirdiiriilebilirlik, dijitallesme, uluslararasilasma ve
yenilik¢i 6gretim modelleri Oncelikli konular arasinda yer almaktadir. Ancak bu beklentilerin hayata
gecebilmesi i¢in, Oncelikle temel fiziki ve ekonomik kosullarin iyilestirilmesi gerektigi vurgulanmistir.
Akademisyen maaslarinin yetersizligi, gida temini ve ekipman desteginin sinirlilig1 gibi faktorler, motivasyonu
ve egitim kalitesini dogrudan etkilemektedir. Genel olarak bu aragtirma, Tirkiye’deki ascilik egitiminin
altyapi, miifredat, 6grenci niteligi ve kurumsal destek gibi alanlarda yeniden ele alinmasi1 gerektigini ortaya
koymaktadir. As¢ilik egitiminin siirdiiriilebilir bicimde gelisebilmesi igin:

v Egitim kurumlarmin fiziksel donanimlarinin standartlagtirilmasi,
v' Miifredatlarin sektorle dinamik bir is birligi i¢inde yenilenmesi,

v Ogrencilerin mesleki motivasyonunu artiracak oryantasyon ve farkindalik programlarmin
uygulanmasi,

v Akademisyenlere yonelik arastirma destegi ve akademik tesviklerin gii¢lendirilmesi,

v Dijital mutfak teknolojilerinin yayginlastirilmasi,

v" Uygulama temelli 6lgme sistemlerinin standartlastirilmasi, oncelikli adimlar olarak dnerilmektedir.
Bu kapsamda, ascilik egitiminin gelecegi; yalnizca teknik becerilerin kazandirildig bir mesleki egitim degil,

ayn1 zamanda kiiltiirel silirdiiriilebilirlik, yenilik¢ilik ve toplumsal katk1 odakli bir 6grenme alan1 olarak yeniden
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konumlandirilmalidir. Boylece Tiirkiye’deki asgilik akademisyenlerinin beklentileriyle ortiisen, uluslararasi
standartlara uyumlu, giiclii ve siirdiiriilebilir bir egitim modeli insa edilebilir.
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