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Ozet

Amag: Ilki 2022 yilinda 6grenci alimna baslayan gastronomi liseleri, alandaki egitimi déniistiirecek giiclii bir proje olarak
tanitilmaktadir. Bununla birlikte konuya iliskin farkindalik ¢ok yiiksek degildir. Bu noktadan hareketle ¢aligmada gastronomi
liselerinin ortaya ¢ikis siireci, giincel durumu ve geleceginin degerlendirilmesi amaglanmstir.

Yontem: Calismada olgubilim deseni kapsaminda alan dgretmenleriyle yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Yirmi bir ilde
32 ogretmenle yapilan goriismeler igerik analiziyle incelenmis; “Gastronomi Liselerinin Gerekliligi ve Gelisimi”, “Miifredat ve
Egitim Igerigi”, “Egitimde Uygulama ve Pratik Imkanlar1”, “Gastronomi Liselerinin Etkileri”, “Gelecege Y&nelik Beklenti ve
Oneriler” seklinde 5 ana tema ve 13 alt tema tespit edilmistir.

Bulgular: Bulgular gastronomi liselerinin ortaya ¢ikisinin hem alaninin popiilerligiyle hem de nitelikli is giicii ihtiyaciyla ilgili
oldugunu; miifredat agisindan yiyecek-igecek egitimi veren diger ortadgretim kurumlariyla arasinda pek fark olmadigini, bununla
birlikte daha gelismis uygulama olanaklarina sahip olduklarini gdstermistir. Katilimcilara gore gastronomi liselerinin sektore,
ogrencilerin mesleki gelisimlerine, tiniversiteye yonelimlerine, diger ortadgretim kurumlarmma ve yiiksekdgretim kurumlarinin
egitim kalitesine olumlu ve olumsuz etkileri olacaktir.

Tartisma: Caligma, gastronomi liselerini inceleyen ilk ¢caligmadir. Gastronomi egitimi literatiiriine katki sunmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Egitimi, Egitim Projeleri, Gastronomi ve Mutfak Egitimi, Ortadgretim, Gastronomi Liseleri

Abstract

Purpose: Gastronomy high schools, the first of which began admitting students in 2022, are promoted as a powerful project that
will transform education in the field. However, awareness of the issue is not very high. Therefore, this study aims to evaluate the
emergence process, current status, and future of gastronomy high schools.

Design/methodology/approach: The study employed a phenomenological design, employing semi-structured interviews with
teachers in the field. Interviews with 32 teachers in 21 provinces were analyzed using content analysis; five main themes and 13
sub-themes were identified: “The Necessity and Development of Gastronomy High Schools”, “Curriculum and Educational
Content”, “Application and Practice Opportunities in Education”, “The Impacts of Gastronomy High Schools”, and “Expectations
and Suggestions for the Future”.

Results: The findings indicate that the emergence of gastronomy high schools is related to both the popularity of the field and the
need for qualified workforce; that there is little difference in curriculum compared to other secondary schools providing food and
beverage education; however, they possess more advanced practical application opportunities. According to the participants,
gastronomy high schools will have both positive and negative effects on the sector, students' professional development and
university orientation, other secondary education institutions, and the quality of education in higher education institutions.

Discussion: This study is the first to examine gastronomy high schools. It is expected to contribute to the gastronomy education
literature.

Keywords: Tourism Education, Educational Projects, Gastronomy and Culinary Education, Secondary Education, Gastronomy
High Schools
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Giris
Gastronomi egitimi; ulusal mutfaklarin tanitimi, turizm sektoriiniin gelisimi, yerel iirinlerin katma deger
kazanmasi ve yaratici endiistrilerin desteklenmesi agisindan stratejik bir 6neme sahiptir. Son yillarda
gastronomi alanina yonelik ilginin giderek artmasi, gastronomi egitimine yonelik talepte de artis1 beraberinde
getirmistir. Gliniimiizde Orgiin ve yaygin egitim sistemlerinde pek ¢ok egitim programinda mutfak ve
gastronomi temelli egitim verilir hale gelmistir (Arslanhan, 2019; Kutukiz, Akyiirek ve Ozdemir, 2018).

Bununla birlikte egitim programlarinin sayisinin artmasi alandaki nitelik tartigmalarini azaltmamis, aksine bu
anlamdaki elestiriler varligini siirdiirmeye devam etmistir.

Niteligi arttirma cabalar1 kapsaminda Milli Egitim Bakanlig tarafindan gelistirilen giincel projelerden biri
Tiirkiye Gastronomi Liseleri Projesidir. Bu proje kapsaminda iilke genelinde mutfak egitiminin daha
sistematik ve nitelikli bir sekilde ytiriitiilmesinin amaglandig1 yetkililerce belirtilmistir (MEB, 2022). Bununla
birlikte halihazirda ortadgretim diizeyinde mesleki ve teknik liselerde mutfak egitiminin bulunmasi, alanda
baz1 kafa karigiklarini da beraberinde getirmistir. Ayrica konuya iliskin yliriitiilmiis bir arastirmaya da
rastlanilmamistir. Bu noktadan hareketle ¢aligmanin amaci, ortadgretim diizeyindeki gastronomi egitimi
sisteminde koklii bir doniisiimiin habercisi olan gastronomi liselerinin ortaya ¢ikis siireci ve glincel durumunun
tespit edilmesi, ayrica mevcut ve gelecekteki olumlu-olumsuz etkilerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Caligmada Tirkiye’nin farkli illerinde gorev yapan alan Ogretmenlerinin goriigleri yar1 yapilandirilmis
gorlismelerle alinmistir. Calismanin gastronomi liselerini inceleyen ilk akademik ¢alisma olmasi nedeniyle
literatiire katkisinin olacagi ifade edilebilir. Ayrica gelismekte olan bir sistem olan gastronomi liselerinin ve
halihazirda mutfak egitimi verilen mesleki ve teknik liselerinin gelecegi agisindan ortaya konan onerilerle
alana katki saglanacag ifade edilebilir.

Literatiir
Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Egitimi

Gastronomi egitimi, gilincel bir konu gibi algilansa da ge¢misi antik donemlerdeki usta-cirak iligkilerine
dayanan koklii bir olgudur (Deveci vd., 2020). Gastronomi egitiminde yazili eserler 6nem arz etmektedir ve
bu alandaki ilk yazili kaydin M.S. 1. yiizyilda Apicius’un yazdig1 eser oldugu bilinmektedir. 1784’te
Ingiltere’de ascilikla ilgili ilk kurs agilmus, ardindan 1820°de Amerika Birlesik Devletleri ve 1891°de
Fransa’da benzer egitim programlari baglatilmistir (Carbuga vd., 2018). Ascilik egitimine yonelik ilk sistemli
kurumlardan biri ise Le Cordon Bleu ascilik okuludur. 1895 yilinda Fransa’da kurulan bu okul, alanindaki
egitimde onemli bir doniim noktast olmustur. Gastronomi egitimi tarihinde 6énemli yer olan bir diger kurum,
1922°den itibaren asgilik egitimi veren Cornell Universitesidir. Yirminci yiizyilin ikinci yarisi gastronomi
egitiminin hizla gelistigi bir ddnem olmustur. Ornegin diinyanin en iinlii mutfak akademilerinden biri olan CIA
(The Culinary Institute of America) 1946 yilinda kurulmus ve sonraki yillarda ABD’nin mutfak egitiminde
cok 6nemli yer edinmistir. 1990'l yillara gelindiginde ise gastronomi alaninda yiiksek lisans programlari,
Boston ve Adelaide Universitelerinde baslatilmistir. 1996 yilina gelindiginde New York Universitesi,
gastronomi alaninda doktora programi agarak bu alandaki akademik egitimde 6nemli bir adim atmistir (Brown,
2005; Gorkem, 2011; Oney, 2016).

Mutfak egitimi Tiirk tarihinde onemli bir yere sahiptir. Anadolu'nun Tirklesmesi siirecinde ahilik faaliyetleri
kapsaminda ascilik egitimi usta-¢irak yontemiyle gergeklestirilmistir. 19. yiizyila gelindiginde, bu geleneksel
egitim sistemi yerini profesyonel egitim kurumlarina birakmaya baglamistir (Kiling, 2012). Gilinlimiizde
Tirkiye’de gastronomi egitimi, genellikle turizm egitimi ¢ergevesinde Orgiin ve yaygin egitim bigiminde
sunulmaktadir. Orgiin gastronomi egitimi, ortadgretim ve yiiksekdgretim diizeyindeki kurumlar araciligiyla
saglanirken; yaygin egitim kamu ve 6zel sektor tarafindan sertifika programlar1 seklinde diizenlenmektedir.
Orgiin egitimde gastronomi Ogretimi; ortadgretimden doktoraya kadar farkli asamalarda sunulmaktadir.
Yaygin egitim siireci ger¢evesinde ise Ozellikle kisisel ve mesleki gelisime katki saglayan halk egitim
merkezleri ve mesleki egitim merkezlerinde gergeklestirilen programlar yer almaktadir (Semint, 2020).

Tiirkiye’de as¢ilik egitiminin 6rgilin egitim kurumlarinda verilmesi 1960’11 yillara dayanmaktadir. 1961-1962
egitim Ogretim yilinda Ankara Otelcilik Okulu'nun agilmasiyla resmi olarak baslayan egitim siireci, ilk
baglarda bir y1l siiren bir program olarak diizenlenmistir. 1963-1964 egitim-6gretim yilinda okulun egitim
stiresi Ui¢ yila ¢ikarilmis ve ad1 “Otelcilik Okulu” olarak degistirilmistir. Baglangigta yalnizca erkek 6grenciler
i¢in hizmet veren bu kurum 1964-1965 6gretim yilindan itibaren kiz 6grencilere de egitim imkani sunmaya
baglamig ve ayn1 yil turizm isletmelerinde isbas1 egitim faaliyetlerine yer verilmistir (Gérkem, 2011; Gérkem
ve Sevim, 2016). Mutfak egitimi agisindan kritik dneme sahip bir diger kurum ise Mengen Ascilik Meslek
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Lisesidir. 1985 yilinda kurulan bu lise, 2002 yilinda Mengen Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi adini
almistir. Ancak bu okul ascilik egitimi veren ilk ve tek okul olma 6zelligini korudugundan, daha sonra ismi
Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olarak yeniden giincellenmistir (Kurnaz, Kurnaz
ve Kilig, 2014).

2024-2025 egitim 6gretim yil1 verilerine gore Milli Egitim Bakanlig1 biinyesinde faaliyet gdsteren 616 okulda
yiyecek igecek hizmetleri alanina yonelik mesleki ve teknik egitim programlart uygulandigi goriilmektedir.
Egitim verilen okul tiirleri: Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri, Cok Programli Anadolu Liseleri ve Turizm
Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleridir (MEB, 2025a). Universite diizeyindeki mutfak veya gastronomi igerikli
egitimin en dnemli kisimlarindan birini 6n lisans programlari olusturmaktadir. Ik 6rnegi Bolu Abant Izzet
Baysal Universitesi'ne bagli Mengen Meslek Yiiksekokulu'dur. Giiniimiizde Tiirkiye’nin pek cok iline
yayllmis egitim kurumlar1 haline gelmislerdir (Daylar, 2015). 2024-2025 verilerine gore, Tiirkiye’de 97
iiniversite biinyesinde Ascihk On Lisans Programi bulunmaktadir. Bu programlardan 64’ii devlet
tiniversitelerinde, 33’1 ise vakif iiniversitelerinde yer almaktadir. 2009 yilinda 14 {iniversitede, 2010 yilinda
18 tiniversitede, 2018 yilinda 45 {iniversitede ascilik programi sunulurken; 2024 yilinda bu say1 97 iiniversiteye
cikmustir (OSYM, 2024). Bu baglamda son 15 y1l icinde ascilik programlarinin sayismin biiyiik artis gosterdigi
sOylenebilir. Lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak egitiminin ilk 6rnegi, 2003 yilinda Yeditepe Universitesi
Giizel Sanatlar Fakiiltesi blinyesinde acilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiidiir. Sonraki yillarda
gastronomi bdliimlerine olan ilgi giderek artmistir. 2016 yilinda 27 olan devlet {iniversitesi gastronomi bolimii
sayis1, 2017 yilinda 38’e, 2024 yilinda ise 51’e yiikselmistir. YOK 2024-2025 verilerine gore; Tiirkiye
genelinde 92 tiniversite biinyesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 programi bulunmaktadir. Elli bir devlet
{iniversitesin yaninda, 41 de vakif {iniversitesi yer almaktadir (OSYM, 2024). Universite diizeyindeki
gastronomi egitiminin son asamasi lisansiistii dilizeydedir. Arastirmacilar tarafindan {iniversitelerin
websitelerinde yapilan tarama neticesinde 2024-2025 egitim-6gretim yilinda Tiirkiye genelinde 25°1 devlet,
13’1 vakif iiniversitesi olmak tiizere 38 iiniversitede “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Yiiksek Lisans
Programi” bulundugu goriilmiistiir. Ayrica 11’1 devlet, 2’si vakif {iniversitesi olmak iizere 13 iiniversitede
doktora programi bulundugu tespit edilmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, gastronomi ve mutfak egitiminin tarihsel olarak usta—¢irak geleneginden
kurumsal ve akademik yapilara evrilen ¢ok asamali bir gelisim siireci izledigi goriilmektedir. Antik donemden
itibaren deneyime dayali olarak aktarilan mutfak bilgisi, zamanla yazili kaynaklar, mesleki okullar ve
{iniversiteler araciligiyla sistematik bir egitim alanina déniismiistiir. Ozellikle 20. yiizyilin ikinci yarisindan
itibaren ABD ve Avrupa merkezli kurumsal yapilanmalarin, gastronomi egitiminin akademiklesmesinde
belirleyici oldugu goriilmektedir. Tiirkiye 6zelinde ise asgilik ve gastronomi egitiminin hem tarihsel mesleki
geleneklerden beslendigi hem de son 15 yilda hizli bir bi¢imde yayginlasarak ortaggretimden doktora diizeyine
kadar gii¢lii bir egitim ag1 olusturdugu soylenebilir.

Gastronomi Liseleri

Ortadgretim diizeyindeki mutfak egitimi, baslangi¢c noktasi olmasi nedeniyle olduk¢a 6nemlidir. Bu diizeyde
mutfak egitimi uzun siiredir Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri veya Cok Programli Liseler biinyesinde
yiriitilmektedir (Cilgmoglu ve Giileg, 2022). Bununla birlikte, son birka¢ yildir ortadgretim diizeyindeki
mutfak egitiminde bazi degisikliklere gidildigi goriilmektedir. Bu degisikligin temelinde ise Milli Egitim
Bakanlig1 tarafindan baglatilan Gastronomi Liseleri Projesi yatmaktadir. Gastronomi liselerinin ilk érnegin, 27
Aralik 2022 tarihinde T.C. Milli Egitim Bakanligi Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii, Kapadokya
Universitesi ve Urgiip Ticaret Odasi arasinda imzalanan “Gastronomi Is Birligi Protokolii” ¢ergevesinde
Nevsehir ilinin Urgiip ilgesinde faaliyete gecirilmistir. Tiirkiye’de gastronomi egitimi alaninda ihtisaslagnis
ilk Mesleki ve Teknik Anadolu Lise konumunda olan bu lisenin agilist donemin Milli Egitim Bakan1 Mahmut
Ozer’in katilmiyla gergeklestirilmis olup bu girisim gastronomi alaminda nitelikli insan kaynag
yetistirilmesine yonelik dnemli bir adim olarak degerlendirilmektedir (MEB, 2022).

Sonraki siiregte Kapadokya Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 0zelinde gastronomi temelli
mesleki egitimin sektor, akademi ve kamu is birligiyle yeniden yapilandirilmasina yonelik bazi ¢alismalar
yiiriitiilmistiir. Bu kapsamda diizenlenen caligtay ve paneller aracilifiyla, yerel ve siirdiiriilebilir gastronomi
anlayisinin egitim miifredatlarina entegrasyonu, yerel-mevsimsel {iretim ve tiiketim bilincinin erken yaglardan
itibaren kazandirilmasi ve istihdamla uyumlu uygulama temelli programlarin gelistirilmesi hedeflenmistir.
Ayrica Tiirkiye’de gastronomi alaninda nitelikli insan kaynag yetistirmeyi amaglayan oncii bir model olarak
konumlandirilmaya galisilan okulun Kapadokya Universitesi ile yiiriitiilen is birlikleri sayesinde akademik ve
sektorel baglarimin giiclendirilmesi hedeflenmistir. Okulun adi Kapadokya Universitesi’nin kurucusu ve

1225



Sari ve Evren / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Miitevelli Heyeti Bagskan1 Alev Alatli’ya atfen 09 Agustos 2024 tarihinde “Kapadokya Alev Alatli Gastronomi
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi” olarak degistirilmistir (MEB, 2022; Kapadokya Universitesi, 2026).

Gastronomi Liseleri Projesi Tiirkiye nin 7 cografi bolgesine yayilmasi amaglan bir projedir. Bu kapsamda
Nevsehir’den sonra diger okullarin agilmasi i¢in girisimlerde bulunulmustur. Bu kapsamdaki ilk giris
Istanbul’da gerceklesmistir. Sonrasinda Istanbul, Erzurum, Antalya, Gaziantep, Konya, Trabzon ve [zmir’de
caligmalar yiiriitilmeye baglamistir. Okullarin bulunduklar1 boélgelerin iklimsel kosullari, tarimsal iiriin
cesitliligi ve kiiltiirel zenginligi dikkate alinarak 6zgiin alanlara odaklanmalari planlanmugtir. Istanbul’da
Osmanlt mutfagi, Antalya’da endemik bitkiler ve dogal iirlinler, Gaziantep’te geleneksel tatlilar ve 6zellikle
baklava, Konya’da bugday ve ekmekgilik temelli hamur isleri, Trabzon’da findik, ¢ikolata ve pastacilik,
[zmir’de meze ve zeytinyaghlar, Erzurum’da ise et ve siit iiriinleri iizerine yogunlasan egitim programlarinin
hayata gecirilmesi igin ¢aligmalar baglatilmistir (MEB, 2025b).

Milli Egitim Bakanligi Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 04.09.2025 tarihli ve 75 sayili karariyla,
Mesleki ve Teknik Anadolu Liselerinde Anadolu Meslek ve Anadolu Teknik Programi uygulayan okullarda
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Alani”na iliskin ¢ergeve 6gretim programu yiiriirliige konulmustur. Cerceve
Ogretim programi incelendiginde gastronomi ve mutfak sanatlari alani; mutfak sanatlari, pastacilik ve
ekmekgilik ile servis ve kahve hazirlama olmak iizere {i¢ ayr1 daldan olusmaktadir. ilk asamada 2025-2026
egitim-6gretim yilindan itibaren Istanbul Vehbi Kog¢ Vakfi Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ile
Erzurum Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi'ne, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” alaninda
hazirlik sinifina 6grenci kabuliiniin gergeklestirilecegi agiklanmistir. Bu okullara 6grenci kabulii i¢in 6zel bir
yetenek siavi hazirlanmigtir. Smavin degerlendirme siireci dort temel 6l¢iit ¢ercevesinde yapilandirtimistir:
Merkezi Sinav Giris Puan1 (LGS), yabanci dil puani, mesleki ilgi ve meslege yatkinlik ile 6zel yetenek.
Adaylarin basarilar1 bu kriterler dogrultusunda merkezi sinav giris puani i¢in 30 puan, yabanci dil puani i¢in
10 puan, mesleki ilgi ve meslege yatkinlik i¢in 30 puan ve 6zel yetenek i¢in 30 puan olmak iizere toplamda
100 puan tizerinden degerlendirilerek 6grencinin basar1 puan1 belirlenecektir (MEB, 2025c; MEB, 2025d).

Genel olarak degerlendirildiginde gastronomi liselerinin Tiirkiye’de mesleki gastronomi egitiminin erken
yaslardan itibaren sistematik, uygulama temelli ve sektorle entegre bir yapiya kavusturulmasinda stratejik bir
yap1 olarak goriildiigi anlasilmaktadir. Kamu, akademi ve sektor is birligine dayali bu model; planlayicilar
tarafindan yerel mutfak mirasinin korunmasi, siirdiiriilebilir gastronomi anlayisinin yayginlastirilmasi ve
nitelikli insan kaynaginin yetistirilmesi acgisindan 6nemli bir yap1 olarak konumlandirilmaktadir. Bolgesel
uzmanlagmay1 esas alan bu yapi, Tiirkiye’de gastronomi egitiminin kurumsallagma siirecinde doniistiiriicii bir
adim olarak degerlendirilmektedir.

Yontem
Arastirma Deseni

Caligmada nitel arastirma tekniklerinden yararlanilmistir. Nitel arastirmalarda genel olarak bes arastirma
deseni temel alimmaktadir. Bunlar; olgubilim, etnografi, kuram olusturma, anlati aragtirmasi ve durum
caligmasidir (Creswell, 2015). Bu ¢alismada olgubilim deseni kullanilmistir. Hakkinda bilgi ortaya konulan
olgu ise gastronomi liseleridir. Bu kapsamda ilgili okullarin nasil planlandigi, nasil bir egitim sistemine sahip
oldugu, diger mutfak okullarindan farkinin ne oldugu gibi konulara agiklama getirilerek olgunun kapsami
aydinlatilmaktadir. Caligmada temel veri kaynagi olarak goriismelerden yararlanilmis olup bunun diginda
gastronomi liselerine iligkin raporlar, haberler vb. igerikler de incelenmistir. Bu baglamda gériismelere ek
olarak dokiiman incelemesi ve literatiir taramasi da yapilmis, dolayisiyla liggenleme teknigine bagvurulmustur.

Evren ve Orneklem

Calismanin evrenini mesleki ve teknik ortadgretim kurumlarinda “Yiyecek Icecek Hizmetleri” alaninda ve
yeni kurulan gastronomi liselerinde gorevli 6gretmenler olusturmaktadir. Ornekleme teknigi olarak amagh ve
kartopu o6rnekleme teknikleri kullanilmistir. Amacli 6rnekleme teknigi ile arastirmanin amaci dogrultusunda
alaninda deneyimli ve bilgi birikimi yliksek yiyecek icecek alan1 6gretmenleri secilmistir. Kartopu drnekleme
teknigi ile de 6rneklem bilyiitiilmiistiir. Aragtirmada Tiirkiye’nin 7 cografi bolgesinden toplam 21 ilde veri
toplanmistir. Bu yontemle herhangi bir bolgeye bagl kalarak érneklem yanliligi yaratmanin 6niine gegilmesi
hedeflenmistir. Illerin belirlenmesinde hem gastronomi potansiyelleri hem de niifus biiyiikleri dikkate alimmis
ve bu dogrultuda Adana, Ankara, Antalya, Balikesir, Bolu, Bursa, Diyarbakir, Erzurum, Gaziantep, Hatay,
Istanbul, Izmir, Kars, Konya, Manisa, Mugla, Nevsehir, Samsun, Sanlurfa, Trabzon ve Van illeri secilmistir.
fller belirlendikten sonra Milli Egitim Bakanlig1 Arastirma Uygulama Izinleri Basvuru ve Degerlendirme
Sistemi tizerinden bagvuru yapilarak ilgili illerde ¢calismanin yiiriitiilmesine yonelik gerekli izinler istenmistir.
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Izin siirecinin tamamlanmasinin ardindan 6gretmenlerle goriismelere baslanmistir. Bu kapsamda rnekleme
dahil edilen her ilde konuyla ilgili bilgisi olan en az bir gdriismeciye ulasmaya calisilmistir. Nevsehir,
gastronomi lisesi bulunan tek il olmasi nedeniyle Nevsehir’de kartopu drnekleme teknigi siirecine dahil edilmig
ve ilk goriisiilen katilimcidan diger katilimcilara ulagsmak igin destek istenmistir. Bu kapsamda 2024-2025
egitim-6gretim yil1 itibarryla Milli Egitim Bakanligina bagli resmi okullarda gorev yapan Yiyecek ve icecek
Hizmetleri alanindaki 6gretmenler arasindan 4’{i gastronomi lisesinde (Nevsehir), 28’1 ise turizm liselerinde
olmak {izere toplam 32 &gretmene ulasilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin bilgiler Tablo
1°de sunulmustur.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimcer Cinsiyet Yas Egitim Durumu  Hizmet Yili Bulundugu il
K1 Kadin 49 Lisans 26 Nevsehir
K2 Kadin 37 Yiiksek Lisans 10 Nevsehir
K3 Kadin 41 Yiiksek Lisans 16 Nevsehir
K4 Kadin 37 Lisans 10 Nevsehir
K5 Erkek 27 Lisans 4 Balikesir
K6 Kadmn 56 Lisans 34 Mugla
K7 Erkek 44 Lisans 20 Adana
K8 Erkek 40 Lisans 15 Ankara
K9 Erkek 31 Lisans 6 Antalya

K10 Erkek 34 Lisans 10 Bolu
K11 Kadn 35 Lisans 13 Bolu
K12 Erkek 42 Lisans 15 Bursa
K13 Erkek 44 Lisans 20 Diyarbakir
K14 Kadin 30 Lisans 2 Erzurum
K15 Erkek 44 Lisans 21 Gaziantep
K16 Erkek 46 Yiiksek Lisans 22 Hatay
K17 Kadin 63 Lisans 38 Istanbul
K18 Erkek 35 Lisans 12 Istanbul
K19 Kadin 34 Yiiksek Lisans 11 [zmir
K20 Erkek 38 Yiiksek Lisans 14 [zmir
K21 Erkek 31 Lisans 2 Kars
K22 Kadin 42 Lisans 15 Konya
K23 Kadin 37 Lisans 13 Konya
K24 Erkek 52 Lisans 28 Manisa
K25 Kadin 38 Yiksek Lisans 8 Nevsehir
K26 Erkek 34 Lisans 9 Samsun
K27 Kadmn 25 Lisans 2 Samsun
K28 Erkek 30 Lisans 4 Sanlurfa
K29 Kadin 36 Lisans 11 Trabzon
K30 Kadin 45 Lisans 20 Van
K31 Kadin 46 Lisans 24 Antalya
K32 Erkek 39 Lisans 16 Trabzon

Arastirmaya katilan 32 kisinin demografik Ozellikleri genel olarak dengeli ve cesitli bir yapiya isaret
etmektedir. Katilimeilarin cinsiyet dagilimi kadin (%53,1) ve erkekler (%46,9) arasinda gorece dengelidir.
Yaslar 25-63 araliginda degismekte olup, ¢ogunlugun 30-45 yas grubunda yer almasi katilimcilarin aktif
meslek yasamlarinin orta doneminde olduklarini géstermektedir. Egitim diizeyi agisindan katilimcilarin biiyiik
kismu lisans (%84,4), kalan kismu ise yiiksek lisans (%15,6) mezunudur. Mesleki deneyim 2 ile 38 yil arasinda
degismekte; onemli bir boliimiiniin 10 yil ve ilizeri kideme sahip olmasi, grubun alan deneyimi yiiksek
bireylerden olustugunu ortaya koymaktadir. Cografi agidan ise katilimcilar, basta Nevsehir olmak tizere
Turkiye’nin farkli bolgelerinden 21 ili temsil etmektedir. Bu gesitlilik, arastirmanin gastronomi liselerine
iliskin paydas goriislerini ¢ok yonlil ve kapsamli bicimde degerlendirmesine olanak saglamaktadir.
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Veri Toplama Araci ve Siireci

Veri toplama aract olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Soru formunun hazirlanmasi
stirecinde gastronomi liseleriyle ilgili herhangi bir arastirmaya rastlanilmadigindan genel gastronomi egitimi
calismalar1 incelenmistir (Arslanhan, 2019; Gorkem ve Sevim, 2016; Oney, 2016; Semint, 2020; Uniivar,
2020; Yurday, 2019). Ayrica gastronomi liseleriyle ilgili giincel haberler ve agiklamalar degerlendirilmistir.
Bu kapsamda soru formunun dort kisimdan olusmasina karar verilmistir. Birinci kisim demografik sorulardan,
ikinci kisim mutfak egitimine iliskin genel sorulardan olusmustur. Ugiincii kisimda gastronomi liselerindeki
Ogretmenlere yonelik sorular yer alirken; doérdiincii kisimda ise programinda mutfak egitimi olan diger
liselerde gorevli dgretmenlere yonelik sorular yer almustir. iki grup 6gretmene farkli sorular sorulmasindaki
temel neden, gastronomi liselerinin her grubu farkl sekillerde etkilemesi ve farkli farkindalik diizeylerine
sahip olunmasidir. Soru formunun hazirlanmasinin ardindan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde
gorevli 6 akademisyenden uzman goriisii alinmis ve gerekli diizeltmeler yapilmistir. Diizeltmelerin ardindan
bir turizm lisesinde gorevli 2 miidiir yardimcist ile 3 yiyecek icecek alam 6gretmeninden olugan toplamda 5
kisilik 6rneklem grubu {izerinde pilot ¢alisma uygulanmistir. Pilot ¢alismayla formda yer alan sorularin
anlasilabilirligi, ifadesel yeterliligi ve uygulama siirecindeki islevselligi degerlendirilmistir. Elde edilen geri
bildirimler dogrultusunda formda son diizenlemeler yapilmis ve sorular nihai héaline kavusturulmustur.
Goriismeler 2025 yili temmuz ve agustos aylari igerisinde gergeklestirilmis olup 6gretmenlerin uygunluk
durumlarina gore farkli yontemler kullanilmistir. Bu kapsamda 13 &gretmenle yiiz yiize, 8 Ogretmenle
cevrimici ortamda ve 11 d6gretmenle yazili olarak goriisme yapilmistir. Yiiz ylize ve ¢evrimici goriismelerde
katilimer onayi ile ses kaydina alinmig ve goriismeler desifre edilmistir. Yazili goriigmeler, katilimcilarin
gonderdigi metinler {izerinden degerlendirilmistir.

Gegerlilik ve Giivenirlik

Verilerin gegerliligi agisindan goriisme formunun gelistirilmesi siirecinde literatiirden yararlanilmig, uzman
gorisleri alinmig ve pilot uygulama yapilmistir. Ayrica verilerin Tirkiye’nin her bélgesinde toplanmig olmasi
orneklem yanlilig1 temelli giivenirlik sorunlarinin 6niine gecilmesi agisindan O6nemlidir. Bunlar disinda
Merriam (2013), nitel arastirmalarda i¢ gecerligin saglanmasina yonelik 6 temel stratejiden bahsetmektedir.
Bu stratejiler; liggenleme, tiye kontrolii, veri toplama siireglerine uygun katilim, negatif durum analizi,
arasgtirmacinin yansiticiligi ve uzman incelemesi seklinde siralanmaktadir. Bu arastirmada iiye kontrolii
disindaki stratejilerin tamamina basvurulmustur. Uggenleme kapsaminda literatiir, gériisme verileri ve giincel
haberlerden yararlanilmistir. Veri toplama siireclerine uygun katilim agisindan farkli illerden toplam 32
Ogretmenle goriigiillmis ve goriismeler doyum noktasina ulagincaya kadar siirdiiriilmiistiir. Negatif durum
analizi ¢ercevesinde, 6gretmenlerin genel egilimleri disinda kalan ya da bulgular1 zorlayan goriisler 6zellikle
dikkate alinarak raporlanmistir. Bu sayede ortaya c¢ikan temalarin yalnizca ¢ogunlugun goriislerini degil
azinlikta kalan farkli bakig agilarimi da yansitmasi saglanmistir. Arastirmacinin yansiticiligi kapsaminda,
arastirmaci siirecin her asamasinda kendi Onyargilarinin farkinda olmaya 6zen gostermis, goriisme ve
analizlerde tarafsiz bir durus sergilemistir. Uzman incelemesi kapsaminda ise elde edilen bulgular hem tez
danisman1 hem de egitim bilimleri alaninda uzman bir 6gretim {iyesi tarafindan degerlendirilmis, gerekli
durumlarda diizenlemeler yapilmigtir. Dig gegerlik, elde edilen bulgularin farkli baglamlarda ne oSlciide
uygulanabilecegiyle ilgilidir (Merriam, 2013). Nitel arastirmalarda genellemeler nicel calismalardaki gibi
dogrudan degil daha ¢ok benzer baglamlarda karsilastirma yapilabilecek drnekler ve deneyimler iizerinden
dolayli bigimde yapilmaktadir. Bu arastirmada dis gecgerliligi saglamak amaciyla; orneklem segiminde
Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden liseler tercih edilmis, aragtirma siireci (goriisme ortamlari, katilimei profilleri,
tarih ve yontem) ayrintili olarak agiklanmistir. Boylelikle ¢aligmanin, benzer egitim kurumlari ve farkli illerde
yapilacak arastirmalar igin karsilastirilabilir bir ger¢ceve sundugu sdylenebilir. Giivenirlik agisindan ise nitel
aragtirmalarda en 6nemli husus bulgular ile veriler arasindaki tutarliliktir (Merriam, 2013). Bu calismada
giivenirligin saglanmasi igin i¢ gecerlilikte kullanilan iiggenleme, uzman incelemesi ve aragtirmacinin
yansiticiligr stratejilerinden yararlanilmistir. Ayrica goriisme kayitlar1 ve desifreler titizlikle arsivlenmis, elde
edilen temalar ve alt temalar ile katilimci ifadeleri arasindaki iliski siirekli olarak kontrol edilmistir. Boylelikle
ulasilan sonuglarin verilerle desteklenmesi glivence altina alinmastir.

Veri Analizi

Veri analizleri kapsaminda 6ncelikle desifre metinleri arastirmaci tarafindan okunup kontrol edilmis ve yazim
hatas1 vb. olanlarda diizeltmeler yapilmistir. Sonrasinda MAXQDA 24.10.0 programi kullanilarak igerik
analizi gerceklestirilmistir. Analiz kapsaminda 534 kod tespit edilmis ve bu kodlardan 5 ana tema ve 13 alt
tema tiiretilmistir. Tema ve alt temalarin dagilimm Tablo 2°deki gibidir.
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Tablo 2. Tema ve alt Tema Dagilim

Tema Kod Sayisi Alt Tema
- - s A Gastronomi Liselerinin Kurulma Nedenleri
1. Gastronomi Liselerinin Gerekliligi ve Geligimi 78 — — — —
Gastronomi Liselerinin Geligim Siireci
. Miifredatin Yeterliligi ve Farklilikl
2. Miifredat ve Egitim Igerigi 105 = }l ecain 1¢ er. ljgl Ve rariikan
Ogretmen Yeterliligi
. Gast i Liselerinin Uygul Olanakl
3. Egitimde Uygulama ve Pratik Imkanlar1 81 asTono™ Liselerl L ygwala el

Diger Turizm Liselerinin Farkliliklar

Ogrencilerin Mesleki Gelisimine Etkileri
Sektore Etkileri

4. Gastronomi Liselerinin Etkileri 190 Diger Ortadgretim Okullara Etkileri
Universiteye Yonelime EtKileri

Yiksekogretim Kurumlarma Etkileri
Beklentiler

5. Gelecege Yonelik Beklenti ve Oneriler 80 —
Oneriler

Bulgular
Ana Tema 1: Gastronomi Liselerinin Gerekliligi ve Gelisimi Temasi

Bu tema, gastronomi liselerinin Tiirkiye’de mesleki egitim sistemi i¢indeki konumunu, agilis gerekgelerini ve
gelisim siirecini kapsamaktadir. Katilimcir goriisleri; bu liselerin neden kuruldugu, hangi amaclara hizmet
ettigi, gelisim siirecinde yasananlar ile egitim sistemindeki degisikliklerin etkileri gibi konulari ele almaktadir.
Bu temanin “Gastronomi Liselerinin Kurulma Nedenleri” ve “Gastronomi Liselerinin Gelisim Siireci”
seklinde iki alt temas1 bulunmaktadir.

Alt Tema 1.1: Gastronomi Liselerinin Kurulma Nedenleri

Katilimcilardan elde edilen bilgiler, gastronomi liselerinin kurulma nedenlerinin iki ana baglik altinda
degerlendirilebilecegini gdstermektedir. Bu bagliklar sektorde nitelikli ig giicii ihtiyaci ve gastronomi alaninin
popiilerlesmesidir. Elde edilen bulgular Tablo 3’te 6ne ¢ikan bulgular ve bu bulgularin ortaya ¢ikmasina katki
saglayan katilimcilar kapsaminda sunulmustur.

Tablo 3. “Gastronomi Liselerinin Kurulma Nedenleri” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihme1 Kodlar1  One Cikan Bulgular
Liselerin agilmasinin temel gerekgesinin sektorde kalifiye eleman
K1, K2, K5 ihtiyacini karsilamak oldugu belirtilmekte; erken yasta uygulamali
egitim ve Tirk mutfagina katki vurgusu yapilmaktadir.

Sektorde nitelikli is glicii
ihtiyaci

Gastronominin popiilerlesmesi, turizm etkisi ve genglerin bu alana
K3, K4, K19 ilgisinin artmasinin liselerin agilmasinda belirleyici faktdr olarak
degerlendirilmektedir.

Gastronomi alaninin
popiilerlesmesi

Sektorde nitelikli is giicli ihtiyac1 kapsamindaki katilimer gortisleri, gastronomi liselerinin mesleki ve teknik
egitime yeni bir soluk getirdigi ve yiyecek—igecek sektoriinde uzun siiredir hissedilen kalifiye eleman acigini
kargilamaya yonelik bir girisim oldugu yoniindedir. Katilimcilar, 6zellikle bu liselerin uygulamali ders agirligi
ve erken yasta mesleki biling kazandirma islevine dikkat ¢ekmistir. Ayrica Tiirk mutfaginin gelisimine ve
uluslararas1 gastronomi alaninda rekabet giiciiniin artirilmasina katki saglayabilecegi vurgulanmistir. Bu
konudaki bazi ifadeler soyledir:

K1 (Nevsehir): “Bu liseler sektorel ihtiyaglara daha ozel ¢oziimler sunuyor. Uygulamall derslerin agirlikl
olmast ve ogrencilerin gastronomi kiiltiiriine erken yasta asina olmast onemli bir avantaj.”

K3 (Nevsehir): “Ar-ge merkezi olan bir okul oldugu icin ogrencilerini gézlem yapmaya, projeler ve iiriin
gelistirmeye tesvik edeceginden sektére donammli bir ¢aligan istihdam etmis olacaktir.”

Gastronomi alaninin popiilerlesmesine iliskin goriisler ise gastronominin son yillarda artan goriiniirligi,
turizmin etkisi ve gencler arasinda tercih edilen bir alan haline gelmesi ekseninde sekillenmistir. Katilimcilar,
gastronomi liselerinin yalnizca sektorel bir boslugu doldurmakla kalmadigini, ayn1 zamanda genglerin popiiler
kiltiir etkisiyle yoneldigi bir alanda egitim firsatt sundugunu vurgulamaktadir. Bu goriislere gore, liselerin
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popiilerlik ile sektoriin ihtiyaglar1 arasindaki dengeyi saglamasi Onemlidir. Bu kapsamda K19 kodlu
katilimcinin ifadeleri soyledir:

K19 (Izmir): “Ashnda popiilerlik ihtivact gériiniir hale getirdi. Zaten sektériin ihtiyact vardi ama gastronomi
trend olunca okullar acildi.”

Alt Tema 1.2: Gastronomi Liselerinin Gelisim Siireci

Gastronomi liselerinin gelisim siireci, Tiirkiye’de mesleki ve teknik egitimin yeniden yapilandirilmasi
cabalarinin énemli bir boyutu olarak degerlendirilmektedir. Uzun yillar boyunca yalnizca “Yiyecek Igecek
Hizmetleri” alani catisi altinda siirdiiriilen mutfak egitimi, gastronomi liselerinin kurulmasiyla birlikte daha
vizyoner, profesyonel ve ¢ok boyutlu bir yapiya evrilmistir (K1). Bu durum, gastronominin yalnizca yemek
pisirme pratigi degil; ayn1 zamanda kiiltiirel aktarim, sanat, turizm ve diplomasi araci olarak goriilmeye
baglanmasinin egitim sistemine yansimasi seklinde yorumlanmaktadir.

Tablo 4’te goriildiigii lizere, gastronomi liselerinin gelisim siireci katilimcilar tarafindan ii¢ boyutta
degerlendirilmistir. Katilimcilar; bu liselerin egitim kalitesine katki sagladigin1 ve rekabet ortami yarattigim
belirtirken, 6gretmenlerin kendilerini yenileme ihtiyacinin arttigim1 ve miifredatin sektor ihtiyaclarma gore
yeterince farklilastirilmadigini dile getirmistir. Bu bulgular, gastronomi liselerinin gelisim siirecinin yalnizca
kurulus ve altyap1 degil; ayn1 zamanda igerik ve 6gretmen yeterliligi boyutlarinda ele alinmasi gerektigini
ortaya koymaktadir.

Tablo 4. “Gastronomi Liselerinin Gelisim Siireci” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihmc1 Kodlari One Cikan Bulgular

K6, K8, K9, K11, K20, Gastronomi liselerinin mesleki egitimi nitelikli hale getirdigi,
K22, K23, K27, K28, rekabet ortami yarattigi, 6gretmenleri yenilik¢i yontemler
K31, K32 aramaya yonlendirdigi goriilmektedir.

Egitim kalitesine katki ve
rekabet ortami

Ogretmenler acisindan hizmet ici egitim, branglasma, giincel

Ogretmenlerin yenilenme ve - K8, K13, K14, K186, bilgi-beceri gereksinimi, uzmanlagma ve motivasyon ihtiyaci

gelisim ihtiyact K21, K29, K32 én plana cikmaktadir.
Miifredat ve vapisal K1, K5, K15, K17, Miifredatin giincel sektor dinamiklerini yakalamakta yetersiz
P yap K19, K20, K24, K26, kaldigy, isim degisikliginin tek basina islevsellik yaratmadigi
elestiriler S -
K32 belirtilmektedir.

Literatiir kisminda da ifade edildigi iizere, gastronomi liselerinin ilk 6rnegi Nevsehir’de kurulmustur. Ilgili
okul ilk kez 2022 yilinda 6grenci almaya baslamistir. Katilimer ifadelerinden anlasilan bu okul, diger turizm
liselerinden farkli bir bakis agisiyla kurulmustur. Ancak miifredat agisindan farklilik olusturulmamasi, bazi
katilimcilarda “sadece isim degisikligi oldugu” yoniinde kaygilar uyandirmistir. Bununla birlikte ¢ogu
katilimcinin bu okul tiirliniin heniiz gelisim siirecinde oldugu, zamanla sistemde taslarin yerine oturacagi
fikrine sahip oldugu sdylenebilir. Ogretmen niteliklerinin sektdér deneyimli yeni 6gretmen alimlariyla ve
hizmetici egitimlerle zamanla artacagina, branslagsmanin netlesecegine, dgrencilerin diger okullara kiyasla
daha avantajli hale gelecegine inanildig1 goriilmektedir. Bu alt tema kapsamindaki bazi katilimci ifadeleri
asagida yer almaktadir:

K1 (Nevsehir): “Bence gastronomi liseleri, sadece isim degisikligiyle sinirli kalmamali. Igerik ve vizyon da
giincellenmeli.”

K11 (Bolu): “Gastronomi liselerinin fiziki altyapist sektoriin ihtiyaclarina uygun sekilde planlanmalr. Aksi
halde mezunlar sektérde zorlaniyor.”

K16 (Hatay): “Bu liselerde egitim verecek ogretmenlerin sektorde en az 10 yil ¢aligmig kisiler arasindan
secilmesi lazim.”

K32 (Trabzon): “Gelecekte miifredat, modern pisirme teknikleri, siirdiiriilebilir mutfak, gida bilimi gibi
derslerle desteklenmeli.”

Gelisim siirecine iliskin internette yer alan haberler ve raporlar, liggenleme stratejisi baglaminda
degerlendirildiginde (6rnegin MEB, 2025b); gastronomi liselerinin gelismeye devam edecegi ve yeni okullarin
kurulacagi anlasilmaktadir. Tirkiye'nin yedi cografi bélgesinde kurulmasi planlanan tematik gastronomi
liselerinde 6grencilerin bulunduklar1 bolgenin tiim gastronomik unsurlarmi kapsamli bir bigimde 6grenmeleri
hedeflenmektedir. Milli Egitim Bakam Yusuf TEKIN’in bu konudaki “Bir yandan 12 bin yillik Anadolu
mutfak hafizasini bilimsel literatiire dahil ediyor, bir yandan da bu hafizay1 koruyup gelecek kusaklara intikal
ettirecek gencler yetistirecek olan projemizi hayata gegiriyoruz.” ifadesi gastronomi lisesi akiminin
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oniimiizdeki yillarda devam edecegine isaret etmektedir: Bu noktada Istanbul, Erzurum, Antalya, Gaziantep,
Konya, Trabzon, Izmir illerinde bu yonde ¢alismalar yiiriitildigi goriilmektedir.

Ana Tema 2: Miifredat ve Egitim Icerigi

Bu tema altinda katilimcilar miifredatin yeterliligi ve farkliliklari, 6gretmen yeterliligi, uygulama imkanlar1 ve
liseler arasindaki farkliliklar gibi konulara deginmislerdir. Bu kapsamda bulgular 2 alt tema altinda ortaya
cikmistir. Bunlar; miifredatin yeterliligi ve farkliliklari ile 6gretmen yeterliligidir.

Alt Tema 2.1: Miifredatin Yeterliligi ve Farkliliklar

Bu alt tema kapsamindaki goriisler, diger liselerden farklilagmasi beklenen gastronomi liselerinin miifredatinin
biiyiik olgiide benzerlik tasidigini gostermektedir. Katilimeilar; teorik derslerin yogunlugu, uygulama
saatlerinin yetersizligi, yabanci dil egitiminin zayiflig1 ve staj imkanlarinin g¢esitlendirilmesi gibi konulara
vurgu yapmustir. Katilimer gortisleri, gastronomi liselerinin miifredat yapisinin temel diizeyde mesleki egitim
sagladigini, ancak giinlimiiz gastronomi diinyasinin degisen ihtiyaclarina ve sektdrel beklentilere tam
anlamiyla cevap veremedigini gostermektedir. Bazi katilimcilar miifredatin teorik agidan yeterli oldugunu
belirtirken, 6zellikle uygulamali derslerin yetersizligi, giincel gastronomi trendlerinin eksikligi ve yabanci dil
egitiminin sinirhiligi 6nemli elestiriler arasinda 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yaninda bazi katilimeilar miifredatin
bolgesel ihtiyaclar1 karsilayacak sekilde yeniden diizenlenmesi gerektigini vurgulamistir. Bu elestiriler hem
gastronomi liseleri hem de diger ortadgretim kurumlart i¢in gegerlidir. Temaya iliskin bulgular Tablo 5’te
Ozetlenmistir.

Tablo 5. “Miifredatin Yeterliligi ve Farkliliklar’” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihmc1 Kodlari One Cikan Bulgular

K1, K3, K4, K5, K8, K12, Katilimcilar miifredatin genel ¢ergevede yeterli oldugunu,
K15, K20, K23, K25, K27, ozellikle teorik temeli sundugunu ancak iki okul tiirii
K28, K30 arasinda belirgin bir farklilik olmadigini belirtmistir.

K1, K2, K4, K6, K7, K9,
K10, K11, K13, K14, K15,
K16, K17, K18, K19, K21,
K22, K24, K26, K29, K31,
K32

Miifredatin temel
yeterliligi

Miifredatin siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari, kiiresel
trendler, dijitallesme, bolgesel mutfak 6zellikleri gibi
konularda yetersiz oldugu; uygulamali ders saatlerinin
smirh kaldigi belirtilmistir.

Giincel trend ve igerik
eksiklikleri

Tabloda da goriildiigi tizere, katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu miifredatin temel bir ¢ergeve sundugunu, ancak
sektorel gelismelerle uyumlu hale getirilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Ozellikle uygulamali ders
saatlerinin yetersizligi, giincel gastronomi trendlerinin eksikligi ve yabanci dil egitiminin sinirli kalmasi 6ne
¢ikan bulgular arasindadir. Bununla birlikte, miifredatin bazi yonleriyle yeterli bulundugunu ifade eden
katilmcilar da mevcuttur. Bir diger dikkat ¢ekici bulgu, miifredat—sektdr uyumsuzlugudur (K13, K15).
Katilimcilar, mevcut 6gretim programlarinin sektoriin beklentilerini karsilamakta yetersiz kaldigini, bunun da
Ogrencilere gergek is ortami standartlarini aktarmada eksiklik yarattigini vurgulamaktadir. Bu kapsamda bazi
katilimcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir:

K1 (Nevsehir): “Temel bilgileri sunmakla birlikte, giincel gastronomi trendlerine yeterince cevap veremiyor.
Gida teknolojileri, stirdiiriilebilirlik, molekiiler mutfak, beslenme bilimi gibi derslerin yer almasi gerekiyor.”

K4 (Nevsehir): “Uygulamali meslek derslerine ayrilan haftalik ders saatleri oldukga yetersiz. 11 ve 12. sinif
diizeylerinde haftada sadece 6 saatle simirli kalmis durumda. Bu noktada miifredat iizerinde giincelleme
yapumali.”

K15 (Gaziantep): “Miifredat sektériin beklentilerini de karsilamiyor, yeterli diizeyde kalifiye olamayan
ogrenciler mezun oluyor, sektériin eleman ihtiyact da karsilanmyyor.”

K7 (Adana): “Giincellik eksikligi, uygulama alanlarimin yetersizligi ve donamim sorunlarini on plana
¢ctkarmaktadir. Burada fiziki ve teknik altyapr eksikligi, egitim kalitesinin diismesine neden olan dénemli bir
faktor olarak one ¢citkmaktadr.”

Alt Tema 2.2: Ogretmen Yeterliligi

Katilime1 goriisleri, gastronomi liselerinde ve turizm liselerinde gorev yapan Ogretmenlerin say1 ve nitelik
bakimindan farkliliklar tasidigimi ortaya koymaktadir. Gastronomi liselerinde gorev yapan Ogretmenler,
mesleki deneyime sahip 6gretmenlerin oldugunu ancak siirekli mesleki gelisim ve hizmetigi egitimlerin sinirlt
kaldigin1 belirtmektedir. Turizm liselerinde gorev yapan dgretmenler ise bazi bdlgelerde sayica yetersizlik,
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bazi durumlarda ise niteliksel eksiklikler yasandigimi ifade etmektedir. Ozellikle giincel gastronomi
trendlerinin takip edilmemesi, sektorel deneyim eksikligi ve yabanci dil bilen 6gretmen oraninin diisiik olmasi
dikkat ¢ekmektedir. Baz1 katilimcilar, mevcut dgretmen sayisinin 6grenci yogunluguna kiyasla yetersiz
kaldigini, kiiciik gruplarla yiiriitiilecek uygulamali derslerin daha verimli olacagini belirtmistir (K3, K8).
Ozellikle uygulama temelli derslerde sinif mevcutlarinm azaltilmasinin dgrenme ¢iktilarim artiracagi yoniinde
gorilisler mevcuttur. Bununla birlikte, 6gretmen niteligi konusunda farkli degerlendirmeler yapilmistir. Bir grup
katilime1, 6gretmenlerin mesleki yeterliliklerini genel olarak olumlu bulmug (K10, K18, K31), diger bir grup
ise alan dis1 atamalarin ve yetersiz sektorel deneyimin egitim kalitesini olumsuz etkiledigini vurgulamistir (K5,
K20). Bulgular Tablo 6’da 6zetlenmistir.

Tablo 6. “Ogretmen Yeterliligi” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihme1 Kodlar: One Cikan Bulgular

K2, K3, K6, K10, K11, K18, Bazi katilimcilar 6gretmen sayisinin genel olarak yeterli
K19, K22, K25, K27, K28, K31 oldugunu belirtmistir.

Ozellikle bazi bolgelerde dgretmen sayisinin dgrenci
yogunlugunu karsilamadig1; norm kadro eksiklikleri ve
gorevlendirmelerle egitimin yiiriitiildiigl ifade edilmistir.
K3, K6, K10, K11, K12, K18, Bazi katilimcilar 6gretmenlerin genel anlamda yeterli

Niceliksel yeterlilik

K4, K5, K8, K9, K12, K14,

Niceliksel yetersizlik K19, K23, K24, K30, K32

Niteliksel yeterlilik K19, K22, K25, K26, K27, oldugunu, mesleki tecriibeye sahip olduklarini
K28, K31 belirtmistir.
Ogretmenlerin giincel mutfak trendlerini takip etmedigi,
K1, K2, K5, K7, K13, K14, sektorel deneyim eksiklikleri oldugu, yabanci dil bilen
Niteliksel yetersizlik K15, K16, K17, K20, K21, Ogretmen oraninin diisiik oldugu ve farkli alanlardan

K23, K24, K26, K29, K30, K32 gelen 6gretmenlerin uygulama yeterliliginde sorunlar
bulundugu belirtilmistir.

Elestirel ifadeler ¢cogunlukla, gastronomi alaninda {iniversite egitimi almamis, sektdrel deneyimi bulunmayan
Ogretmenlerin varligina odaklanmaktadir. Bu durumun, 6grencilere gerekli mesleki beceri, bilgi ve meslek
kiiltiirtinii aktarma stirecini zorlastirdigi belirtilmistir (K5). Bazi katilimcilar ise mevcut durumu olumlu
degerlendirmistir. Konu hakkindaki bazi goriisler asagidaki gibidir.

K2 (Nevsehir): “Ogretmen sayisi ise bazi yerlerde yeterli goriinse de, nitelik acisindan eksikler var. Ozellikle
giincel mutfak trendlerini, cagdas sunum tekniklerini ya da dijital mutfak teknolojilerini takip eden ogretmen
sayisi ¢ok az.”

K5 (Balikesir): “Ne yazik ki gastronomi ve mutfak sanatlart egitimi almayan ve sektorel tecriibesi bulunmayan
ogretmenlerimizin ogrencilere gereken bilgi ve becerileri aktarmasi zor, hatta imkansiza yakindir. Hem
alaninda uzman hem de sektorde deneyim kazanmis ogretmenlere ihtiyag vardir.”

K7 (Adana): “Ogretmenlerin sayica yeterli oldugunu fakat nitelik olarak yetersiz olduklarim diisiiniiyorum.
Giincel konularda ogretmenler is basinda gastronomi egitimine alinmal.”

K14 (Erzurum): “Say: olarak bazi bolgelerde yetersizlik var. Nitelik olarak ise 6gretmenlerin sektorde aktif
olarak ¢alismamus ya da giincel mutfak trendlerini takip edememis olmasi ciddi bir sorun teskil ediyor.”

Ana Tema 3: Egitimde Uygulama ve Pratik imkanlar

Katilimeilarin ifadeleri gastronomi liselerinin tema kapsamindaki zayif yonleri acisindan uygulama
atolyelerinin yetersizligi, ders saatlerinin sinirlilig1 ve arag-gereg eksiklikleri gibi sorunlara isaret ederken;
giiclii yonler arasinda sektorle is birligi, staj olanaklarinin niteligi ve simiilasyon tabanli egitim uygulamalar
one ¢ikmaktadir. Bu tema kapsaminda iki alt tema olusmustur. Bunlar; gastronomi liselerinin uygulama
olanaklar1 ve diger turizm liselerinin farkliliklaridir.

Alt Tema 3.1: Gastronomi Liselerinin Uygulama Olanaklan

Mutfak egitiminin dogasi geregi uygulama dersleri ve pratik imkanlari, mesleki yeterliligin kazandirilmasinda
kritik bir rol oynamaktadir. Gastronomi liselerinde katilimeilar (K1, K2, K3, K4), uygulama imkanlarinin
ozellikle proje okullarinda giiglii oldugunu belirtmislerdir. Ancak her okulun ayni seviyede donanima sahip
olmadig1, gergek hizmet ortamini yansitan uygulama restoranlarinin ve teknik destek personelinin eksik kaldig1
dile getirilmistir. Bu alt tema kapsamindaki bulgular Tablo 7°de 6zetlenmistir.
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Tablo 7. “Gastronomi Liselerinin Uygulama Olanaklar1” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihme1 Kodlar: One Cikan Bulgular
Ogrencilerin erken yasta staj yapabilmesi ve proje okullarinda
K1, K2, K3, K4 modern mutfaklara erigim birer avantaj olarak goriilmekte; ancak
okullar arasi esitsizlik ve donanim eksiklikleri vurgulanmaktadir.

Gastronomi liselerinin
uygulama olanaklari

Gastronomi lisesi katilimcilariin okul i¢i ve okul dis1 uygulama olanaklar1 kapsamindaki ifadeleri su
sekildedir:

K1 (Nevsehir): “Donanimli okullar ve 6gretmenler bu agigi kapatmak i¢in caba gosteriyor. Ancak genel olarak
atolye ve restoran uygulama alanlari yeterince yaygin degil... Ogretmenler sektorel deneyime sahip fakat
mesleki gelisim egitimleri sinirli. Siirekli egitim, yurt disi stajlar ve sektorle is birligi artirtimal1.”

K2 (Nevsehir): “Ozellikle proje okullarinda iyi donanimli mutfaklar, sektérle is birlikleri, atélye ¢alismalart
gibi imkanlar sunuluyor. Ancak her okul ayni kosullara sahip degil. Uygulama alanlarinda ciddi esitsizlikler
var.”

Gastronomi lisesinde gorev yapan katilimcilar, okullarda uygulama restorani, pastacilik atdlyesi, barista kdgesi
gibi gercek yagam ortamlarina yakin simiilasyon alanlarinin varligini ve bunun 6grencilerin yalnizca mutfakta
degil; servis, miisteri iletisimi, masa diizeni gibi biitlinciil hizmet becerilerini gelistirdigini vurgulamaktadir.
Bu yaklagimin Kklasik yiyecek-igecek hizmetleri egitimi veren okullara kiyasla farklilik yarattigi belirtilmistir.
Ayrica sektorle yapilan protokoller sayesinde 6grencilerin nitelikli isletmelerde staj yapma imkani bulmalari,
uygulama siirecinin 6nemli bir tamamlayicisi olarak ifade edilmistir.

Alt Tema 3.2: Diger Turizm Liselerinin Farkhhiklar:

Turizm liseleri katilimeilar (K5-K32); uygulama imkanlarinin genel olarak sinirli oldugunu vurgulamislardir.
Ozellikle kiigiik ilcelerde staj olanaklarimn kisitlihigs, atdlyelerdeki donanim eksiklikleri ve temrinlik malzeme
yetersizligi one ¢gikmaktadir. Doner sermaye uygulamalarinin kimi okullarda egitimin dniine gegmesi de dikkat
cekici bir bulgudur. Biiyiik sehirlerdeki bazi proje okullarinda olanaklarin daha genis oldugu, ancak {ilke
genelinde esitsizliklerin devam ettigi ifade edilmistir. Turizm liselerinde gorev yapan bircok katilimci atolye
donanimi ve teknolojik altyapmin yetersizligi (K6, K10, K13) ile 6grenci sayisi-atolye kapasitesi
dengesizligini (K6, K13) 6nemli sorunlar arasinda gostermektedir. Uygulamali derslerin malzeme temininde
yasanan ekonomik kisitlar (K10, K22), uygulama siiresinin azaltilmasina ve 6grencilerin yeterli pratik deneyim
kazanamamasina neden olmaktadir. Ayrica bazi katilimcilar 6gretmenlerin sektor deneyimi eksikliginin (K10)
uygulama derslerinin verimliligini olumsuz etkiledigini belirtmektedir. Tablo 8, alt tema kapsamindaki
bulgular1 6zetlemektedir.

Tablo 8. “Diger Turizm Liselerinin Farkhiliklar” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katilmc1 Kodlar: One Cikan Bulgular
. . . - Uygulama alanlarinin yetersizligi, temrinlik malzeme eksiklikleri,
Diger turizm liselerinin .. ; N
Tiim Katilimeilar kalabalik sinif mevcutlar ve stajlarda kontrol sorunlart 6ne
farkliliklari
¢ikmaktadir.

Elde edilen bu bulgular, uygulama olanaklar1 agisindan okul i¢i uygulama kadar sektér uygulamasinin da
onemli oldugunu gostermistir. Ogrencilerin gelisimi agisindan sektdr is birlikleri, stajlar vb. is yeri
uygulamalar1 kritik 6nem tagimaktadir. Okul i¢i ve dist uygulama olanaklar1 kapsaminda turizm liselerinde
gorev alan bazi katilimci goriisleri su sekildedir:

K6 (Mugla): “Derslerde teorik olarak anlatilan bir¢ok arag, gere¢ ve teknik cihaza ne yazik ki uygulamalarda
ulagamiyoruz.”

K9 (Antalya): “Okulumuzun bes mutfagr var; ancak stajyer yogunlugu nedeniyle dgrencilerimizin pratik
yapma firsati yeterli olmuyor.”

K13 (Diyarbakir): “Ogretim programi ile sektériin ¢alisma usulleri, beklentileri birbirine uymuyor. Yeterli
uygulama yapamiyoruz. Atolye olarak her égrenciye imkan sunamryoruz.”

K15 (Gaziantep): “Miifredat, 6gretmenlerin bilgi ve tecriibeleri, uygulama atélyeleri, sektorel is birligi gibi
eksiklikler siralayabilirim.”

1233



Sari ve Evren / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

K22 (Konya): “Yeterli diizeyde teorik egitim veriliyor ancak uygulama kismi yetersiz kalyyor. Uygulama
malzemeleri pahali oldugu icin uygulama kismini kismak zorunda kaliyoruz. Yeterli uygulama yapma firsatin
ogrenciler elde edemiyor.”

K17 (istanbul): “Devlet tarafindan temrinlik malzeme alimi icin gonderilen meblaga yetersiz oldugundan
ogrenci uygulama malzemesini kendi temin ederken maddi olarak zorlaniyor.”

K32 (Trabzon): “[...] Isletmelerle yeterli is birligi yok. Ogrenciler, sektérde profesyonel mutfak deneyimi
kazanmakta zorlanabilir. Stajlarin niteligi zayif olabilir: Stajlar bazen sadece “¢iraklik” gibi degerlendirilir,
o6grenme firsati yeterince sunulmaz. [...]”

Mesleki ve teknik egitim kurumlarinda yiiriitiilen staj uygulamalari ile mutfak laboratuvarlar1 ve uygulama
atolyelerine iliskin 6gretmen goriisleri incelendiginde, bulgular temelde fiziksel altyapi ve donanim, uygulama
derslerinin siiresi ve yogunlugu ile 6grenme ortamlarinin niteligi olmak iizere iic boyutta dne ¢ikmaktadir.
Katilimcilarin  goriisleri, gastronomi liseleri ile turizm liseleri arasinda belirgin farkliliklar oldugunu
gostermektedir. Gastronomi liselerinde gorev yapan 6gretmenler (K1, K4), uygulamali egitim ortamlarinin
klasik turizm liselerine kiyasla daha biitlinciil bir yapiya sahip oldugunu belirtmektedir. Bu kurumlarda
restoran, pastacilik atolyesi ve barista kosesi gibi gercek yasam alanlarini simiile eden uygulama ortamlari
olusturulmakta; 6grenciler yalnizca mutfak ici beceriler degil, ayn1 zamanda servis, miisteri iletisimi ve masa
diizeni gibi ¢ok yonlii mesleki yeterlilikler kazanmaktadir. Bununla birlikte, uygulama derslerinin haftada
yalnizca bir veya iki giinle sinirli kalmasimin sektor beklentilerini karsilamada yetersiz oldugu dile
getirilmektedir. Staj uygulamalarinin ise nitelikli isletmelerle yapilan protokoller araciligiyla yiiriitiildiigi ve
bu yoniiyle 6grencilere sektordeki giincel uygulamalar: deneyimleme firsati sunuldugu vurgulanmaktadir.

Turizm liselerinde gorev yapan 6gretmenlerin (K11, K27, K31) goriisleri daha ¢ok altyapr eksiklikleri ve
fiziksel kosullarin yetersizligi lizerinde yogunlagmaktadir. Katilimcilar, mutfak at6lyelerinin giiniimiiz sektor
standartlarini karsilamadigini1 ve arag-gerec eksikliklerinin derslerin planlanan sekilde yiiriitiilmesine engel
oldugunu ifade etmektedir. Buna karsin, bazi 6gretmenler okulun fiziksel yapisi ve staj alanlarinin donaniml
olmasi durumunda ogrencilerin nitelikli bir 6grenme deneyimi yasayabilecegini belirtmektedir. Ancak
kalabalik sinif mevcutlarinin, 6grencilere yeterli bireysel uygulama siiresi tanimadigi ve bu durumun mesleki
beceri gelisimini olumsuz etkiledigi de 6zellikle vurgulanmaktadir. Ayrica ders konularinin kisa siireler iginde
yogun bigimde islenmesi uygulamalarin derinlesmesine engel olmaktadir.

Ana Tema 4: Gastronomi Liselerinin Etkileri

Gastronomi liselerinin etkileri ana temasi kapsamindaki bulgular bes alt tema kapsaminda ortaya ¢ikmistir.

99 <6

Bunlar “6grencilerin mesleki gelisimine etkileri”, “sektore etkileri”, “diger ortadgretim okullara etkileri”,

“liniversiteye yonelime etkileri”, “yiiksekogretim kurumlarina etkileri” seklinde siralanabilir. Asagida bu alt
temalara iligkin bulgular alt basliklar halinde sunulmustur.

Alt Tema 4.1: Ogrencilerin Mesleki Gelisimine Etkileri

Gastronomi liseleri, 6grencilerin mesleki becerilerinin erken donemde gelismesine olanak tanimakta ve bu
yoniiyle diger meslek okullarindan ayrismaktadir. Katilimeilarin ifadeleri; gastronomi liselerinin uygulamali
egitim, staj ve sektorle is birligi sayesinde Ogrencilerin pratik deneyim kazandigimi ortaya koymaktadir.
Bununla birlikte turizm liselerinde egitim goéren 6grencilerin de sektore katki sunduklari, ancak gastronomi
liselerinin sundugu imkénlarin nispeten daha avantajli bulundugu goriilmektedir. Bu alt tema kapsaminda elde
edilen bulgular Tablo 9°da 6zetlenmistir.

Tablo 9. “Ogrencilerin Mesleki Gelisimine Etkileri” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihmc1 Kodlari One Cikan Bulgular
Mesleki becerilerin K1 K2 K7. K15 Ogrencilerin uygulamali dersler ve stajlar sayesinde sektérel
gelisimi beceriler kazandig1 goriilmektedir.

Mezunlara saglanan
avantajlar

Gastronomi liseleri mezunlarinin sektore daha hazir hale geldigi, is

K1, K2 K7 KI5 bulmada avantaj sagladig1 anlasiimaktadir.

Bazi katilimeilar, 6grenci sayisinin mevcut mutfak laboratuvari, uygulama alani ve staj imkanlari ile uyumlu
olmas1 gerektigini vurgulamaktadir. Yiiksek 6grenci mevcudunun, uygulamali derslerde kisi bagina diisen
pratik siiresini azaltarak 6grenme verimliligini diisiirebilecegi ifade edilmektedir. Ogrenci sayismin artmasi,
Ogretmenlerin bireysel ilgi ve rehberlik imkanlarini sinirlayabilecegi de belirtilmektedir. Temaya iligkin bazi
katilimci ifadeleri su sekildedir:
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K1 (Nevsehir): “Gastronomi liselerinde dgrenciler sektére yonelik becerilerini daha erken yasta kazaniyor.”
K2 (Nevsehir): “Ogrencilerin pratik derslerde elde ettikleri deneyim sektore uyumlarini kolaylastirtyor.”

K7 (Adana): “Turizm liselerinde ogrenciler sektor deneyimi elde ediyor ama gastronomi liselerinin sundugu
imkdnlar daha avantajli goriiniiyor.”

b

K15 (Gaziantep): “Ogrenciler staj ve uygulama sayesinde mezuniyet sonrasi sektére daha hazir hale geliyor.
Alt Tema 4.2: Sektore Etkileri

Bulgular, katilimcilar 6nemli bir bdliimiiniin gastronomi liselerinin yiyecek-icecek ve turizm sektoriine
belirgin etkileri olacagini diisiindiigiinii gostermektedir. ilgili etkiler, bu yonde egitim alan cokca dgrenci
olmasma ragmen Ogrencilerin pek ¢ogunun okul sonrasi sektorde devam etmemesinden dolayr nitelikli
personel ihtiyaci giin gectikce biiyliyen sektore nitelikli personel yetistirme ve bu personelin sektore katkilar
ekseninde sekillenmektedir. Yaratilan simiilasyon olanaklari ve egitim imkanlari sayesinde birer sektor
profesyoneli olarak yetistirilen Ogrencilerin sektorle entegre olup sektoriin gelecegini sekillendirecegi
ongoriilmektedir. Bu baglamda sektore etkiler alt temasi; “Ggrencilerin sektore katkilar1 ve sektorle
entegrasyon” ve “sektdriin ihtiya¢ personelin yetistirilmesi” alt konular1 gergevesinde ele alinmustir.

Katilimcilar, gastronomi liselerinin yalnizca sektére dogrudan is giicii saglamaktan 6te, girisimci ve yonetici
pozisyonlarda gorev alabilecek hem pratik tecriibe hem de akademik donanima sahip mezunlar yetistirme
potansiyelini 6n plana ¢ikarmaktadir. Gastronomi liselerinden katilimcilar bu liselerde 6grenim goren
ogrencilerin erken yasta uzmanlasarak sektore katki saglayacaklari ve donanimli bir sekilde mezun olacaklarini
belirtirken; turizm liselerinde gorev yapan katilimcilar bu okullarin mevcut mesleki egitim kurumlariyla
benzerlikler tagidigini, ancak uygulama agirligi ve altyap1 yoniinden sektore belirli avantajlar sundugunu ifade
etmislerdir. Tema kapsamindaki bulgular Tablo 10°da 6zetlenmistir.

Tablo 10. “Sektore Etkileri” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihme1 Kodlari ~ One Cikan Bulgular

Gastronomi ve yiyecek-igecek hizmetleri alanindaki 6grencilerin
sektorde ara eleman agigini kismen karsiladigy; staj ve uygulama

Ogrencilerin sektore K1, K2, K5, K7, K9, imkanlarinin istthdam kolaylastirdigi, sektorle is birli§inin 6nem
katkilar1 ve sektdrle K13, K15, K16, tasidig1 belirtilmektedir.
entegrasyon K17, K22, K30, K29  Gastronomi liselerinde dgrencilerin erken yasta uzmanlasarak

sektore donanimli katilim sagladiklari, girisimcilik ve
yaraticiliklariin okul tarafindan desteklendigi vurgulanmaktadir.

Mevcut egitim programlarinin sektoriin istedigi donanimda eleman
yetistirmekte yetersiz oldugu; dil becerileri, hijyen belgeleri, glincel

Sektoriin ihtiyag K1, K2, K5, K7, K9, mutfak teknikleri gibi alanlarda eksikler bulundugu belirtilmektedir.
duydugu personelin K13, K15, K16, Sektdriin nitelikli is giicii ihtiyacini karsilamada gastronomi
yetistirilmesi K17, K19, K22 liselerinin 6nemli rol iistlendigi; hizmet kalitesinin artmas, kiiltiirel

degerlerin korunmasi ve yeni gastronomi trendlerine uyumun
saglanmasi agisindan katki saglayacagi ifade edilmektedir.

Katilimcilarin ifadeleri, gastronomi liselerinin sektore katkilarini hem 6grenci boyutu hem de sektdr boyutu
tizerinden ele alindigin1 gostermektedir. Gastronomi lisesi Ogrencilerinin erken yasta mesleki beceriler
kazandiklari, yabanci dil ve iletisim yetkinlikleriyle sektdre daha hazirlikli girdikleri vurgulanmistir (K1, K2,
K5, K7, K9, K13, K15). Bu yoniiyle gastronomi liselerinin yalnizca teknik beceri kazandirmadigi, ayni
zamanda kiiltiirel ve yaratici bir vizyon sundugu goriilmektedir. Turizm liselerinde gorev yapan katilimcilar
ise gastronomi liselerinin sektore saglayacagi katkilari daha ¢ok mevcut egitim kurumlariyla kiyaslama
iizerinden agiklamiglardir. Bu goriislerde, gastronomi liselerinin 6zellikle spesifik mutfak bilgisi, modern
uygulama imkanlar1 ve girisimcilik boyutunda farklilastigi; ancak igerik agisindan turizm liseleriyle biiyiik
benzerlikler tasidig: ifade edilmistir (K5, K9, K19). Genel olarak bulgular, gastronomi liselerinin sektordeki
nitelikli eleman ac¢igim kapatmada islevsel bir rol istlendigini; 6grencilerin mesleki bilgi, beceri ve vizyon
acisindan sektére daha donanimli katilim sagladigini ortaya koymaktadir. Tema kapsamindaki bazi
katilimcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir:

K2 (Nevsehir): “Gastronomi liseleri... 6grenciler acisindan baktigimizda en biiyiik kazanim meslege daha
bilingli, istekli ve donammli bir sekilde adim atma imkdni. ... Sektor agisindan baktigimizda ise en biiyiik katki
nitelikli is giicii.”
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K19 (Izmir): “Sektor kesinlikle ¢ok daha iyi yerlere gelecektir. Turizm sektoriinde ¢alisacak kisiler, otellerin
daha kaliteli hizmete kavugsmasim saglayacaktir. Ogrenciler iiniversiteye daha giiclii bir altyapiyla
gidecektir.”

Genel olarak degerlendirildiginde; mevcut gastronomi ve yiyecek-igecek hizmetleri alanindaki liselerin
sektore ara eleman yetistirmede kismi basari sagladigini, ancak hem nitelik hem de sayisal yeterlilik agisindan
eksiklikler bulundugu goriilmektedir. Yeni gelisen gastronomi liseleri hareketiyle daha nitelikli, sektorle giiglii
entegrasyonu olan ve sektoriin gelecegine katki sunma potansiyeli tagiyan genglerin yetisecegine inananlarin
bulundugu anlasilmaktadir. Bu kapsamda hem gastronomi liselerinde hem de diger mutfak egitimi veren
liselerde miifredat giincellemeleri, yabanci dil derslerinin gii¢lendirilmesi, uygulama alanlarinin ve
egitimcilerin niteliklerinin arttirllmasinin  dgrencilerin  sektére olan etkilerini pozitif yonlii olarak
degistirecegine inanildig1 goriilmektedir.

Alt Tema 4.3: Diger Ortaogretim Okullarina Etkileri

Gastronomi liselerinin agilmas1 ve yayginlagmasi, yiyecek icecek hizmetleri alaninda egitim veren mevcut
ortadgretim kurumlar {izerinde 6nemli olumlu veya olumsuz etkiler yaratmaktadir. Calismada gastronomi
liselerinin agilmasimin diger ortadgretim kurumlari1 tizerindeki etkileri ti¢ adet ikinci diizey alt baglik
cergevesinde incelenmistir. Bunlar; rekabet ve kaliteyi artirici etkiler, tercih ve imaj farklilagmasi ve 6gretmen
ve kurumsal yapi tizerindeki etkilerdir. Tablo 11, diger ortadgretim kurumlarina etkisi temasina iligkin
bulgular1 6zetlemektedir.

Tablo 11. “Diger Ortaogretim Okullarina Etkisi” Alt Tema Analizi

Alt Konular Katihmc1 Kodlar: One Cikan Bulgular

Gastronomi liselerinin model okul islevi gorerek mevcut okullar
Rekabet ve kaliteyi artirici K1, K2, K3, K9, standartlarini yiikseltmeye tesvik ettigi; rekabet yoluyla miifredat
etkiler K25, K32 glincellemeleri, 6gretmenlerin kendini gelistirmesi ve egitim
kalitesinde artis sagladigi belirtilmektedir.

Gastronomi liselerinin daha cazip gelmesi nedeniyle 6grenci
Tercih ve imaj K1, K2, K4, K7, tercihlerinin bu okullara kaymasi; mevcut okullarda imaj kaybi,
farklilagsmast K11, K19, K25, K32 §grenci sayisinda azalma ve 6gretmen normlarinda diigiis riski
gibi olumsuz etkilerin alt1 ¢izilmektedir.

Gastronomi liselerindeki giiglii 6gretmen profili ve modern
altyapinin, diger kurumlarda 6gretmenlerin hizmeti¢i egitim
ihtiyacini belirgin hale getirecegi, bazi okullarin prestij kayb1
yasayacagi, kurumlar arasi dengenin bozulabilecegi
belirtilmektedir.

Ogretmen ve kurumsal yapt K2, K9, K19, K25,
tizerindeki etkiler K32

Katilimcilarin ifadeleri incelendiginde gastronomi liselerinde ¢aligsan katilimcilarin daha ¢ok olumlu yonlere
odaklandig1, diger liselerin katilimcilarinin olumsuz yonlere odaklandiklar1 goriilmiistiir. Rekabet ve imaj
farklilasmas1 kapsaminda gastronomi liselerinde gorev yapan katilimcilar (K1, K2, K3, K4), bu okullarin
mevcut meslek liselerine ornek teskil edebilecegini, projeleriyle ilham kaynagi olabilecegini ve kaliteyi
yiikseltici bir baski olusturabilecegini belirtmislerdir. Bununla birlikte, 6zellikle Ggrenci tercihlerinde
gastronomi liselerinin cazip bir se¢enek haline gelmesi, diger kurumlarin ikinci planda kalabilecegi endisesini
de giindeme getirmistir. Gastronomi liselerinin “6zel” ve “nitelikli” okul algis1 olugturmasi, 6grenci ve veliler
acisindan cazibeyi artirmaktadir. Bu durum, baz1 katilimcilarin da vurguladig: {izere, nitelikli 6grencilerin
gastronomi liselerine yonelmesine ve geleneksel meslek liselerinin ikinci planda kalmasina yol agabilmektedir
(K2, K32). Ote yandan, bu farklilasma, grencilerin ilgi ve yeteneklerine gore daha bilingli tercihler yapmasini
saglayarak kariyer planlamasia olumlu katki sunabilir. Ancak kalite farkinin derinlesmesi, egitimde firsat
esitligini zedeleyebilir. Halihazirda gastronomi liselerinin diger yiyecek-igecek hizmetleri okullarina kiyasla
daha giiclii yabanci dil egitimi, zengin uygulama alanlar1 (uygulama restorani, pastacilik atdlyesi, barista kdsesi
vb.) ve nitelikli staj imkanlar1 sundugu distiniilmektedir. Mevcut sistem devam ettiginde kalite farkinin
derinlesmesi miimkiindiir. Bununla birlikte baz1 katilimcilar kalite farkinin bazi olumlu etkileri olabilecegine
vurgu yapmaktadir. Ornegin K2 ve K3, gastronomi liselerinin diger meslek liseleri icin “model okul” islevi
gorebilecegini, bu sayede miifredat giincellemeleri, uygulama olanaklarmin gelistirilmesi ve Ogretmen
niteliginin artirilmasi yoniinde olumlu rekabet ortami dogabilecegini belirtmistir. Boylece sektére uyumlu,
modern donanimli ve uygulama temelli egitim anlayisinin yayginlasmasinin miimkiin hale gelebilecegini ifade
etmektedirler.
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Bazi katilimcilar, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim almamis veya sektorel deneyimi bulunmayan
ogretmenlerin, mesleki beceri ve deger aktariminda yetersiz kalabilecegini vurgulamaktadir (K1). Gastronomi
liselerinde gorev yapan alaninda uzman, sektorel tecrilbeye sahip Ogretmenler ise 6grencilerin mesleki
gelisimine 6nemli katkilar sunmaktadir. Ancak bu durum, dgretmen niteligi acisindan iki okul tiirii arasinda
dengesizlik yaratma riski tasimaktadir. Katilimcilarin dnemli bir boliimii, gastronomi liselerinin gelisiminin
diger okullar1 dislamadan, esit kaynak ve firsatlarla desteklenmesi gerektigini vurgulamaktadir (K2, K32).
Aksi takdirde, sektore hazirlik siirecinde iki farkli standart olusarak hem 6grenciler hem de sektor agisindan
dengesiz bir yap1 ortaya cikabilir. Tema kapsamdaki baz1 katilime1 ifadeleri asagida yer almaktadir:

K1 (Nevsehir): “Standartlar: yiikseltmeye tesvik eder ama aym zamanda bazi okullarin (diger turizm
liselerinin) 6grenci kaybetmesine neden olabilir.”

K4 (Nevsehir): “Diger okullardaki yiyecek icecek béliimlerine etki yapacagini sanmiyorum. Gastronomi lisesi
ogrencileri LGS puan swralamasina gore ogrenci almaktadir. Fakat puant yeterli olmasa bile 6grenci ev
adresine yakin ortadgretimdeki bir yiyecek programina girebilir.”

K7 (Adana): “Bence diger kurumlardaki imaji diisiirebilir. Ogrenciler daha ¢ok gastronomi liselerini tercih
edebilirler. Mevcut kurumlardaki alanlarin kapanmasina sebep olabilir.”

K19 (izmir): “Ogrenciler oncelikle yeni acilan gastronomi liselerini tercih edecektir. Bu durum mevcut
liselerin tercih edilme sayilarinda diisiise neden olacaktir. Bunun sonucunda mevcut liselerdeki 6gretmen
normlarinda diisiisler meydana gelebilir.”

K32 (Trabzon): “Gastronomi liseleriyle birlikte ogretmenlerden daha giincel, spesifik ve yaratici bilgi ve
beceriler beklenmeye baslanabilir. Bu da hizmetigi egitim ihtiyacim arturir... Gastronomi liseleri, ‘ozel
uzmanlik okullary’ gibi algilanabilir ve bu durum klasik yiyecek icecek hizmetleri veren meslek liselerinin
imajini golgede birakabilir.”

Genel olarak degerlendirildiginde; gastronomi liselerinin ortadgretim diizeyinde yiyecek-icecek hizmetleri
egitimi alaninda yenilik¢i, uygulamali ve nitelikli bir model sundugu yoniinde algilar oldugu anlagilmaktadir.
Ancak bu gelisimin uzun vadede siirdiiriilebilir ve kapsayici olabilmesi i¢in diger meslek liselerinin de
miifredat, donanim, Ogretmen niteligi ve sektorle is birligi agisindan giiclendirilmesi gerektigi
diisiiniilmektedir. Aksi halde, egitim sisteminde kalite farkinin uguruma doniismesi riski bulundugu
anlasiimaktadir.

Alt Tema 4.4: Universiteye Yonelime Etkileri

Gastronomi liselerinin agilmasi, 6grencilerin lise se¢imlerini etkiledigi gibi {iniversiteye yonelimlerini de
etkileme potansiyeli tasimaktadir. Bu etkilere iliskin bulgular Tablo 12°de sunulmustur.

Tablo 12. “Universiteye Yonelime Etkileri” Alt Tema Analizi

Alt Tema Katihhmc1 Kodlar One Cikan Bulgular
K1, K2, K3, K4, K9, Gastronomi lisesi mezunlarinin tiniversiteye daha donanimli, motive
Universiteye yonelim K10, K13, K18, K21, ve alan odakli baglamalari; turizm liselilerde ise daha gok MYO
K29, K32 yonelimi

Tabloda da gorildiigi iizere, katilimlarin gastronomi liseleri kargisinda diger turizm liselerinin 6grencilerinin
meslek yiiksek okullarina yonelme ihtimali oldugu kanisinda olduklari anlagilmaktadir. Bu durumun bir firsat
esitsizligine doniisme ihtimali {izerinde durulmaktadir. Katilimcilarin bu konudaki diislinceleri asagidaki
gibidir:

K2 (Nevsehir): “Bu liselerden mezun olan égrencilerin gastronomi alaninda ilerlemeye devam etme ihtimali
olduk¢a yiiksek. Universitelerin ilgili béliimlerine talep artabilir. Gastronomi lisesinden gelen égrenciler,
tiniversiteye temel bilgiye hakim olarak geldikleri i¢in daha hizli adapte olabilirler.”

K9 (Antalya): “Gastronomi lisesi mezunlart lisans programlarina, turizm lisesi mezunlart ise MYO lara
vonelir. Antalya’daki oteller her iki grubu da stajyer olarak isteyecektir.”

K21 (Kars): “Akademik tutkusu yiiksek ogrenciler gastronomi liselerini tercih ederken, hizli istihdam
isteyenler turizm liselerine yonelir. Universite asamasinda gastronomi lisesi mezunlart lisans programlarina
devam etme yiizdesiyle avantajlidir.”
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K32 (Trabzon): “Gastronomi liseleri daha cazip hale gelir. Bu liselerden mezun ogrenciler iiniversiteye daha
hazir ve motive bir sekilde ilerleyebilir. Ancak bu durum farkl: liselerden gelen 6grenciler arasinda esitsizlik
algist da yaratabilir.”

Alt Tema 4.5: Yiiksekogretim Kurumlarina Etkileri

Bulgular gastronomi liselerinin ilerleyen zamanlarda yiiksekdgretim kurumlarina da etki edecegini
gostermektedir. Calismada katilimci ifadeleri dogrultusunda gastronomi liselerinin yiiksekogretim tizerindeki
etkileri li¢ boyutta degerlendirilmistir: 6grenci sayilaria etkisi, egitimin kalitesine etkisi ve mezunlarin
niteligine etkisi. Bu kapsamda elde edilen bulgular Tablo 13’te 6zetlenmistir.

Tablo 13. “Yiiksekogretim Kurumlarina Etkileri” Alt Tema Analizi

Alt Konular  Katihmer Kodlari One Cikan Bulgular
Ogrenci sayisina

K1 K2, K3, K4, K19 Gastronomi liselerinin {iniversitelere olan talebi artiracagi, 6grenci

etkisi sayilarinda artiga neden olacagi ifade edilmistir.
Egitimin K1, K2, K3, K14, Qagtronpml 115(?51 mezut.llgrlmun haz1rwve .fio‘nann.nh gveilme.sg dersl.erm. daha
o - ileri seviyeden islenmesini saglayacagi; tiniversite egitiminde kaliteyi
kalitesine etkisi K32 SO
artiracagi belirtilmistir.
Mezunlarin Lise diizeyinde mesleki altyap1 edinmis dgrencilerin {iniversitede daha

niteligine etkisi K1, K2, K4, K5, Kl4 yaratici, donanimli ve yonetici potansiyeline sahip olacagi vurgulanmustir.

Tabloda da goriildiigii iizere; katilimcilar gastronomi liselerinden mezun 6grencilerin {iniversiteye daha
hazirlikli, deneyimli ve motive sekilde devam edebileceklerini diisiinmektedirler. Ayrica bu liselerin
acilmasinin iiniversite kontenjanlarina olan talebi artirabilecegi ve iiniversiteye daha donanimli ve uygulamali
altyapi ile katillan gastronomi lisesi mezunlarinin 6zellikle gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerindeki
egitim kalitesini ylikseltecegi diigiiniilmektedir. Bu etki hem 6grenci kalitesine bagli olarak egitim kalitesinin
gelistirilmesi g¢abalar1 kapsaminda hem de akran O6grenmesi kapsamina gergeklesebilir. Gastronomi
liselerinden gelen 6grenciler diger liselerden gelen Ogrencilerle sahip olduklar bilgileri paylasarak akran
Ogrenmesini giiclendirme potansiyeli tasimaktadirlar. Bununla birlikte bdliim ici 6grenciler arasindaki bilgi
birikimi farkliliklarmin esitsizlik algis1 yaratabilecegi ve uyum sorunlar1i doguracagi goriisiine sahip
katilimcilar da bulunmaktadir. Turizm liseleri (K5-K32) perspektifinde ise gastronomi liselerinin daha ¢ok
lisans programlarina yonelim saglayacagi, turizm liselerinin ise MY O agirlikli tercihler olusturacagi kanisi s6z
konusudur. Bu kapsamda bazi katilimcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir:

K2 (Nevsehir): “Bu liselerden mezun olan égrencilerin gastronomi alaninda ilerlemeye devam etme ihtimali
oldukc¢a yiiksek. Dolayisiyla tiniversitelerin ilgili béliimlerine olan talep artabilir... Gastronomi lisesinden
gelen 6grenciler, tiniversiteye temel teknik bilgiye ve mutfak kiiltiiriine hakim olarak geldikleri icin, daha hizli
adapte olabilir ve dersi daha ileri seviyeden takip edebilirler.”

K5 (Balikesir): “Gastronomi lisesi mezunu ogrenci direkt sektorde ¢alismaktan ziyade iilkenin gastronomik
iticilerinden biri olacaktir... Universite egitimi ile beraber hem sektorde ¢alismis hem de literatiirii ogrenmis
olacak, tam donammli yonetici ve girisimciler yetisecektir.”

K32 (Trabzon): “Ogrenciler, gastronomi liselerinde daha giiclii bir altyap: kazanarak iiniversiteye daha hazir
ve motive bir sekilde ilerleyebilirler. Ancak farkli liselerden gelen ogrenciler arasinda esitsizlik algisi yaratma
riski vardir.”

Elde edilen bulgular, gastronomi liselerinin yiiksek6gretime gegis stirecinde ¢ift yonlii bir etki yarattigini
ortaya koymaktadir. Bir yandan, bu okullar mezunlarini {iniversiteye hem teorik hem de pratik agidan daha
giiclii bir sekilde hazirlayarak lisans diizeyindeki egitimin niteligini artirma potansiyeli tagimaktadir. Diger
yandan, gastronomi liselerinin sundugu yogun ve giincel igerik, farkli lise tiirleri arasinda rekabet yaratabilir
ve egitimde firsat esitligi tartismalarin1 giindeme getirebilir. Ayrica gastronomi liselerinin {iniversite
diizeyindeki egitime katki saglayabilmesi icin iiniversitelerin de akademik kapasitelerini, 6zellikle uygulama
olanaklar1 anlaminda giiglendirmesi gerektigi fikri hakimdir.

Ana Tema 5: Gelecege Yonelik Beklenti ve Oneriler

Caligmada katilimcilara son soru olarak gelecege iliskin beklenti ve onerileri sorulmustur. Elde edilen cevaplar
dogrultusunda katilimer1 goriisleri iki alt baglik altinda incelenmistir: beklentiler ve ¢6ziim 6nerileri. Beklentiler
“kiiltiirel vizyon ve bolgesel ihtiyaglara cevap verme” ile “egitimin niteligi ve akademik katkilar” boyutlar
kapsaminda ele alinmistir. Temaya iligskin bulgular Tablo 14°te 6zetlenmistir.

1238



Sari ve Evren / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Tablo 14. “Gelecege Yonelik Beklenti Ve Oneriler” Alt Tema Analizi

Alt Tema Alt Konular Katihmei Kodlar1  One Cikan Bulgular
Kiiltiirel vizyon ve Gastronomi liselerinin kiiltiir aktarimi, bolgesel
.. o K1, K4, K9, K14, . e S
bolgesel ihtiyaglara K24 mutfaklarin korunmasi ve cografi isaretli lirlinlerle
Beklentiler cevap verme ekonomik katki saglamasi beklenmektedir.
Egitim niteligi ve K2, K6, K7, K11, Me':zunllarm daha donanimli blreyle“rvolara.k y;tlsmelerl,
akademik katkilar K31 iiniversiteye daha hazir gelmeleri, 6grencilerin

motivasyon ve niteliginin artirtlmasi beklenmektedir.

Atolye donanimlarinin gelistirilmesi, ortak kullanim
K7, K8, K21 alanlarinin kurulmasi, 6zel sektor ig birlikleriyle
desteklenmesi Onerilmektedir.

Altyapi ve fiziki
donanim

Oneriler - .
Kurumsal koordinasyonun saglanmasi, mevcut

okullarin yeniden yapilandirilmasi, alaninda yetkin
egitimcilerin gérevlendirilmesi 6nerilmektedir.

Politika ve yonetimsel K1, K5, K3, K10,
gereklilikler K12, K16, K29

Gastronomi liselerinin gelecegi konusunda katilimcilarin 6nemli bir kismi genel olarak olumlu beklentiler
tasimaktadir. Ozellikle sektoriin biiyiimesi ve nitelikli is giicii ihtiyacimin artmasi, bu liselerin stratejik dnemini
ortaya koymaktadir. Katilimcilar gastronomi liselerinden mezun olan 6grencilerin yalnizca sektorde ara
eleman olarak degil, ayn1 zamanda girigimci ve yonetici pozisyonlarinda yer alabilecegini, liniversite egitimine
yonelimlerinin yiiksek olacagini vurgulamaktadir. Gastronomi liselerin gelecekte cazip bir alternatif haline
gelecegi, Ozellikle iiniversiteye gegiste avantaj yaratacagi, bununla birlikte diger liselerle firsat esitsizligi
yaratabilecegi diigiiniilmektedir. Genel olarak gastronomi liselerinin isim degisikliginden ibaret bir uygulama
oldugu kanisinda olan kimi katilimeilar olsa da ¢ogunlugun bu okullarin katki saglayacagini diisiindiigii ve bu
yonde beklentileri oldugunu anlasilmaktadir. Beklentiler kapsamindaki bazi katilimcr ifadeleri su sekildedir:

K2 (Nevsehir): “Gastronomi liselerinin iiniversitelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerine olan
talebi artiracagi, mezunlarin daha donanimli gelecegi ve derslerin daha ileri seviyeden islenmesine katki
saglayacagini diigtiniiyorum.”

K6 (Mugla): “Bu durum hem egitim kalitesinin yiikselmesine hem de sektore daha donanimli bireylerin
kazandiriimasina katki saglayacak olumlu, yapici ve faydal bir rekabet ortami yaratacaktir.”

Gastronomi liselerinin gelecegine iligskin Oneriler ise genellikle sektdrde ve egitimde yasanan sorunlarla
ilgilidir. iki okul tiirii icin de alandaki temel sorunlar benzerlik gostermektedir. Bunlar genellikle egitimci
kadrosunun niteliginin zayifligi, uygulama alanlarmin yetersizligi, kurumsal isleyisteki aksamalar, sektor is
birliginde yasanan eksiklikler olarak siralanabilir. Ortaya konan Oneriler de genel olarak bu cercevede
sekillenmektedir. Bu temel alanlardaki onerilere ek olarak, ortaya ¢ikan ikili yap1 (gastronomi lisesi — turizm
lisesi) ekseninde oneriler de dikkat gekmektedir. Ozetle oneriler; atdlye donanimlarinin gelistirilmesi,
uygulamali ders sayis1 ve igeriklerinin gelistirilmesi, ortak kullanim alanlarinin kurulmasi, 6zel sektor is
birlikleriyle desteklenmesi, kurumsal koordinasyonun saglanmasi, mevcut okullarin yeniden yapilandirilip
miifredatinin ayristirilmasi, alaninda yetkin egitimcilerin goérevlendirilmesi, gastronomi liselerine sinavla
ogrenci alinmasi seklindedir. Bu konuda bazi katilimeilarin ifadeleri asagidaki gibidir.

K1 (Nevsehir): “Karwsikltk olmamasi igin miifredatlar net ayriimali. Sayilari artirilmali, ancak kalite odakli
biiytime olmali... Egitim niteligi icin siirekli sektér-is birligi, uluslararasi projeler ve 6gretmen geligimi tesvik
edilmeli.”

K5 (Balikesir): “Doner sermaye unutulmali, okulun okul oldugunu unutmamalidur. ... Staj 10. ve 11. sinif yaz
doneminde yapimalidir. Mutlaka secerek sinavia ogrenci kabul edilmelidir. Idareciler mutlaka gerekli egitimi
almis olmalidir.”

K29 (Trabzon): “Gastronomi liselerinin acilmast ile Tiirkiye nin bu sektorde gelisim gosterecegi diisiiniilse
de, mevcut uygulanan miifredatin orada da kullanmilmasi, ogretmenlerin kendini gelistirip yeniliklere ayak
uydurmamast... gastronomi liselerinin mevcut liselerden tabeladan baska hi¢chbir farki olmayacaktir.”

Sonug¢ ve Tartisma

Gastronomi liseleri projesi alandaki en giincel gelismelerden biridir. Bununla birlikte konuya iligkin
farkindaligin zayif oldugunu sodylemek miimkiindiir. Ayrica bu kapsamda bir aragtirmaya da heniiz
rastlanilmamustir. Bu giincel olguya agiklik getirmek ve literatiirdeki boslugu doldurmak amaciyla ¢alismada
Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde bulunan 21 ilde, 32 6gretmenle goriismeler yapilmistir. Analiz siirecinde 5 ana
tema ve 13 alt tema tespit edilmistir. Ana temalar su sekildedir: Gastronomi Liselerinin Gerekliligi ve Geligimi,
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Miifredat ve Egitim Icerigi, Egitimde Uygulama ve Pratik Iimkanlar, Gastronomi Liselerinin Etkileri, Gelecege
Yonelik Beklenti ve Oneriler.

Caligmada gastronomi liselerinin kurulmasi siirecinde iki temel etken tespit edilmistir. Bunlardan ilki
gastronominin TV programlari, sosyal medya vb. kapsaminda artan popiilerligidir. Toplumda gastronomiye
duyulan ilginin artmasi karar vericileri; 6grencilere ve velilere cazip gelecek bir okul projesi olarak gastronomi
liseleri projesine yonlendirmistir. Bununla birlikte, bu okullarin sektoriin nitelikli ¢alisan ihtiyacina cevap
verecek, bolgesel kosullar1 6n plana alan, mesleki egitimde doniisim saglayan bir proje olarak
konumlandirildigi anlasilmistir. Bu kapsamda ilki 2022’de Nevsehir’de 6grenci alimina baslayan gastronomi
liseleri, uzun yillar mesleki ve teknik liselerde yiiriitiilen ortadgretim diizeyindeki mutfak egitimine farkli bir
boyut kazandirmistir. Hentiiz gelisen bir proje olarak egitim kadrosu, miifredat ve yapisal ag¢idan eksikliklerin
oldugu da katilimcilar tarafindan ifade edilmektedir.

Miifredat kapsaminda ise farkli bir egitim sistemi olarak tanitilan gastronomi liselerinin diger liselerden
miifredat farklilastirmasini heniiz saglayamadig tespit edilmistir. Bu baglamda iki okul tiirtinde de 6zellikle
giincel trendler gergevesinde miifredat iyilestirmelerinin beklendigi anlagilmaktadir. Ogretmen sayisi ve
niteliklerinin yeterliligi baglaminda ise bdlgesel farkliliklar oldugu anlasilmaktadir. Bazi katilimcilar 6gretmen
kadrosunun hem nitelik hem nicelik agisindan yeterli oldugunu belirtirken, bazilari1 sayica yeterli olsa da
ozellikle mutfak deneyimi olmayan 6gretmen yogunlugu nedeniyle niteliksel zayifliklardan sdz etmektedir.
Bu kapsamda hem turizm liselerinde hem de gastronomi liselerinde dgretmenlerin hizmetigi egitime ihtiyag
duydugu, bazi bolgelerde alan deneyimi olan yeni 6gretmen atamalar1 beklendigi anlasilmaktadir.

Gastronomi liselerinin énemli ayirt edici yonlerinden biri uygulama imkanlarinda ortaya ¢ikmistir. Diger
liselere kiyasla gastronomi liselerinin daha gelismis uygulama alanlarina sahip olduklar1 goriilmiistiir. Ayrica
staj olanaklariin da protokoller kapsaminda gelistirildigi anlasilmaktadir. Turizm liselerinde ise uygulama
alanlar1 nispeten daha zayif olarak degerlendirilmistir. Staj uygulamalari turizm bolgelerinde gelismis olmakla
birlikte cogunlukla zayif olarak degerlendirilmistir.

Bulgular gastronomi liselerinin ilerleyen siirecte sektore, 6grencilerin mesleki gelisimlerine ve iiniversiteye
yonelimlerine, yiyecek-igecek egitimi olan diger liselerin gelecegine ve hatta yiiksekdgretim kurumlarina
etkilerinin olacagini géstermistir. Uygulamali dersler, is birligi temelli staj uygulamalar1 ve diger gelismis
olanaklarla gastronomi lisesi 0grencilerinin mesleki gelisimlerinin desteklenecegini diisiinen katilimeilar,
Ogrencilerin sektore hazir halde mezun olacaklarina ve isttihdam konusunda da avantajli hale geleceklerine
inanmaktadirlar. Bu sayede sektdriin iyi yetigsmis personel kazanacagina, yiiksek Ogretim kurumlarinin
(6zellikle gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinin) ise bilgi birikimi daha yiiksek dgrencilerin gelmesiyle
kendilerini gelistirme baskisi hissedeceklerinden egitim kalitelerini ylikselteceklerine inanilmaktadir. Ayrica
gilinimiizde ¢ogunlugu turizm lisesi disindaki liselerden gelen gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimlerinin
Ogrencileri arasinda gastronomi liselerinden mezun 6grencilerin bulunmasinin akran dgrenmesi yoluyla da
yiiksekogretimde egitim kalitesine olumlu yansiyacag: ifade edilmektedir. Gastronomi liselerinin olumsuz
etkilerinin ise genellikle halihazirda mutfak egitimi veren turizm liselerine olacagi diisiiniilmektedir. Tamamen
gastronomi lizerine uzmanlagmis bir lisenin karsisinda turizm liselerinin zamanla imaj kayb1 yasayacagi,
rekabet etmekte zorlanacagi ongorilmektedir.

Gastronomi liseleri ile turizm liseleri arasindaki farkin isim degisikliginden dteye gitmeyecegi gibi goriislerle
birlikte genel olarak bu yeni egitim projesinin gelecekte mutfak kiiltiirii bilincini gii¢clendirecegine, bolgesel
gastronomik degerlerin korunmasina katki saglayacagima ve genel olarak daha nitelikli bir egitim kiiltlirii
gelistirecegine inanildig1 goriilmektedir. Bununla birlikte uygulama altyapisi, staj is birlikleri, 6gretmen
nitelikleri gibi alanlarda iyilestirme yapilmamasi halinde “sadece isim degisikligi” kaygisinin gii¢lenecegi
anlagilmaktadir. Bu kapsamda katilimer 6nerileri genel olarak mutfak atélyelerinin gelistirilmesi, uygulama
derslerinin say1 ve igerik acisindan gelistirilmesi, bolgesel ihtiyag ve degerlerin egitim sistemine entegre
edilmesi, sayiya degil nitelige odaklanilmasi, sinavla O6grenci kabulii, staj igin sektdr is birliginin
giiclendirilmesi gibi konulara odaklanmistir. Ayrica ortadgretim diizeyindeki mutfak egitiminde ikili bir yap1
(turizm lisesi — gastronomi lisesi) yaratan bu projenin ilerleyen safhalarinda iki okulun miifredatinin
ayristirilmasi ve turizm liselerinin imaj kaybinin 6niine ge¢ilmesi dnerilmistir.

Gastronomi liseleriyle ilgili gegmiste bir arastirma yiiriitiillmediginden bulgularin tartigmasi nispeten zayif
kalmaktadir. Ancak ortadgretim diizeyindeki mutfak egitimini konu alan bazi arastirmalara bakildiginda
problemlerin ve ¢oziim onerilerinin kismen ortiistiigii ifade edilebilir. Ornegin Cilginoglu ve Aytugar (2021)
Bolu’da yaptiklar1 aragtirmada ortadgretim diizeyindeki 6grencilerin mutfak uygulamalarinda malzeme temini,
stajlarda uzun siireler c¢aligtirilma ve yabanci dil becerilerinin zayifligi gibi problemler yasadigini tespit
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etmiglerdir. Cankiil’in (2019) yaptig1 ¢alismada ise 6zellikle fiziksel alanlar, miifredat ve veri tabanlarinin
yliksek 6gretim diizeyinde de Ogrenci ve Ogretim elemanlarini tatmin etmedigi tespit edilmistir. Benzer
bulgular, Albayrak (2022) tarafindan da tespit edilmis; yazar ayrica fakiilte diizeyinde akademisyen pek
cogunun alan dis1 egitim ge¢misine sahip oldugu ve yaymlarimin da genellikle gastronomi iligkili olmadig1
sonucuna ulasmistir. Bu baglamda, gastronomi alanindaki egiticilerin alan yeterliliklerine iliskin sorunlarin
yiiksekdgretim diizeyinde de bulundugu sonucuna ulasmustir. Ote yandan, Jani¢ek’in (2025) ¢aligmasi ise
benzer problemlerin farkli iilkelerde de bulundugunu gostermektedir. Slovakya’da yiriitiilen c¢aligma
sonucunda iilkedeki gastronomi egitimi sisteminin gilincellenmesi gerekliligi tespit edilmis; 6zellikle hizmet
ici egitim sistemlerinin gelistirilmesi noktasindaki bulgular mevcut ¢aligmayla ortiismiistiir. Mevut calismada
da ozellikle turizm liselerindeki malzeme temini probleminin alt1 ¢izilmis, staj siireglerinin gelistirilmesinin
gerekliligi vurgulanmis ve egiticilerin egitimi hususu {izerinde durulmustur.

Oneriler

Caligmanin sonuglarindan hareketle gastronomi egitiminde karar vericilere bazi 6nerilerde bulunulabilir. Bu
oOneriler agsagida maddeler halinde belirtilmistir.

. Gastronomi liseleri ile “yiyecek-icecek hizmetleri” alani bulunan diger liselerin egitim siireci ve
ciktilart agisindan net bir sekilde ayristirilmasi gerekmektir. iki okul arasinda, benzer egitimleri vermelerine
ragmen firsat esitsizligi yaratacak yatirnm ve uygulamalardan kaginilmali; bir okulun imaj1 yiiceltilirken
digerinin zayiflatilmasinin 6niine gegilmelidir.

. Yeni agilacak gastronomi liselerinde bolgesel altyapi incelenerek hareket edilmeli ve her bolgeye bir
okul yaklagimi devam ettirilmelidir.

. Simiilasyon alanlari, staj protokolleri vb. uygulamaya doniik olanaklar 6grenci sayis1 ve bolgesel
kosullar dikkate alinarak gelistirilmelidir. Staj siirecinin 6grenciyi mesleginden sogutacak uygulamalarla
gecmemesi igin kontrollerin siklastirilmas1 ve protokollerin giigclendirilmesi gerekmektedir. Temrinlik
malzeme konusundaki problemlerin ¢6ziimii i¢in Milli Egitim Bakanligi biit¢esinin etkin kullanimi énemli
gorlilmektedir.

. Miifredat konusunda yiiksekOgretim kurumlartyla is birligi ic¢inde gelistirme c¢alismalari
yiiriitiilmelidir.
. Gastronomi liselerinin ortaya ¢ikis felsefesi dogrultusunda yeni agilacak liselerde yerel gastronomik

degerlere iliskin unsurlarin egitim siireclerine entegrasyonu saglanmalidir.

. “Sadece isim degisikligi” kaygisindan kurtulmak icin miifredat giincellemelerine paralel olarak
Ogretmen nitelikleri de gelistirilmelidir. Yeni 6gretmen alimlarinda sektdrel deneyimlere bakilmali, mevcut
Ogretim kadrosunun hizmetigi egitim yontemleriyle niteliklerinin arttirilmasi (6zellikle uygulama boyutunda)
saglanmalidir.

. Ortaggretim diizeyinde 4 yil gastronomi egitimi aldiktan sonra {iiniversite diizeyine gegecek
Ogrencilerin ayni bilgileri siirekli tekrarlamalarinin 6niine gegmek adina ortadgretim ve iiniversite diizeyindeki
egitim paydaslarinin ortak bir caligma yapmasi onerilmektedir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Caligmanin temel simirliliklarindan biri sadece Ogretmenlerin goriislerine dayaniyor olmasidir. Sektor
temsilcileri, Ogrenciler, politika yapicilar, akademisyenler gibi paydaslarin gorisleri caligmada yer
almamaktadir. Gastronomi liselerinin bakis agisi, veri toplama siirecindeki tek aktif okul olan Kapadokya Alev
Alatli Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Ogretmenleri ile sinirlidir. Gelecekte gastronomi
liselerine iligskin yiriitilecek c¢alismalarda farkli paydas kesimlerinin goriisleri karsilastirilabilir,
yiiksekogretim sistemine etkileri kapsaminda akademisyen bakis agilari incelenebilir, sayilar1 zamanla artacak
olan 6grencilerin gelecek beklentileri degerlendirilebilir.

Etik Beyan: Bu calismada kullanilan 6lgek i¢in Giimiishane Universitesi Etik Kurulu’ndan 28/05/2025 tarihli
ve 2025/5 nolu toplantisinda E-95674917-108.99-333485 sira sayili karart ile izin alinmstir. Aksi bir durumun
tespiti halinde Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin higbir sorumlulugu
olmayip, tiim sorumluluk ¢aligmanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50’dir.
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Cikar Beyam: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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