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0z
Otel Isletmelerinin Mutfak Boliimiinde istihdam Edilen Personelin

Egitim Siirecinin Degerlendirilmesi: istanbul’daki 5 Yildizh Zincir

Otellere Yonelik Bir Alan Calismasi

Murat Cakar

Globallesen diinya ekonomisinde isletmelerin daha kaliteli ve verimli hizmet
tiretebilmeleri egitimle saglanabilir. Otelcilikte 6zellikle mutfak boliimiinde kaliteli
ve verimli bir hizmet de istihdam edilen personelin basarili egitimiyle 6l¢iilebilir. Bu
nedenle ¢alismada, otel isletmelerinde mutfak boliimiinde istihdam edilen personelin

egitim siirecinin degerlendirilmesi konusu islenmistir.

Konu incelenirken ayrintili bir kaynak arastirmasi yapilarak; Istanbul’daki
bes yildizli zincir otellerde mutfak boéliimiinde istihdam edilen personelle goriisiilmiis
ve anket calismasi yapilmistir. Anket calismas: 2 Kasim 2009 ve 3 Aralik 2009
tarihleri arasinda Istanbul’da bulunan yirmiyedi ulusal ve uluslararasi 5 yildizli zincir
otellerde istthdam edilen 741 sayida mutfak personeline uygulanmak istenmistir. 27
otele gonderilen 741 anketten yiizde 42’sinin geri doniisii saglanabilmis ve geri

donen anket sayis1 315 adet olmustur.

Yapilan calisma ve anket formlar1 sonucunda ortaya ¢ikan bulgular egitimin
mutfak calisanlarinin basarisi i¢in gerekli oldugunu gostermektedir. Tiirkiye’de otel
isletmelerinin mutfak boliimiinde istihdam edilen personelin egitim siirecinin
yeterince etkili olmadig1 ve ayrica iilkemizde mutfak egitimine verilen Onemin
yeterli Ol¢iide olmadigi tespit edilmistir. Bu da konuya gereken hassasiyetin

gosterilmesine dikkat ¢gekmistir.



ABSTRACT

The Evaluation of Education Process of Employed Culinary Staff in
Hotel Business: An Application of Five Star Chain Hotels in Istanbul

Murat Cakir

In globalizing world economy; to achieve an efficient and better quality result
is possible with education. In Hotel Business especially in kitchen department, an
efficient and quality result can be measured by the successful education of employed
staff either. Therefore in this study; the evaluation of training process of employed

kitchen department staffs in hotel business subject has been processed.

While analysing the subject, a detailed source research has been done;
interviewed with employed staff of kitchen department of five star chain hotels in
Istanbul and made questionnaires study with them. This questionnaires study
planned to apply on twentyseven national and international five-star chain hotels in
Istanbul in the number of employed 741 staff in the kitchen, between the dates of the
Second November 2009 and Third December 2009. There have 42 percent of return
from the 741 questionnaires which has sent to the twentyseven hotels and the number

of return of questionnaires has been 315.

The evidences which have come out after results of the study and
questionnaire forms proves that education is necessary for the success and its
continuity. It has been identified that the training process of employed culinary staff
in hotel business in Turkiye is not effective enough and also the value that given to
the culinary training is not enough sufficient in our country. And these results point

to necessary sensitivity on this issue.



ONSOZ

Mutfak kavrami igerisinde hem sanatt hemde bilimi barindirmaktadir.
Mutfagin bilim kisminin 6grenilmesi iyi bir egitim ile saglanabilir. Sanatsal kisim ise
as¢inin yaraticihigi ile gelisebilir. Miikemmel aggilar yetistirmenin sirr1 mutfaga ilgisi
olan yaraticilik yonii giiclii olan bireylerin, as¢ilik meslegine ilgisinin ¢ekilmesinin
saglanmasi ve bu bireylerin iyi bir asc¢ilik egitiminden gegirilip, mutfagin bilimsel
yoniinlin kavranmasini saglamaktir. Mutfak egitimi okulda ascilara verilen teorik
bilgiler ile baslar. Ascilar mutfakta ¢alismaya basladiginda bu teorik bilgilere pratik
bilgilerini eklemeye baslarlar. Ascilik egitimi as¢inin mutfakta gorev aldigi siireg
boyunca usta-ciraklik iliskisi seklinde devam eder. Bu calisma oOziinde otel
isletmelerinin mutfak bdoliimiinde istihdam edilen ascilarin egitim siireclerinin

incelenip bir sonug ¢ikarilmasi amacini tagimaktadir.

Calismada mutfak kavrami agiklanarak, mutfagin otel isletmelerindeki yeri ve
Oonemi vurgulanacaktir. Otel isletmelerinin mutfak boliimiinde gergeklesen {iretimin
kaliteli olabilmesi i¢in, mutfakta istthdam edilen ascilarin egitimli olmasi gerekecegi
ortaya konacaktir. Daha sonra egitimli ascilarin yetigebilmesi icin gerekli egitim
kurumlar incelenecek ve son olarak Istanbul’daki 5 yildizli zincir otellerde istihdam
edilen ascilarin egitim durumlart ortaya konularak ¢ikan sonuca gore Onerilerde

bulunulacaktir.

Calismanin  gerceklesmesinde benden yardimlarin1  esirgemeyen tez
danigmanim Yrd. Dog¢. Dr. Suna Mugan Ertugral’a ve anabilim dali bagkanimiz Prof.
Dr. Fiisun Istanbullu Dinger’e, tezimin her asamasinda &zellikle ciimle yapilari ve
noktalama isaretlerinin diizenlenmesinde bana yardimci olan biricik esim, yasama
amacim Zehra Serap Koger Cakir’a ve tezin alan calismasinda yer alan anketi
doldurma zahmetinde bulunan meslektaglarima sonsuz saygi, tesekkiir ve minnet

duygularimi sunuyorum.
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GIRIS

Insanoglunun yeryiizii seriiveninde en ¢ok kafa yordugu sey yemek
pisirmektir. Bireyin temel ihtiyaclarinin basinda yer alan yemek, bazi zamanlar karin
doyurmak olurken, bazi zamanlarda zevk igin olabilmektedir. Yemek, bireyin en
temel gereksinimi oldugu kadar; toplumsal, hatta wulusal kimligi olusturan
Ogelerinden biri olarak da nitelendirilebilir. Bu nedenle yemegin toplumsal

stireglerle degisim ve gelisimi ulusun yemek kiiltiiriinii olusturuken, ayni zamanda

yemek pisirme isini sanat katina yiikseltmistir.

Sanayilesme sonrasi insanoglunun sermaye kazanmasiyla beraber burjuva
sinifi ortaya ¢ikmistir. Bununla beraber insanlarin ev disinda yemek ihtiyaglari
olugsmustur. Bdylece giinlimiiziin restoranlarinin temelleri sanayi devrimi sonrasi
atilmistir. Acilan yeni restoranlarla beraber rekabet artmis ve yeni pisirme teknikleri
gelistirilmistir. Buna bagli olarak da yeni sunum teknikleri olusturularak ascilik
mesleginin hem bilimsel hem de sanatsal olarak gelismesi giiniimiize kadar devam

etmistir.

Otel isletmelerinin  konuklarina sundugu temel hizmetlerin baginda
konaklama ve yiyecek-igecek hizmetleri gelir. Konaklama hizmetlerinin bir kismi
teknolojik imkanlarla saglandigi i¢in ayni sinif otellerde odalar hemen hemen ayni
standartlardadir. Oteller farkliliklarin1 biinyelerindeki yiyecek-igecek hizmetleri ile
saglarlar. Bu nedenle mutfak boliimii otel isletmeleri i¢in 6nemli bir yer teskil

etmektedir.

Mutfak, pisirme islemi sirasinda meydana gelen kimyasal reaksiyonlar,
yiyeceklerin molekiiler yapisi gibi 6zellikler nedeniyle bilimsel bir yon tagimaktadir.
Mutfak ¢alisanlart mutfagin bu bilimsel tarafini ne kadar iyi bilirlerse yemek pisirme
islemini o kadar dogru yaparlar. Mutfak ¢alisanlarinin mutfagin bilimsel tarafini
kavramalar1 alacaklar1t mesleki egitim ile saglanir. Pisirilen yiyeceklerin servise
sunumu da sanatsal bir yondiir ve as¢ilarin bu isi sevmeleri ile sunum miikemmele

ulagir.



Mutfak sektorii yogun bir emek yatirimi gerektirmektedir. Hizmet endiistrisi
olan mutfakta, insan temel 6gedir. Insamin , insana hizmeti s6z konusudur. Otel
isletmelerinin mutfak boliimlerinin verimliligi ancak iyi, rasyonel bir yonetim ile
saglanabilir. Rasyonel yonetim ise, mesleki egitim gormiis personel ile miimkiindiir.
Kaliteli hizmet, nitelikli eleman ile gerceklesmektedir. Nitelikli eleman ise mesleki
egitimle yetistirilir. Iste bu noktada iilkemizde as¢1 yetistiren egitim kurumlarinda

verilen egitimin kalitesini siirekli iyilestirmek 6nem kazanmaktadir.

Diinya’nin ABD, ingiltere, Almanya gibi gelismis iilkelerinde ascilik egitimi
meslek yiiksekokullarinda verilen teorik ve pratik mutfak egitimi ile baslar. Bu
okullardan mezun olan mutfak ¢alisanlart egitimlerini ¢alistiklar1 kurumlarda usta-
cirak iligkisi ile siirdiiriirler.  Kariyerleri boyunca kendilerini mesleki yonden
gelistirirlerken bazilar1 da yoneticilik yoniinden kendilerini gelistirerek ascibasi
pozisyonuna hazir hale gelirler. Gelismis iilkelerde ayrica birgok 6zel mesleki

ascilik programlart mevcuttur.

Giiniimiiz rekabet kosullarinda milkemmeliyetgilik bir tercih degil zorunluluk
halini almistir. Her konuda oldugu gibi basar1 ve istikrar egitimle miimkiindiir.
Konunun hassasiyetine ve amacina tam hakim bir pesonel hem isinden zevk alacak
hem de severek yaptig1 isinde uzmanlagsacak ve en miikemmel sonucu iiretecektir.

Bu da igletmelerde kar maksimizasyonu, kalite ve devamlilig1 getirecektir.

Calismada, Istanbul’daki bes yildizl1 zincir otellerde egitim konusuna verilen
onemin incelenmesiyle birlikte burada isttihdam edilen personelin konuya

farkindalig1 da amaglanmustir.

Calismanin ilk bdoliimiinde temel mutfak bilgileri ve mutfagin tarihsel
gelisimine ve mutfak calisanlarinin 6zelliklerine kisaca deginilmistir. Ozellikle
mutfak sefinin hem yoneticilik yonii hem de smirsiz mutfak bilgisinin yeterli
diizeyde olmasi tartisgitlmistir.  Mutfagin otel isletmelerine entegrasyonundan
bahsedilerek, kisaca otel isletmeleri icin mutfak boliimiiniin énemini vurgulanip,
mutfagin otel isletmelerinin diger boéliimleriyle iligskisi ve mutfak bdoliimiiniin

hiyerarsik yapis1 incelenmistir.



Calismanin ikinci bdliimde, mutfak egitiminin yurtdisinda ve Tiirkiye’de
gelisimi karsilagtirmali olarak incelenerek, yeterliligi tartisilmigtir. Bu bdliimde
sirastyla egitim, mesleki egitim ve as¢ilik kavramlar1 kisaca agiklanmaktadir.
Ascilik egitimi ve amaclarinin agiklanmasiyla gelismis iilkelerde mesleki asgilik
egitimi programlar1 incelenmis ve lilkemizdeki ascilik egitim programlar1 {izerinde

durulmustur.

Calismanin son boliimiinde ise otel isletmelerinin mutfak boliimiinde
istihdam edilen personelin egitim siireci, Istanbul’daki bes yildizl1 zincir otellerdeki
mutfak personeli ile anket caligmasi yapilarak degerlendirilmistir. Anket
formlarindaki sorulardan alinan yanitlar SPSS 16.0 programi kullanilarak yilizde ve
frekans ve karsilastirma analizleriyle degerlendirilerek tablolastirilmis ve
yorumlanmustir. Son olarak anket sonuglarindan dikkat ¢ekici sorular karsilagtirma
tablolar1 ile verilmistir. Anketin degerlendirilmesi sonunda ortaya ¢ikan bulgular

dogrultusunda sonug ve Oneriler ele alinmistir.



BIRINCI BOLUM
MUTFAK KAVRAMI VE OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK

1.1. Mutfakla ilgili Genel Kavramlar

Calismanin ilk boliimii olan burada mutfakla ilgili olan genel kavramlardan
bahsedilecektir. Ayrica bu boliinde kisaca mutfak ¢alisanlarinin 6zellikleri ile mutfak
bilimi lizerinde durulacaktir. Son olarak mutfak hizmetlerinin sunuldugu

isletmelerden soz edilip otel isletmelerinin mutfak organizasyonu ele alinacaktir.
1.1.1. Mutfagin Tamim ve Tarihsel Gelisimi

1.1.1.1. Mutfagin Tanimi

Mutfak dilimize Arapga’dan gelmis olan bir kelimedir. Arapga ‘Yemek
pisirilen yer’ anlamina gelen ‘Matbah’ kelimesi Tiirk¢ce’de mutfak olarak telaffuz

edilmis ve giiniimiize degin bu sekilde kullanilmustir.'

Mutfak kavrami iki yonden tanimlanabilir. Bu tanimlamalardan ilki mutfag:
kiiltiirle ilgili bir kavram olarak ele alirken, digeri mutfagin fiziki alani ile ilgili

tanimlar.

Uluslarin beslenme ile ilgili kiiltlitlerine mutfak adi verilir. Mutfak; yiyecek
ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve gerecleri, yemek pisirme sanatinin
piif noktalarini, yemek torenlerini gésteren bir kiiltiirdiir.> Bu tamimlamaya érnek

olarak; Tiirk Mutfagi, Fransiz Mutfagi, Japon Mutfag: gibi mutfaklari gdsterebiliriz.

Mutfak kavramui fiziki bir alan1 da ifade etmektedir. Her tiirlii yiyecegin
hazirlandigy, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapisi geregi tiiketildigi yerdir.” Bu

bir ev mutfagi ya da otel mutfag: olabilir.

' Fermani Mavis, Endiistriyel Yiyecek Uretimi, Ankara, Detay Yaymcilik, 2003, s. 61.

% Klaus Dieter Mussmann, C. Pahali, Konaklama Tesislerinde Mutfak Hizmetleri, Yaym No: 397,
Eskisehir, A¢ik Ogretim Fakiiltesi, 1994, s. 4.

3 Ahmet Kaya, Misafirperverlik Endiistrisinde Temel Mutfak Bilgisi, Giines Ofset, 2000, s. 52.



1.1.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Tarih Oncesi bilimcilerin yaptiklari incelemeler ve bulgular1 insanoglunun
magara devrinde bile beslenmesi i¢in magaralarinda ayri bir yer ve arag-gereg
kullandiklarin1 gostermektedir.  Mutfak son derece ilkel de olsa ilk insanla
baglamistir. Bununla ilgili cesitli donemlere ait tarihi kalintilar 6nemli gostergeler
olmaktadir.

Insanoglu yerlesik diizene gecip topragi islemeye ve hayvanlari
evcillestirmeye basladiktan sonradir ki, yemek pisirme yontemleri gelismistir.’
Ateste pisirilerek dayanikliligi arttirilmis toprak kaplar ilkel mutfagin insan yapimi
ilk gerecleridir. Insanlar madeni islemeyi 6grendikten soma kaplarini madenden
yapmiglardir. Boylece o zamana dek ¢ig olarak ya da ateste kizartilarak tiiketilen
yiyecekler kap icinde pisirilmis ve yemek pisirme sanati dogmustur. Insanoglu
zamanla yabani bitkileri ehlilestirerek iiretmeye, iiretilenleri yi1l boyu saklamaya
baslamustir.’ Daha sonralari insanlar kotii giinler icin hayvan bagirsaklarindan torba
yapip, i¢ine yemek koyup agik havada kurutmayi, dumanla islemeyi ve sicak suda
haslayarak saklamay1 6grenmislerdir.” Bu uygulamalar giiniimiizde de kullanilan

siradan ve 6zel pisirme ya da saklama yontemleri olarak yer almaktadir.

Hayvanlar ehlilestirmeyi 6grenen insanlar, bunlardan elde ettikleri iirlinlerin
yapt ve tatlarin1 degistirmeye baslamislardir. Asyalilar ilk kez inek siitiinden
tereyagi ve peynir elde etmislerdir. Bazi toplumlar iizimden sarap elde ederken,
bazilar1 yiyeceklerin tadmmi degistirebilmek ic¢in kokulu otlar ve baharatlar

kullanmuslardir.®

Beslenme ve yemek; yalnizca karin doyurmak, insanoglunun aglik
diirtlislinlin bastirilmasi ve hayatta kalacak giiclin yani enerjinin saglanmasi degildir.

Yemek her toplum igin bir kiiltiir ve insanlarin begenileri dogrultusunda

* A. Metin Dereli, Ticari Mutfak, Ankara, Turizm Bankasi A.S. Arastirma ve Egitim Baskanligi Ders
Notlar1 1, 1989, s. 2.

> Sule Cetin, “Turizm Endiistrisinde Mutfak Elemam Yetistirmeye Yonelik Egitim
Programlarinin Degerlendirilmesi”, Basiimamis Doktora Tezi, Adana, Cukurova Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, 1993, s. 12.

 Mehmet Akman, M. Mete, Tiirk ve Diinya Mutfaklar1, Konya, Selguk Universitesi Basimevi,
1998, s. 4.

" Mussmann, Pahali, a.g.e., s. 3.

8 Cetin, a.g.e., s. 13.



gelistirdikleri ¢aglar dncesinden giiniimiize kalan sanattir. Ilk ¢aglardan beri insanlar
icinde yasadiklar1 toplumun getirdigi bir diizen ve aligkanliklar icerisinde yemek
yemigler gegcen zaman igerisinde diizenlerini ve aliskanliklarini degistirerek
genigletmiglerdir. Eski Misirlilar’da yemekler yerde ya da sandalyede oturarak
yenirdi. Sofralarda ¢ogunlukla kizarmis kiimes hayvanlar1 bulunurdu. Yemek yerken
miizik calinir, dans edilir, eglenilirdi. Eski Yunan’da ise giiniin ilk sofrasi, 6gleye
dogru kurulurdu, aksam yemekleri ise eglence iginde yenilirdi. O giinliik yemek
yatip uzanarak yeme idi. Bu nedenle masa etrafinda sandalye yerine yataklar
bulunurdu. Romalilar yemek ve sofra kiiltiirii agisindan ¢ok zengindirler. Gosterisli
sofra takimlar1 ve diinyanin dort bir yanindan gelen yiyecekleri vardi. Her sey ¢ok

gorkemliydi ve Romalilar i¢in yasamin anlami yemekle esit durumdaydi.’

Ortagagin ilk yillarinda yagam daha ¢ok hayatta kalmaya dayali olmustur.
Insanlar derebeyleri ya da soylularin satolarinda ve manastirlarda yasamislar ve bu
nedenle rahipler ya da soylular kendileri i¢in ne pisirirse onu yemek zorunda
kalmislardir. Yemekler binanin disinda bir yerde ya da bina igersinde, ¢atisinda baca
gbrevi goren bir delik olan salonun orta kisminda ates iizerinde pisirilmistir.
Yiyecekler ya kazanlarda kaynatilmis ya da elle ¢evrilen sislerde acik ates iizerinde
kizartilalarak pigirilmigtir.  Bu sekilde pisirilen yemekler sert ekmek dilimleri
tizerinde servis edilmis ve el ile yenmistir. Bu donemde yiyecek malzemeleri
olduk¢a sinirli olmasma karsin, mutfaklarda kolelerin calistirilmasindan dolay: is

giicii konusunda bir sikint1 ¢ekilmemistir. "

Ortagagin bu ilkel yillariin ardindan, ticaretin geligmesi ve tarimda yeni
metotlarin kullanilmasi ile birlikte krallar, derebeyleri ve manastirlar zenginlesmistir.
Boylece kalelerde ve derebeylerin satolarinda sélenler ve ziyafetler goriilmeye
baslanmigtir. Bu donemde eglence, yemek ve icki {izerine kurulmustur ve yemeklere
dans ve miizik eslik etmistir. Boylece mutfaga daha fazla 6nem verilir olmus ve
yemek pisirme sanati da gelismistir. Mutfaklar bina i¢ersinde ayri odalar seklinde ya

da binadan ayri1 birimler olarak insa edilmistir. Bu mutfaklarin baslica fiziksel

? Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi, Istanbul, Sofra Yemek Uretim ve Hizmet A.S. ,
1995, s.16
1 Giirsoy, a.g.e.,s.12



Ozellikleri ise; bacasi olan acik bir ates alan, ekmek pisirmek icin firin, dumam
uzaklagtirmak icin yiliksek tavanlar seklinde belirtilebilir.  Yemek pisirmede
kullanilan baglica araglar ise; acik bir ates, bicak, havan ve havan tokmagidir. Bu
donemde ascilar da deger goriir olmus ve ascilara daha iyi iicretler 6denmeye
baslanmistir.  Ortagagda mutfakla ilgili olarak yasanan gelismeler Avrupa

uluslarinin, 6zellikle Fransiz mutfaginin gelisimi acisindan temel olusturmustur.'!

Mutfagin altin ¢agir 1800'lii yillarda diinyanin en usta asgilarindan biri olarak
kabul edilen Marie Antoine Careme ile bagladi, 1935 yilinda hayata veda eden ve en
az Careme kadar biiyiik bir usta olan Georges Escoffier ile kapandi. Fransa Disisleri
Bakani Talleyrand, biiyiikk bir gurme olan donemin Rus cari, Polonya Krali I.
Alexander ve Baron Rotschild gibi 6nemli kisilerin as¢ibasisi olarak ¢alisti. Careme.
Aslinda mimar olmak istiyordu ama babas1 onu kiigiik bir restoran isleten amcasinin
yanina ¢irak olarak verdi. Bu restoranda Careme, yemek sanatinin temelini 6§renme
sansint buldu. Delikanllik yillarinda Paris'e gitti, yemek iiretimi konusunda kendini
kanitlayip ascibasi tinvanini kazandi. Kisa bir siirede iine kavusan Careme, {inlii
gurmeler tarafindan aranan biri oldu. Careme zamaninin 6nemli bir boliimiini
yaptiklarin1 yaziya dokmeye ayirdigi icin elimizde onun yemek anlayisini anlatan
zengin bir kitaplik var bugiin. Hayatini, ascilik sanat1 ve klasik mutfak hakkindaki
ince detaylar1 ve birikimlerini gelecek kusaklara aktarmayi bir gorev sayan Careme
klasik mutfagi olusturan mutfak sefi olarak tarihe adini1 yazdirmistir. Careme'in
kitaplarinda tanimlanan klasik mutfak yiizlerce degisik yemekten olusuyor. Tabii
higbir ayrint1 gézard: edilmeden. Oyle ki, herhangi bir yemegin tarifinde, sdzgelimi
patatesin bi¢cimi ve tabakta durusu bile belirtiliyor. Yemekler genelde ortacagin
yemeklerine gore daha hafif ve rafine. Klasik mutfak ascisinin amaci ise hafif ve
lezzetli yemeklerden olusan zengin bir sofra sunmak; bunu sik bir bigcimde

gergeklestirerek damaga oldugu kadar goze de hitap etmek.'

Klasik mutfak, gerektirdigi personel ve kullanilan malzemenin o6zelligi
sebebiyle ozellikli ve teferruathh mutfaklar olmuslardir. Devrim sonrasi Paris'te

restoran isletmeye baglayan ascibasilar bu nedenlerden dolayr ¢ok zorlaninca ya

1 Giirsoy, a.e.,s.13
12 Giirsoy, a.e.,s.17



moniilerini degistirdiler ya da islerini tasfiye etmek zorunda kaldilar. Ancak orta
sinifin zenginlesmesi Fransiz mutfagi’nin gelismeye ve ilerlemesine sebep olmustur.
Bu ise yeni yemeklerin dogusuna da neden olarak yeni yemeklerin Burjuva isi,
Bankaci isi gibi isimleri olusmustur. Bu arada halk da degirmenci usulii, ev kadimni
usulii gibi yeni yemekler olusturmuslardir. Bugiin klasik olarak adlandirdigimiz
mutfak, klasik 18. ylizyll mutfaginin daha gelismisi olan 19. yiizy1l Fransiz

mutfagidir.

Birinci Diinya Savasi'nin en biiyiik etkilerinden biri, o ana kadar var olmayan
endiistriyel yemek hizmeti alaninda goriildii. Savagla birlikte milyonlarca hizmet
personelini ve ardindan da halki doyurma sorumlulugunu iistlenen hiikiimet,
isverenlere iscilerini iyi beslemeleri konusunda baski yapmisti. Ornegin, ingiliz
sanayi is¢ileri savasa kadar evlerinden getirdikleri yemegi yiyorlardi. Savasin
sonunda fabrikalardaki yemekhanelerin sayisi Ingiltere'de bine ulasmistir. Yine bu
yemekhanelerde bir milyon is¢i karinlarini doyuruyordu. Savagin bitiminde bu
yemekhanelerin igverenlerce kapatilmasi endiistriyel yemek sektorii agisindan biiyiik
bir talihsizliktir. Nitekim endiistriyel yemek hizmetlerinin kalici hale gelmesi ve
gelismesi icin sosyal refah devleti anlayisinin ve Ikinci Diinya Savasi'nin yarattigi
etkiler beklenecekti. Bu arada bazi igverenler de savas sirasindaki endiistriyel yemek
hizmetinin iscilerin verimini arttirdiginin farkina varmiglardi.  Bu nedenle hig
diisinmeden bu sistemi gelistirerek siirdiirdiiler. Ayrica, fabrikalarin yani sira
hastaneler ve okullarda da toplu yemek hizmetinin verilmesi sart kosulmustur.
Isyerlerinde yemek hizmetlerine baslanmasi kitlelerin "evin disinda yemek yeme"
deneyimi kazanmalarina yol agmistir. Ote yandan toplumsal yasamdaki degisiklikler
sonucu 1950-1960 yillar1 arasinda zenginler ile fakirler arasindaki ugurum azalmaya
baslamisti.  Ayrica haftalik calisma saatlerinin azaltilmasiyla birlikte insanlar
dinlenmeye, eglenmeye ve tatile daha fazla zaman ayirabildiler. Yine kitle turizmi
yolu ile ucuzlayan yurtdis1 turlarina calisan kesimin katiliminin saglanmasi, bu

kitlelerin hayat goriislerinin zenginlesmesini saglamistir. Bu ve benzeri gelismeler



sonucunda insanlar evlerinin disinda yemek yeme aligkanligi kazanmaya bagladilar

ki bu da restoran islerinin bilyiimesi ve ¢esitlenmesine yol agmustir."

Ikinci Diinya Savasi'nin toplumsal etkileri, ilk savasin etkisinden daha da agir
olmustu. Silahlarin, bombalarin tahrip giici Birinci Diinya Savasi'yla
kiyaslanamayacak kadar artmisti. Sanayi felce ugramisti. Gida maddeleri ise
karneyle bile bulunamiyordu. Bu ortam liiks otel ve restoranlar1 da olumsuz bir
sekilde etkiledi. Bu otel ve restoranlarin hemen hepsi ya kapanmis ya da
kapanmanin esigine gelmistir. Ote yandan toplu yemek hizmetine ihtiyag giderek
artarak toplu yemek hizmet sektdriiniin ikinci Diinya Savasi ve savasi izleyen
yillardaki gelisimi ¢ok farkli olmustur. Birinci Diinya Savasi'ndan sonra toplu
yemek hizmetleri 6nemini yitirmisti. Ama Ikinci Diinya Savasi'ndan sonra
Ingiltere'de, segimleri Isci Partisi'nin kazanmasi ve bu partinin sosyal refah devleti
anlayisin1 benimsemesi, toplu yemek hizmetleri sektoriiniin hizla gelismesine neden
olmustur. Fabrikalarin yan1 sira hastaneler ve okullarda da toplu yemek hizmetinin
verilmesi sart kosuldu. 1945 yilinda fabrikalarda toplu yemek hizmeti veren isletme
sayist 25 bine ulasmisti. Ayrica savas sonrasi kapanan restorantlar hayatin tekrar
normale donmesiyle tekrar agilmaya baslamistir. Gelisen sanayilesme ile insanlarin
refah diizeyi artmis ve buna paralel olarakta insanlar disarida yemek yeme aligkanligi
edinmeye baglamiglardir. Bu gelisimde yiyecek—igecek islerinin gelisip, biiylimesi

ve ¢esitlenmesine yol agmustir.*

1960’11 yillarin ortalarindan sonra sebzelerin, etlerin ve baliklarin ¢ok uzun
siire pismedigi, ¢orba ve soslarin un yerine yumurt sarisi, krema ve nisasta ile
baglandigi, baharat sarap ve likorlerin kendine 6zgii tatlarin yararlanildigi,
mevsimine uygun taze malzemenin kullanildigi ‘Yeni Mutfak’ (Nouvelle Cuisine)
donemi baslamistir. Et ve sebzelerin kisa siire pisirilmesinin sebebi besin degeri

kaybinin dnlenmesidir. Her sebzenin en lezzetli oldugu zaman yetistirildigi mevsim

" Diindar Denizer, Yiyecek i¢ecek Hizmetleri, Eskischir, Anadolu iiniversitesi Yaym No:1410,
2002, s.316
' Denizer, a.g.e,s.317



oldugundan yemeklerde kullanilan garnitiirler de mevsimine uygun taze

malzemelerden hazirlanmaktadir. Bu akim giiniimiize degin gelmistir."

1.1.1.3. Tirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Tiirk milletinin uzun bir tarihsel gelisim siireci bulunmaktadir, bu agidan
bakildiginda oldukg¢a zengin mutfak kiiltliriine sahip oldugu kolayca anlasilabilir.
Orta Asya’dan go¢ eden Tirkler gogebe olarak yerlestikleri Anadolu’da
karsilagtiklar1 yeni bitki ve hayvan tiirleri sayesinde geleneksel yemek cesitlerini
zenginlestirdiler. Bazi yiyeceklerin kis aylarinda kullanilmak tizere saklama ve
muhafaza metodlarini gelistirmislerdir.16

Her milletin kendisine ait bir kiiltlirii oldugu gibi bu kiiltiiriin i¢inde yine
kendine ait bir meslek veya sofra kiiltliri bulunmasi dogaldir. Bilindigi gibi
Tiirklerin tarihi Orta Asya’da baglamistir.  Tiirklerin o zamanki beslenme
aligkanliklar1 da tahil ve hayvansal iirlinlerine dayanmaktadir. Yag, yogurt ve peynir
gibi yiyecekleri yine ilk tiretenler Tiirkler olmuslardir. Anadolu’ya yerlestiklerinde
bu aligkanliklar devam etmistir.

Selguklular zamaninda Tiirk Mutfagi daha ¢ok Onem kazanmis ve
Selguklulara has bir mutfak kiiltiirti ortaya ¢ikmistir. Et, un ve yag bu devrin yemek
aligkanliginin simgesidir. Ayica Sel¢uklular besin maddelerinin korunmasinda ¢ok
onemli caligmalar yapmiglardir. Pastirma ve sucuk ilk kez Selguklular tarafindan

gelistirilmistir."”

Osmanli Imparatorlugundan 1950°li yillara degin iilkemizde ascilar, usta
cirak yontemi ile veya babadan ogula bir meslek aktarimi ile yetismislerdir. Saray
mutfaklarinda Bolu Mengenli as¢ilarin bir agirligi vardir. Bu mutfaklar ascilarin

yetismesinde bir egitim kurumu goérevini uzun yillar siirdiirmiistir.

Ulkemizde endiistriyel mutfak sektdriiniin gelisimi, 1980°1i yillarda turizm

sektoriine verilen tesviklerle baslamis ve turizm sektdriine yapilan her yatirim

' Ahmet Aktas, Bahattin Ozdemir, Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi, Ankara, Detay
Yaymeilik, 2007, s. 32.

16 Ayhan Gokdemir, Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Ankara, Detay Yayncilik, 2005, s. 4.

7 Mihrinur Giilal, Meral Korzay, Yemek Pisirme, Yaym No:762, Istanbul, Milli Egitim Genglik ve
Spor Bakanlig1 Yayinlari, 1987, s. 23.
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endiistriyel mutfak sektdriiniin gelisimine katkida bulunmustur. Ozellikle, giiney
sahillerimizde bes yildizli oteller ve birinci siif tatil kdyleri insaatlarinin diinya
standartlarinda yapilmaya baglanmasi, Tiirk orf, adet ve geleneklerine gore kurulan
mutfaklarla hizmet vermeye c¢alisan endiistriyel mutfak sektdriinii bir anda bu yeni
kuruluglarin istekleri dogrultusunda yeniden yapilanmaya mecbur birakmistir.
Turizm sektoriindeki gelismelerin yan1 sira 1990 yilindan itibaren fast-food
sektoriindeki gelismeler de sektorii olumlu yonde etkilemis ve yatirimlarim
yonlendirmistir.  Ozellikle yabanci sermayeli séz konusu yatirimlar sektoriin

gelismesine son yillarda hiz kazandirmistir.

Ayrica tilkemizin biiyiik bir niifus yogunluguna sahip olmasi, gelismeye ¢ok
miisait saglik, gida, turizm, eglence sektorleri ile aligveris merkezlerinin sayisinin
artmasi, endiistriyel mutfak sektoriinii gelisme olanaklar1 agik bir sektor haline
getirmistir. Basta turizm sektorli olmak iizere catering, restaurant-lokanta, cafe-bar
isyeri yemekhanesi, saglik, resmi kuruluslar, okul ve diger miisteri gruplar (askeriye,
pastane, ev gibi) alanlarinda yapilan yatirimlar, son yillarda sektére verilen yatirim
tesviklerinin artmas1 ve sektordeki belli basli biiyiik firmalarin ihracata 6nem

vermesi sektoriin gelisimini olumlu yonde etkilemistir.'®

Tiim bunlarin yani sira globallesmeyle birlikte iletisimin artmasi,uluslar arasi
karsilikl1 ziyaretlerin siklagmasi ile toplumumuz daha hijyenik daha kaliteli {irtinler
icin daha fazla para 6denmemesi gerektigini 6grenmis, bunun sonucu olusan talep

sektore yonelik yatirimlari artirmistir.
1.1.2. Mutfak Cahsanlarmin Ozellikleri

Yiyecek-igcecek sektdriinde isletmelerinin karini en iist seviyede tutabilmeleri,
o isletmelerin mutfaklarinin kar edebilmelerine baghdir. Bu baglamda mutfak
calisanlar1 oncelikle mutfagin maliyet-kar yapisi1 iyi sekilde olusturmalari
gerekmektedir. Basarili bir mutfak calisani, iyi bir menii olusturabilmenin yaninda,
sundugu yemeklerden isletme sahibine kar marjini, isletmenin devamini ve

biiylimesini saglayacak sekilde gerceklestirebilendir. Mutfak ¢alisan1 bunun yaninda

'8 Hilal Usta, Endiistriyel Mutfak Sektor Arastirmasi, istanbul, ITO Yaynlari, 2001, s. 11.
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glinden giline kendisini stlirekli olarak gelistirmelidir. Bunu saglamak i¢in; 6zel
mesleki kurslara katilabilir, mesleki seminerlere katilabilir, bulundugu lokasyondaki
yeme i¢me isletmelerinden periyodik olarak hizmet satin alabilir, mesleki
arkadagliklar kurabilir, meslektaslar1 ile bilgi paylasiminda bulunabilir ve dergi-

gazete-kitap internet gibi bilgi kaynaklarini takip edebilir.

Mutfak c¢alisaninin basaris1 dogustan gelen yetenegin yanisira Kkariyeri

boyunca edindigi deneyimler dolayisiyla olusur. Bunlar."

e Gorevini En Iyi Sekilde Yapacagia Taahhiit
En kaliteli ve taze {iriinii miisteri memnuniyeti dogrultusunda, en iyi sekilde

servisini saglamanin taahhiitiidiir.

e Sorumluluk Duygusu
Sadece miisteriye karst sorumlu degil, ayni zamanda miisterilerin
ihtiyaclarina, calisanlarina, yiyeceklere ve yiyecek iretiminde kullandig

ekipmanlara ve igsverenine kars1 sorumlu olmasidir.

e Adil Olmak

Mutfakta gerceklesen isin her kademesinde, kariyeri boyunca edindigi

deneyimler 1s181nda dogru ve adaletli karar verebilmesidir.

Mutfak c¢alisan1 kariyeri boyunca, mutfagin hiyerarsik basamaklarini
tirmanirken, yeteneklerinide gelistirmis olur.  Bu yetenekler sadece 1zgara
yapabilmek, sote yapabilmek ya da etleri dogru pisirme derecelerinde kizartabilmek
degildir. Aynmi zamanda yoneticilik yeteneginin gelismesidir. Mutfak c¢alisani
kariyeri boyunca yéneticilik ve idarecilik yonii de gelisir. Idarecilik kavrami, gorev

aldig1 organizasyonda isletme i¢in ileriye doniik planlar yapan kisi anlamina gelir.

' Tim Ryan, The Professional Chef, New Jersey, The Culinary Institute of America, 8. bs., 2006, s.
4.
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Kariyeri boyunca kendisini gelistiren mutfak calisan1 son konum olarak
as¢ibagt linvanini alir.  Ascibasi biitcelemeyi, muhasebe islerini ve stok kontrol

sistemini iyi sekilde bilmelidir.

Ascibagi mutfak yonetiminini iyi bir sekilde gerceklestirebilmesi igin
kendisini dort alanda yetistirilmelidir. Fiziksel varliklarin yonetimi, bilgi yonetimi,
insan kaynaklar1 yonetimi, zaman yonetimi agisindan yetismis asgibasi isletme igin

onemli bir eleman olmaktadir.

1.1.2.1. Fiziksel Varhklarin Yonetimi

Fiziksel varlik kavrami mutfakta iiretim yapmak icin kullanilmasi gereken arag
ve geregleri ifade eder. Restoran isinde fiziksel varliklar mutfak arag-gerecleri
disinda, yiyecek icecek stogu, masa ve sandalyeler, masa ortiileri, tabak ¢anak ve
bardaklar, ¢atal- bigak takimlari, bilgisayarlar ve temizlik ekipmanlarini kapsar.”’

Iyi bir yonetici sahip oldugu fiziksel varliklari siirdiirebilir ~sekilde
kullanmalidir.  Aynmi zamanda restoran isinde en biiyiilk maliyet yiyecek-i¢cecek
maliyetidir. Bu nedenle asgibasi yiyecek-igecek maliyetini kontrol altinda tutmalidir.

1.1.2.2. Bilgi Yonetimi

Bilgi yonetimi, as¢inin ihtiya¢ duydugu bilgileri bulundugu ortamdan medya ve
teknolojiyi kullanarak elde etmesidir.*’

Iyi bir mutfak ¢alisani bulundugu fiziksel ortamdaki elverisliligi ve pazarini
arttirmak adina gerekli bilgileri gerek medya organlarini kullanarak gerekse
farkliligin1 ortaya koyarak bilgi yonetiminini saglamalidir.

1.1.2.3. Insan Kaynaklar1 Yonetimi

Yiyecek-igecek isi temelinde insan giiciine dayali bir sektordiir. Iyi bir mutfak
calisan1 olusturdugu takimin biiytikligl biiylikliigli ne olursa olsun takim iiyelerini
dogru bir yapilandirmayla en verimli sekilde kullanmasini bilmelidir. Takim
tiyelerine  yonelik  olusturulacak i  tamimlamalart  dogru  bir  sekilde
gerceklestirilmelidir.  Ayrica saglanacak yeni bir istthdam icin insan kaynaklari

departman ile koordileli bir sekilde calisilmalidir.

? Ryan, a.g.e., s. 5
A Ryan, a.e., s. 5
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1.1.2.4. Zaman Yonetimi
Yiyecek-icecek isletmelerinde zaman yonetimi ¢ok Onemli bir husustur. Bu

baglamda verimli bir is zamanlamasi yapmak asagidaki hususlara dayalidir.**

e Mutfak caligsani egitimi
e Gorev dagiliminin net bir sekilde yapilmasi
o [letisim
e Organizasyon
e Ekipman yeterliligi
Iyi bir mutfak calisan1 yukarida saydigimiz hususlari yerine getirerek zaman

yonetiminini en iyi sekilde saglayan kisidir.

1.1.3. Menii ve Standart Receteler

Menii restoranlarda  mutfagin salon kismindaki aynasi olarakda ifade
edilebilir. Misafirlere mutfakta {iretilen yiyeceklerin tanitimini servis personeli ile
beraber istlenirler.  Standart regeteler ise mutfakta iiretim sirasinda mutfak
calisanlarina yol gosterici rol oynar. Biitiin bunlarin yanisira menii ve standart
receteler ascibasi icin gerek operasyonel gerekse maliyet kontroliinde 6nemli yer

teskil eder.”

1.1.3.1. Menii

Yiyecek-icecek isletmelerinin birincil amact hazirladiklar: tirtinleri genis bir
kitleye satabilmektir.  Bunu gergeklestirmelerindeki en Onemli yardimci ise
meniilerdir. Meniiler, isletmede sunulan yiyecek ve igecekleri fiyatlariyla birlikte
gosterirler. Ayrica; pazarlama, finansman ve isletme politikalarinin da belirleyicisi

ve tamamlayicisidir.”*

Meniideki asil hedef, miimkiin oldugu kadar satilmadan kalan yiyecek
miktarini azaltmaktir. Ciinkil higbir isletme, konuklarinin ne isteyeceklerini dnceden

tam olarak tahmin edemez. Meni ayni zamanda isletme ig¢in hem giiglii bir

> Ryan, a.e., s. 7

» Ryan, a.e., s. 12

** Alptekin Sokmen, Yiyecek i¢cecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi, Ankara, Detay
Yayincilik, 2006, s. 97.
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pazarlama aracit hem de en temel ve 6nemli kontrol aracidir. Menii gelistirme, iki
konuda inceleme ve bi¢cimlemdirme ile ilgili ¢abalar1 kapsar. Bunlardan ilki yiyecek
iceceklerin estetik goriiniimti, adi, tadi, rengi, sekli, saklanabilirligi, mevsimselligi ve

gelistirilmesi ile ilgili olaylar1 kapsar. Digeri ise meniiniin tasarimiyla ilgilidir.

Menii mutfak calisani i¢in vazgegilmez bir unsurdur. Menii ile mutfak ve
misafirler arasindaki iletisim saglanir. Ayrica, ascibast menii sayesinde giinliik
islerini, yiyecek siparisilerini gerceklestirir ve yiyecek sarfiyatini onlemis olur.

Menu isletmenin gelirlerini arttirmada 6nemli rol oynar.

1.1.3.2. Standart Receteler

Standart receteler yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin ve
hazirlama yoOntemlerinin ayrintili bir bigimde belirlendigi tarifelerdir.  Standart
receteler ile meniide yer alan her bir yemegin iiretiminde kullanilacak malzemelerin
listesi ile bunlarin miktarlar1 ve yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servise
sunulmasi sirasinda izlenecek adimlar standartlastirilmakta ve bdylelikle mutfakta
standart bir iirlin elde edilmeye calisilmaktadir. Bu standart iiriin ise miisteri
memnuniyetini temin etmesi yaninda otel isletmesinin kalite, maliyet ve hijyen
standartlarin1 gergeklestirme amaclarina da hizmet etmektedir. Bu nedenle standart
receteler titizlik isteyen ve uzun aragtirma-gelistirme ¢abalar1 sonucu ortaya konmasi
gereken formlardir. Yiyecek-igeceklerin kaliteli olarak iiretilmesi standart recetelere

bagldir.”®

Standart recete siirekli belirli kalitede yemek liretimini temin etmesinin yan
sira mutfakta iggiiciinden de tasarruf saglayabilmektedir. Ciinkii standart recete
uygulamasi ile daha az sayida kalifiye iggiicliyle yemek iiretimini gergeklestirmek
miimkiin hale gelmektedir. Standart regeteler saatin alinacak yiyecek
malzemelerinin miktarlar1 ve cinsine karar vermede ve mutfakta iiretimi yapilan
yemeklerin maliyetlerini hesaplamada da c¢ok biiylik yararlar saglamaktadir. Bu
olumlu yonlerine karsi standart recetelerin hazirlanmasint zaman almasi, mutfak

personelini standart regeteleri uygulamalar1 konusunda ikna etme gerekliligi,

» Aktas, Ozdemir, a.g.e., s. 168.

15



personele standart recetelerle ilgili egitim verme zorunlulugu gibi olumsuzluklar1 da

olabilmektedir.

1.1.4. Mutfak Bilimi

Mutfak Bilimi, beslenme diyet ve sagligi temsil eder. Giinlimiizde insanlar
cesitli nedenlerden dolay1r bazi gidalarla beslenmemeleri gerekmektedir. Ornek
vermek gerekirse, kalp ve damar hastali§i olan insanlar hayvansal yaglar iceren
gidalar ile beslenmemeleri gerekmektedir. Mutfak calisanlart meniileri olstururken
onceleri sadece yemegin tadi, dokusu, ve goriintlisii ile ilgilenmek zorundayken;
glinlimiizde servis ettikleri yiyeceklerin besin degerlerinin de goz ardi etmemeleri

gerekmektedir. Ayni zmanda tiieticilerin sagik kosullarin1 da dikkate almalilardir.

Yemek pisirme islemi sirasinda onlarca kimyasal reaksiyonlar
gerceklesmektedir. Bu islem sirasinda gerceklesen bu reaksiyonlar1 anlamak igin,
diinyada maddeleri olusturan ve goézle goriilmeyen atom ve molekiilleri bilmemiz
gerekmektedir. Diinya iizerinde yilizden fazla kimyasal element bulunmaktadir ve bu
elementler birbirleriyle etkileserek daha fazla sayida bilesikler olusturmaktadir.
Yiyecekler dort temel molekiilden olusmaktadirlar: su, proteinler, karbonhidratlar ve
yaglar. Bu molekiillerin davraniglar1 birkag¢ basit kimyasal prensibe dayanmaktadir.
Eger 1sitilan bir maddede molekiillerin hareketliliginin arttigini, etkin molekiil
carpismalarin oldugunu ve bunun sonucunda molekiillerin dagilip yeni molekiiller
olusturdugunu bilirsek, kaynatilan yumurtanin nasil katilastigini ve lezzetli bir hal

aldigimi anlamaya ¢ok yakin oluruz.*

Bu boéliimde gida bilimi olarak yemek pisirilme sirasinda meydana gelen bu
reaksiyonlardan kisaca bahsedilcek ve yiyecekleri olusturan bu molekiiller hakkinda

bilgiler verilecektir.

% Harold Mcgee, On Food and Cooking: The science and Lore of thre Kitchen, New York,
Scribner, 2004, s. 4.
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1.1.4.1. Besin Maddelerinin Temelleri

Canlilarin , gelismeleri ve yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in gerekli olan besin

ve yiyecek maddelerini dis ortamdan alip kullandiklari siirece beslenme denir.”’

Viicudun biiylimesi, yenilenmesi ve calismasi ig¢in gerekli olan besin
Ogelerinin herbirinin yeterli miktarlarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde
kullanilmast durumu “yeterli ve dengeli beslenme” deyimi ile aciklanir. Bu besin
Ogeleri viicudun gereksinmesi diizeyinde alinmazsa, yeterli enerji olusmadigi ve
viicut dokular1 yapilandirilamadigindan “ yetersiz beslenme” durumu olusur. Insan
gereginden ¢ok yerse , bu besin 6gelerini gereginden ¢ok viicuda alir. Cok alinan bu
bu Ogeler viicutta yag olarak biriktiginden, saglik icin zararhdir. Bu durum

“dengesiz beslenme”dir.

Mutfak ¢alisanlart gida maddelerinin aromatik tatlar1 disinda, bunlarin enerji
ve besin degerlerini de ¢ok iyi anlamalar1 gerekir. Basit bir sekilde viicudun
biiylimesi, dengede kalmasi ve bakiminin yapilabilmesi i¢in enerji ve besine ihtiyag
duyar. Enerjide viicuda alinan besinlerde bulunan ve temel besin yapitaslari olan
karbonhidrat, protein ve yaglardan elde edilir. Bunlarin yanisira besinlerde bulunan
vitamin, su ve mineraller: enerji icermeyen , viicudun devamliligini siirdiirebilmesi

icin gerekli olan maddelerdir.

e Karbonhidratlar
Karbonhidratlarin baslica islevi, enerji olusturmaktir. Viicut i¢in gerekli olan
enerjinin %50-60 kadari karbonhidratlardan elde edilmektedir.® Agir beden
hareketleri i¢in en elverigli enerji kaynagidir. Karbonhidratlar basit ve karmasik
olmak tizere iki cesittirler. Basit karbonhidratlar; meyveler, siit iriinleri ve
sekerlerde bulunurlar. Karmasik karbonhidratlar ise tahil, ekmek ve sebzelerde
bulunurlar. Viicuda alinan fazla karbonhidratlar yaga g¢evrilerek depolandigi igin

sismanliga meyilli insanlar tarafindan fazla tiikketilmemelidir.

" Gokdemir, a.g.e.,s. 91.
2 S5kmen, a.g.e., s. 79.
¥ Ryan, a.g.e., s. 20.
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e Proteinler
Viicudun canliligini siirdiirebilmesi i¢in gerekli olan besin maddeleridir. Bu
nedenle proteinsiz bir viicut biiyliylip sekillenemez. Proteinlerin yap1 taslari
aminoasitlerdir. Viicut bazi aminoasitleri kendisi liretemez. Bu nedenle viicut giinliik
olarak bu aminoasitleri igeren gidalar ile beslenmelidirler.’® Kisaca; viicudun
canliligint  yani kan dolasimi, solunum, sindirim gibi hayati olaylan
gerceklestirebilmesi  i¢in  giinliik olarak  protein ihtiyacinin  karsilanmasi
gerekmektedir. Protein kaynaklar1 viicuda; et, balik kiimes hayvanlar1 ve tahillar,
kuruyemisler, sebzelerden alinirlar.
e Yaglar
Yaglar en ekonomik enerji kaynaklaridir.  Yaglar aymi miktardaki
karbonhidrat ve proteinlerin iki katindan fazla kalori saglamaktadirlar. Yaglar
viicudun enerji deposudur. Ihtiyagtan fazla alinan enerji viicutta yag olarak depo
edilir ve ihtiya¢ duyuldugunda viicut tarafindan enerjiye cevrilirler.?' Yaglar
viicudun enerji kaynagi oldugu halde ayni1 zamanda viicutta fazla depolanmasi kroner
kalp hastaliklarina ve obeziteye neden olurlar. Ayrica kolestrol yagla ilgili bir
maddedir ve sadece hayvansal kaynakli yaglarda bulunur. Kolestrol viicutta belli
oranda olmalidir, fakat viicutta fazla oldugu zaman kalp ve damar hastaliklarina
neden olur. Bu nedenle hayvansal yaglar fazla miktarda tiikketilmemelidir. Yag tim

bitkisel ve hayvansal kaynakli gidalarda belli oranlarda bulunur.

e Vitaminler ve Mineraller
Besin maddeleri gibi vitaminlerde viicutta iiretilemezler ve bu yiizden
yiyeceklerle beraber disaridan alinirlar. Canlilar1 yasam siireglerinde onemli yer
alirlar. Vitaminler besinler gibi viicutta enerji kaynagi ya da yap1 maddesi olarak
kullanilmazlar; ama metabolizma siireglerinde katalizér gorevi gorerek besinlerin
pargalanarak viicutta kullanilabilecek duruma gelmelerini saglarlar.’? Diger taraftan

mineraller de viicudun saglikli kalabilmesi i¢in gerekli inorganik bilesiklerdir.

30 Sidika Bulduk, Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama, Ankara, Detay Yayimlari, 2002, s.62
31 Sokmen, a.g.e., s. 82.
32 Bulduk, a.g.e, s.127
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Minerallerin herbirinin viicut ¢alismasinda ayri ayr1 gorevleri vardir. Kemik ve
dislerin normal olmasi; viicut sivilarinin dengelenmesi; sinir sistemi; kaslarin ve
organlarin diizenli ¢aligmasi1 gibi ¢esitli yasamsal olaylarda onemli rol oynarlar.
Vitamin ve mineraller ¢esitli besinlerden saglanabilir. Higbir besin yoktur ki
viicudun ihtiyaci olan mineral ve vitaminleri tek basina saglabilsin; bu nedenle
viicudun ihtiyaci olan mineral ve vitamin ihtiyac1 i¢in dengeli beslenme sarttir.
e Su

Su yasamsal faaliyeleri siirdiirebilmek i¢in besinden de onemlidir. Besin
Ogelerinin sindirimi, emilimi, taginmasi, arttk maddelerin taginmasi, viicut 1sisinin
saglanmasi, viicutta bulunan su sayesinde olur. Insan metabolizmasi su olmadan
islemez; bu nedenle giinliikk su ihtiyacimizin dogru bir sekilde karsilanmasi

gerekmektedir.

1.1.4.2. Mutfak Kimyasi

Yiyecekleri pisirme islemi sirasinda onlarca kimyasal reaksiyonlar meydana
gelmektedir. Mutfak c¢alisanlar1 yemek yaptiklar1 sirada gergeklesen bu olaylarin
temellerini anlayabilirlerse pisirme sirasinda meydana gelen herhangi bir ters
olaylara miidahale edebilmeleri daha kolay olur.  Ayrica pisirme islemi
gergeklesirken neler olup bittigini anlamak bilingli bir mutfak ¢alisani toplulugunun
olusmasii saglar. Bu kisimda yemek pisirme sirasinda gergeklesen kimyasal

olaylardan bahsedilerek pisirme isleminin bilimsel yonii incelenecektir.

e [s1 Transferi
Pisirme islemi yiyeceklere 1s1 vererek onlar1 yemege hazir hale getirme
islemidir. Yiyecekler pistigi zaman; tat, doku, aroma, renk ve besin degerlerinde
degisim meydana gelir.”> Biz yiyecekleri pisirmek igin bir 1s1 kaynagindan yayilan

enerjiyi pisirdigimiz yiyecege transfer etmis oluruz.

o Karamelizasyon, Maillard Reaksiyonlari, Jelatinizasyon

3 Ryan, a.g.e., s. 23.
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Bir 6nceki boliimde karbonhidratlarin degisik formlarda oldugunu gordiik ve
herbir form 1stya maruz kaldigi zaman farkli reaksiyonlar géstermektedir.’* Bu
karbonhidratlardan seker ve nisasta ilizerinde duracagiz.  Seker 1siya maruz
kaldiginda 6nce erir ve koyu bir surup haline gelir. Is1 arttiginda bu seker surubunun
rengi acik saridan kahverengiye dogru degisir. Bu isleme karamelizasyon denir. Bu
islem sirasinda renk degisikligi yanisira karamelin bildigimiz zengin ve karakteristik
tad1 ortaya ¢ikar. Seker 1sitildig1 zaman molekiillerin baglar1 kirilarak yeni yiizlerce
molekiiller meydana gelir; bunlardan bazilar kii¢iik aromatik molekiiller karamelin
karakteristik tatl, ac1 ve eksi tadini verirken; diger biiyiik ¢ogunluk ise sadece rengi
degiserek karamelin rengini olustururlar.’®> Karamel yapmamn en genel teknigi
beyaz sekere biraz su ekleyerek 1siya maruz birakmaktir. Su eklememizin nedeni

sekeri yiiksek 1sidan koruyup yanmasini 6nlemektir.

Sekeri karamellestirecegimiz zaman su yerine siit ya da krema ilave edersek,
bu gidalar protein ve amino asit igerdiginden, seker amino asitlerle tepkimeye girerek
daha karmagsik ve aromatik bilesikler olusarak karamellesme gerceklesecektir. Bu

. . . . 36
reaksiyonlara “maillard reaksiyonlar1” denir.

Maillard reaksiyonlar1 sirasinda
karbonhidrat molekiilleri amino asitler ile tepkimeye girerek karasiz yapida bilesikler
olusur, daha sonra kararsiz olan bu yapilar ¢esitli formlarda yiizlerce bilesik olusturur

ve bunun sonucunda aromatik tatlar meydana gelir.

Nisasta karmasik bir karbonhidrattir ve sivilar1 yiiksek Ol¢iide koyultma
gorevi lstlenir. Nisasta su ya da farkli bir siviya eklenip 1siya maruz birakilirsa her

bir nisasta graniirii belli oranda su ¢ekip siserler. Bu isleme jelatinizasyon denir.”’

e Pisirmede Yaglarmn Islevi
Pisirme islemi sirasinda yaglar pisirilen yiyecekle yiizlerce tepkimeye
girerek; onun yumusamasina, nemlenmesine, dig kisminin ¢itir bir sekilde olmasina
olanak verirler. Yaglar mutfak biliminde onemli yer teskil eder ve pisirilen

yiyecegin yapismasini nleyip daha parlak ve lezzetli bir hal almasini saglar. Yaglar

** Ryan, a.e., s. 25.

3 Mcgee, a.g.e., s. 656.
36 Mcgee, a.e., s657.

7 Ryan, a.g.e., s. 25.
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kaynamadan ¢ok yiiksek sicakliklara ulastirilabilirler. Bu sayede yiyeceklerin ¢ok
cabuk sekilde kizartilip altin sarisi renk almasini saglarlar.™® Diger taraftan yiiksek
sicaklikta uzun siire kalan yaglarin molekiil yapilart bozulup act bir tat almaya

baslarlar ki bu yaglarla pisirilen yiyeceklerin tatlar1 iyi olmaz ve tercih edilmezler.

e Pisirme Isleminde Suyun Onemi
Bir¢ok yiyecek maddesinin biiyiik boliimii sudan olugmaktadir. Sebze ve
meyvelerin %95°1, ¢ig etin %75’ sudan ibarettir. Su ¢ok giiclii bir ¢oziiciidiir.
Bir¢ok vitamin , mineral ve lezzet verici maddeler suda kolaylikla coziliirler.”® Su
bircok yemegin yapiminda kullanilir. Kullanilan suyun asiditesi yemegin tadi,

kokusu, yapisi ve besin degerini etkiler.

e Emilsiyonlar1 Sekillendirme
Normal sartler altinda su molekiilleri ile ya§ molekiilleri birbirlerine
karismazlar. Bu iki siviy1 bir kaba koyup cirptigimizda karasiz yapida belli bir siire
birbirlerine karigirlar. Bu duruma emilsiyon denir. Emilsiyon iki kisimdan olusur:
strekli ve dagmik kisimlar. Yag dagmik kisim olurken su da stirekli kismi
olusturmaktadir. Yag suyun i¢inde damlalar halinde durmaktadir ve bu durum gegici
olmaktadir. Gegici olan bu siireyi dogal emilsiyon yapict maddeler olan yumurta

saris1 (lesitin proteini), hardal, nisasta ve dogal sakizlar ile uzatabiliriz.*"

1.1.5. Gida ve Mutfak Giivenligi

Otel isletmelerinde yemeklerin sadece giizel gorliniimlii, lezzetli ya da
besleyici olmalar1 degil ayn1 zamanda hazirlanan gidalarin gilivenilir olmas1 gerekir.
Bu nedenle otel isletmelerinde sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun olarak mutfak
caligmalarinin yapilmasi ve de hijyenik giivenli gidalarin iiretilebilmesi igin gerekli

diizenlemelerin yapilmasi gerekir.*'

Kaliteli ve saglikli bir liretim i¢in c¢alisanlarin temiz ve saglikli olmasi

gerektigi gibi isletmede de etkin bir temizlik ve dezenfeksiyon uygulamasi olmalidir.

* Ryan, a.e., s. 26.

** Ryan, a.e., 5.26.

* Mcgee, a.g.e., 5.595.

! Aktas, Ozdemir, a.g.e., 5.242.
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Otel yiyecek ve igecek hizmetlerinden yararlanan miisterilerin saglhigin1 6nemli
derecece tehdit eden besin zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarinin etkeni her zaman
ortaya konmamakla beraber, nedeninin tiiketilen besinlerin satin alma, tiretim ve
servis asamalarindaki sanitasyonuna gereken Ozenin gosterilmemesi oldugu
disiiniilmektedir. Besinler en ¢ok eller, hammaddeler, yiizeyler ve ekipmanlar

olmak iizere bir ¢ok kaynaktan bulagmaktadir.

Miisterilerin saghigr iizerinde Onemli etkileri olan yiyecek ve icecek
hizmetlerinde, servis edilen yiyeceklerin saglik acisindan herhangi bir risk
tastmamast i¢in hizmetin yliritiildiigli her alanda ve hizmetin her asamasinda
sanitasyon cok Onemlidir. Bu nedenle otellerin yiyecek ve icecekle ilgili ana
boliimlerinden olan mutfak ve bu besin, personel, fiziksel alan ve arag-gerec

sanitasyonuna gerekenn 6nem verilmelidir.

1.1.5.1. Gida Giivenligi

Ik caglardan beri insanlar gida kalitesi ve gida giivenligi ile ilgilenmislerdir.
Uretimin bireysel diizeyde oldugu tarim toplumundan serbest rekabetin ve e-ticaretin
yogunlastig1 giliniimiiz bilgi toplumuna degin devletler, akademik kuruluslar, sivil
ticari birlikler ve tiiketici birlikleri, ortalama yasam siiresinin uzatilmasi, halk
sagligiin artirilmasi, kaliteli ve gilivenli gida ticaretinin yapilabilmesi ve tiiketicinin,
diirlist iretici ve tiiccarin haksiz rekabete kargi korunmasini saglamak amaciyla

birtakim standartlar ve yasal diizenlemeler getirilmistir.

Gida giivenligi hizmetinin amaci; gidalarin {iretiminden tiiketimine kadar olan
asamalarda, ihracatta ve ithalatta hijyenik ve kimyasal yonlerden denetim, kontrol ve
muayene edilerek bunlarin en uygun saglik ve teknik kosullar i¢inde islenmesi,
saklanmasi, tasinmasi, dagitilmasi, kullanilmast  ve  pazarlanmasinin
gerceklestirilmesini ve bdylece elverisli olmayan nedenlerle gidalarda meydana
gelecek cesitli hastalik ve zehirlenme etkenleri ile bulagmanin besin ve deger

kayiplarinin 6nlenmesini saglamaktir.

Tiiketicilerin saglik ve beslenme gereksinimlerini eksiksiz olarak teminine

yonelik tim beklenti ve gerekliliklerin karsilandigi, yasal norm ve kurallara uygun
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triinler, “gilivenli gida” olarak tanimlanabilmektedir. Bu sonuca ulasabilmeyi
saglayan tretim uygulamalar1 da “gida giivenligi” kapsaminda yer almaktadir. Gida
giivenligini tehdit eden gida, zehirlenmelerine yol agabilen tehlikeler; fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik gruplar altinda ¢ok boyutlu olarak incelenmektedir.**
1.1.5.2. Mutfak Giivenligi

Gida giivenligi saglandiktan sonra mutfak giivenligi, mutfak calisanlar1 ve
misafirin giivenligi saglanmasi ile saglanir. Mutfak giivenligi asagidaki hususlar

dikkate almarak saglanabilir.*?

e Saglik ve Hijyen

Mutfak calisani belli araliklarla saglik kontrolii yaptirmalidir. Higbir zaman
hasta olundugunda yiyecek maddeleri elle tutulmamalidir. Yanik ve kesik olan deri
yiizeyleri su gecirmez bandaj ile kapatilmalidir. Oksiirme ya da hapsurma eylemi
sirasinda yliziimiiz kagit mendil ile oOrtiilmelidir. Ayrica sa¢ ve tirnak bakimlari

temiz bir sekilde yapilmalidir ve ellerimiz sik bir sekilde yikanmalidir.

¢ Yangin Giivenligi

Potansiyel bir yanginda personel ve misafirler giivenli bir sekilde tahliye
edilmelidirler. Personelden bazilar1 yanginda gorev alicak sekilde secilmelidir. Tiim
personel olas1 bir yangin i¢in Onceden egitimden gecirilmeli ve ayrica yangin
tatbikat1 uygulanmalidir. Restoranin salon ve mutfak kisminda yangin sondiiriictiler

bulundurulmalidir.

e Giivenlik i¢in Uniforma Giyilmesi
Mutfak c¢aliganlarinin yiyecek tretimi yaptiklari yerde giydikleri kiyafetler

onlar1 potansiyel tehlikelerden korurlar.

> R. Seminur Topal, Gida Endiistrisinde Risk Yonetimi Sistemi: HACCP ve Uygulamalari,
Istanbul, Ta¢ Ofset Matbaacilik, 2001, s. 23.
* Ryan, a.g.e., s. 33.
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1.1.5.3. Hijyen ve Sanitasyon
Mutfakta hijyen ve sanitasyon; personel hijyeni, arag-gere¢ hijyeni ve gida

hijyeni saglanmastyla olusur.**

e Personel Hijyeni
Besin zehirlenmeleri giiniimiizde bir¢ok iilkede halen Onemli bir saglik
sorununu olusturmaktadir. Gida maddelerinin hijyenik kosullarda iiretilip, hijyen

zinciri bozulmadan tiiketiminin saglanmasi saglikli beslenmede énemli bir kriterdir.

Gidalarin iiretimden tiiketiciye ulasincaya kadar gegen islemler zincirinde,
cesitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla ¢ogalarak
duyusal kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastalilarin
ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Personel hijyeni bu siiregte hijyen zincirinin
en 6nemli basamaklarindan birini olugturmaktadir.* Yiyecek ve icecek servisinde
calisan personelin besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve diger
kontamine edici ajanlarin yiyecekler icerisine karigmamasi igin gosterecegi caba
ahlaki ve yasal sorumluluktur. Bunu basarmanin temel yolu ise personel hijyeni
prensiplerine gosterilecek 6zenle basarilabilir. Personelde mevcut olan kétii hijyenik
aligkanliklar yok etmek kolay degildir. Aliskanliklar1 degistirmek personele siirekli

verilecek egitimle miimkiin olabilmektedir.

e Arag¢-Gerec Hijyeni

Mutfakta saglikli yiyecekler hazirlayabilmek ve {iiretebilmek i¢in hijyenik
temizlik, sanitasyon ve gida giivenliginin saglanmasi temel kuraldir. Mutfagin
hazirlik, pisirme, depolama ve bulasitk yikama gibi boliimlerinin  temizligi
bekletilmeden yapilmalidir. Yiyecek iiretiminin kapsaminda olan hazirlik ve iiretim
asamasinda, ayrica sunum asamasinda kullanilan alet, techizat, ¢alisma alanlar1 ve
ozellikle mutfak, her zaman temiz tutulmahdir. Mutfagin giinde en az bir kere, genel

temizliginin yapilmasi gerekir.

4 Ryan, a.e., s. 28.
# S3kmen, a.g.e., s. 64
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e (Gida Hijyeni

Hijyen; saglikli ortamin korunmasi ve her tiirli hastalik etmenlerinden
arindirilmasi bilgisidir.  Gidalarin saghga zarar vermeyecek sekilde tiiketime
sunulmasi i¢in alinmasi gereken her tiirlii idari, bilimsel ve teknolojik onlemler ile
kisilerin egitimi hijyenin konular1 i¢inde yer almaktadir Baska bir tanimlama da
besin hijyeni; insan saglig1 agisindan, besinlerin insan sagligina herhangi bir zarar
vermemesi agisindan, iiretimden tiiketime yapilmasi ve Onerilmesi gereken tiim

islemlerdir.*

Sagligimiz agisindan biiyiik tehlikeler olusturan bakterilerin bulagma yollar1
ve yiyeceklerde iiremeleri kontrol altina alinabilir. Kontaminasyonun 6nlenmesi ve
bakterilerin imha edilebilmesi i¢in besin, besinle ilgili alanlarin, arag-gereg, personel

ve tuvaletlerin temizligi, ¢Op-hasere-kemirgen kontroliiniin yapilmasi zorunludur.

1.1.5.4. H A.C.C.P

HACCP; ingilizce Hazard Analysis for Critical Control Points kelimelerinin
bas harflerinden olusmustur. Tiirk¢e olarak; Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri olarak c¢evirbilecegimiz bu sistem, yiyecek ve igecegin islendigi
kurumlarda hijyen ve sanitasyonun korunmasi i¢in yapilmasi gereken islerde
standardizasyonun saglanmasi amaci ile 1960’11 yillarda gelistirilmistir. Daha ¢ok
besin sanayinde kullanilan sistem son yillarda toplu beslenme yapilan kurumlar i¢in
de kullanilabilir bir bi¢cime getirilmistir. Sistem kisaca, mutfaklarda besin hazirlama
ve pisirme sirasinda hangi noktalarda ne tiir tehlikeler olusabilecegini, bu tehlikelerin
ne sekilde giderilecegini ve kontrol islemlerinin ne sekilde yapilacaginin sistematize

edilmesi olarak tanimlanabilir.*’
1.1.6. Mutfak Hizmetlerinin Sunuldugu Isletmeler

Mutfak kavraminin daha agik bir sekilde ifade edilebilmesi agisindan bu

hizmetlerin sunuldugu isletmelerin kisaca incelenmesi faydali olacaktir.

% Ryan, a.g.e., s. 30
47 Ryan, a.e., s. 32
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1.1.6.1. Yiyecek - Icecek Hizmetleri Endiistrisi

Otel isletmelerinin yan1 sira gerek ticari amaglarla, gerekse de ticari amag
giidiilmeksizin mutfak hizmetlerinin sunuldugu bir ¢ok isletmeden s6z edilebilir. Bir
endiistri olarak yiyecek -icecek hizmetleri otel restorantlarindan ziyafet salonlarina,
barlardan kantinlere kadar evden uzakta yiyecek-icecek hizmeti saglayan ve farkl
boliimlerden olusan heterojen bir gruptur. Bu igletmelerin olusturdugu endiistriye de

“yiyecek —igecek hizmetleri endiistrisi  denilmektedir.*®

Ticari yeme-igme isletmelerindede yiyecek —igecek hizmetleri belirli bir kar
elde etme amaciyla tiiketicilere sunulurken, anlasmali ya da endiistriyel yeme-i¢gme
hizmetleri bir isletme ya da kurumun kendi mensuplarinin yiyecek —icecek ihtiyacini
karsilamak amaci ile sunulmaktadir.*’ Ticari yeme-i¢me isletmelerinde tiiketicilerin
beklentilerine Oncelik verilebilirken, anlasmali ya da endiistriyel yeme-i¢gme
isletmelerinde beslenme gereksinmeleri daha oncelikli olabilmektedir. Bu genel
ozelliklerine gore iki ana grupta toplayabilecegimiz isletmeler kendi aralarinda bir
takim farkliliklar gostermekte ve bazi alt gruplar olusturabilmektedir. Bu konuyla

ilgili yap1 Sekil 1°de gosterilmistir.

*Mehmet Sarnsik, “Konaklama isletmelerinde Mutfak Planlamasinda Dikkat Edilmesi Gereken
Konular”, Anatolia Turizm ve Cevre Kiiltiir Dergisi, Say1:4, Aralik, 1994, s. 68.
¥ Aktas, Ozdemir, a.g.e., s. 10.
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Sekil 1: Yiyecek - Icecek Hizmetlerinin Verildigi Isletmelerin

Siniflandirilmasi
Yiyecek-icecek
Hizmetlerinin Verildigi
T~ ~
Ticari Anlasmali yada
Yeme-icme Endiistriyel Yeme-igme
isletmeleri isletmeleri

\
\i A 4 \ \ 4

Geleneksel Ozellikli isletme Dis Ugak, Gemi Sanayi
Restorantlar Yeme-igme ve 1
Restorantlar Veren Trenlerde isletmeleri
Yeme-igme
Askeri
Liks Fast Food
A Restoranlar Restoranlar v Birlikler ¥~
Okullar
Mom ve Diger
Pop Ozellikli
| Restoranlar Restoranlar '\
Hastaneler
Buyuk
Olgekli
L¥| Restoranlar ;
Universiteler

Kaynak: Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi, Antalya,
Livane Matbaasi, 2001, s.13.

27




Sekil 1°de goriildiigii gibi mutfagin gelisimi ve bireylerin zevk ve tercihleri
dogrultusunda  olusan  talep,  yiyecek-icecek  isletmelerinin  geliserek

siiflandirilmasini saglamstir.

1.1.6.2. Yiyecek - Icecek Hizmetleri Endiistrisinde Yeralan
Bashica Mutfaklar

Yiyecek-icecek hizmetleri endiistrisinde yer alan mutfaklar temelde verdikleri
hizmetin amaci ve sunduklar1 meniiye gore farklilik géstermektedir. Bu mutfaklar
“endiistriyel mutfak™ ya da “profesyonel mutfak “ gibi isimlerle de anilabilmektedir.
Bu terimlerde ifade edilmek istenen, bu tiir mutfaklarin ¢ok sayida kisinin tiikketimine
sunulacak sekilde hem miktar hem de cesit acisindan ¢ok sayida yemek {iretilen
yerler olmasidir.”® Bu tanim gercevesinde yiyecek - igecek endiistrisinde yer alan

mutfaklar sunlardir:

e Otel mutfagi

e Ozellikli restoran mutfagi

e Fast Food mutfag:

e Isletme dis1 yeme hizmeti saglayan mutfaklar

e Anlagmali ya da endiistriyel yeme-igme hizmeti saglayan mutfaklar

e Havayolu ikram hizmetleri mutfag:

e Gemi mutfagi

Her mutfagin sundugu hizmetin 6zellikleri geregi baslica yukarida siralanan

mutfak ¢esitleri olusmaktadir.

e Otel Mutfag

Otel isletmelerinde ¢cogunlukla otelin tiiriine gore farklilik arz etse de birden
fazla mutfagin varligindan sozedilebilir. Bu mutfaklardan biri ana mutfak olmakta
ve otelin restorantlarina hizmet sunmaktadir.  Otelin restoranlart da ana
ogiinlerde,(kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri) otel misafirlerine ya da disaridan
gelen misafirlere yeme-igme hizmeti verir. Otel ana mutfaginda; sicak mutfak,
soguk mutfak, pastane, kasaphane, sebze hazirlama, kahvalt1 hazirlama gibi boliimler

vardir.  Ana mutfakta On hazirliklar1 yapilan yiyecekler servis mutfaginda

*0 Tahsin Oztiryaki, “Profesyonel Mutfaklar”, Metro Gastro, Say1:12, Temmuz-Agustos, 2002, s. 26-
27.
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pisirilmekte ve servise sunulmaktadir. Ana mutfakta bulunan her béliimde , sorumlu
kisim sefleri ve bu kisiye bagl as¢1 ve as¢t yardimcilart ¢alismaktadir. Otelde

bulunan tiim bu mutfaklar as¢ibasinin sorumlulugundadir.

e Restoran Mutfagi
Restoran mutfagi, 6zel bir meniiye sahip ve alacard hizmet veren
isletmelerdir. Bunlar biftek evleri(steak house), deniz iirlinleri restoranlar1 ya da
uluslararas1 mutfaklardan birine ait yemekleri sunan restoranlar olabilirler. Boyle
restoranlarin mutfagi da otel restoranlarinin mutfagina benzer ve temelde sicak
mutfak ve soguk mutfak seklinde iki ana boliimden olusmaktadir. Bu bolumlerden

sorumlu kisim sefleri vardir ve bu kisiler restoran ascibasisina karst sorumludurlar.

e Fastfood Mutfaklar:

Fast food restoranlar , sinirli bir meniiden segilebilen ve yiyeceklerin oldikca
hizli bir sekilde servis edildigi isletmelerdir.”’ Bu tiir restoranlarda ¢alisanlar uyum
icinde caligirlar. Personel kisa siireli bir egitimden gecirilerek ¢alismaya baslatilir ki
kalifiye olmast beklenmez. @ Bu restoranlarda yiyecekler Onceden hazirligi
tamamlanilmigtir.  Yiyeceklerin sadece servis edilmeleri kalmistir. Bu sekildeki

planlamayla ¢ok hizli servis saglanmaktadir.

e isletme Dis1 Yeme - Icme Hizmeti Sunan isletmeler
Mutfak hizmetlerinin yerine getirildigi diger ticari isletme tiirii isletme dist
yeme i¢gme hizmeti (catering) sunan igletmelerdir. Bu mutfak hizmeti genel olarak

iki sekilde gerceklesmektedir.

Birinci gekilde herhangi bir ticari yeme-igme isletmeleri, isletme disindan
gelen herhangi bir yeme - igme talebini kabul edebilir. ikinci sekil uygulamada ise
tamamiyla isletme dis1 yeme-igme hizmeti yapmak amaciyla organize olmus ticari

kuruluglar bulunmaktadir. Bu ¢esit isletmeler iyi planlanmis ve yeterli techizatla

1 O. Ozmen, Yiyecek Yonetiminde Temel lkeler, Eskischir, Birlik Matbaasi, 1994, s. 2.
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donatilmis bir mutfak, kalifiye servis kadrosu, servis ara¢ ve geregleri, ulagim

. .. .. 52
araclari, cadirlar ve bu konuda uzman yoneticilere gereksinim duyarlar.

e Endiistriyel Yeme-Icme  Isletmelerinde  Mutfak

Hizmetleri

Ticari yeme - i¢gme isletmeleri disinda kalan endiistriyel isletmelerde ve
kurumlarda da yiyecek iiretimi ve sunumu gerceklesmektedir. Endiistriyel isletmeler
ya da kurumlar ¢alisanlarina sunduklari yeme igme hizmetlerini disardan sozlesmeli
bir isletmeden alabilecekleri gibi kendi biinyelerinde bir 6rgiit de olusturabilirler. Bu
tir bir Orgiit yemeklerin hazirlanmasi ve servisi kadar, c¢alisanlarin saglikli
beslenmesinden de sorumludur. Endistriyel isletmeler adi altinda yeme-igme
hizmetleri sanayi isletmeleri, okullar, hastaneler, tiniversiteler ve askeri birliklerde

sunulmaktadir.

Bu isletmelerde genellikle devresel meniiler uygulanmaktadir. Ayrica kisa
stirede ¢ok sayida insana hizmet sunulacagi i¢cin mutfaktaki donanimlar biiyiik
boyuttadirlar. Bu mutfakta c¢alisan mutfak personelinin otel ya da restoran

mutfaklarinda ¢alisan as¢ilar kadar kalifiye olmasi beklenmez.

e Hava Yolu Ikram Hizmetleri Mutfag
Bu mutfaklarda, ugaklarda yolculuk esnasinda yiyecek-icecek hizmetleri
sunulmaktadir. Sunulan bu yiyecekler disaridaki bir mutfaktan saglanmaktadir.
Ucgaklara yiyecek - icecek hizmeti saglayan bu mutfaklar da havayolu ikram
hizmetleri mutfagi olarak adlandirilmaktadir. Bu mutfaklarda hazirlanan tim
yiyecekler yemeye hazir sekilde hazirlanmistirlar. Salata ve sandvi¢ gibi soguk
yiyecekler diginda kalanlar ise ugagin iginde bulunan dar kapsamli mutfakta servis

edilmeden once 1sitilip servisi yapilir.

> Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Antalya, Livane
Matbaasi, 2001, s. 10.
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e Gemi Mutfaklar

Gemi mutfaklarida diger otel ve retoran mutfaklariyla benzerlik gosterirler.
Ancak gemi mutfaklarinda en biiyiik 6ncelik hijyene verilmektedir. Tiim personel ve
yolcular i¢in hazirlana yiyecekler ayni tiretim birimlerinde {iretilip, ayn1 depolama
alanlarinda saaklandigindan yiyecek kaynakli herhangi bir hastalik ya da zehirlenme
gemideki herkesi etkileyecektir. Bu nedenle gemi mutfaklarinda siki denetim
uygulanmaktadir. Ayrica gemi mutfaklarinda calisan ascilarin  uluslararasi

mutfaklarda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir.
1.2. Otel isletmelerinde Mutfak

Mutfak, iki ayr1 anlami olan bir terimdir. Mutfak dedigimizde, hem yeme -
igme tlirlinii anlayabiliriz, hem de bir bina fonksiyonel alan olarak yeme-igme
servisinin hazirlandigi mekanlar biitiniinii anlayabiliriz.’  Otel mutfaklari ise;
miisterilerin ya da personelin tiikketmesi icin her ¢esit gidanin hazirlandig
mekanlardir. Bu mutfaklar; yiyecek malzemelerinin depolama, pisirmek ve ya

tilkketilmek i¢in hazirlama, pisirme ve servis iinitelerden olusmaktadir.

1.2.1. Otel Isletmelerinde Mutfagin Yeri ve Onemi

Tarihte mutfak kavraminin atesin kesfi ile basladig1 artik bilinen bir gergektir.
Mutfak ve tat kavrami birbirinden ayrilmaz birer parcadirlar. Ciinkii iyi tad1 olan bir
yemegin iyi pisirilmis ya da ona benzer eylemler ile birlikte yenilebilirlik 6zelligine
sahip olmasi1 beklenir. Mutfak bu niteliklerin elde edilebilmesi icin bir aractir.
Mutfaklar zamanla birgok bolgenin 0Ozelliginden etkilenerek giiniimiize kadar
gelmislerdir. Insanlarin ekonomik gelirlerindeki artis ve buna bagli olarak bos
zamanlarinin artmasi seyahat etmelerini saglamigtir. Buna paralel olarak otelde
konaklayan miisteri sayisinda da her gecen giin artis olmustur. Bu gelismelerde

mutfagin gelismesine ve uluslararasi standartlara ulasmasini saglamistir.*

3 1. Hakka Moltay, “Otellerde Mutfak Sorununun Coziimii”, Turizm ve Teknik Dergisi, Say1: 1,
1995, s. 43.

> Sibel Giiler, “Otel isetmelerinde Mutfak Planlamasi ve Bir Anket Uygulamas1”, Basiimamus
Yiiksek Lisans Tezi, Eskisehir Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 1998, s. 21.
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Otelde konaklayan miisterilerin beslenme ihtiyaclarin1 saglayan bolim
mutfak boliimiidiir ve otel isletmelerinin kalbi olarak degerlendirilir. Bu yiizden otel

mutfaklarinin her bakimdan iyi ve yeterli derecede donanimli olmas1 gerekmektedir.
« Otel Orgiit Yapisi icerisinde Mutfagin Yeri

Gliniimiizin geligmis iilkelerinin mutfaklarinda da en son mutfak bilgi ve
tekniklerinin uygulandig1 goriilmektedir. Ciinkii onlar mutfagin 6nemini kavramus,
bir kurum ya da kurulusun yiiziinii giildiiren 6gelerin basinda mutfagin geldiginin
bilincine ulagmiglardir. Bu biling onlari, mutfaktan en iyi verimi saglayacak bilgiyi

olusturmaya, teknolojik donanimi kurmaya yoneltmistir.

Insanlarin, teknolojinin de gelismesiyle daha fazla seyahat etme istegi, otel
mutfaklarinin, diger ticari mutfaklarin ve dolayisiyla restoranlarin gelismesini
saglamistir. Bu gelisme ile birlikte mutfaklar en son teknolojiden olusan arag¢ ve

gereglerle donatilmislardir.>

Otel mutfaklarinin basaris1 yeterli donanima ve teknolojiye sahip olmasinin
disinda diger birimlerle olan baglantisinin planl ve diizenli iliskisine de baghdir.
Ciinkii ne kadar iyi bir mutfaginiz olursa olsun, basarisiz bir servisiniz varsa biitiin
cabalariniz bosa gider. Otel yoneticileri ¢ogu kez otel insaati sirasinda birimler
arasindaki iligkinin ne denli 6nemli oldugunu bilmeden bu ise giristiklerinden ¢cogu

zaman problemlerle karsilasmaktadirlar.

e Otel isletmelerinde Mutfagin Onemi
Otel isletmelerinin konuklarina sundugu temel hizmetler, konaklama, yeme
icme ve eglencedir. Bu hizmetlerden 6ncelikle konaklama ve yeme i¢gme otelin
ayrilmaz parcalarindan ve hemen her otelin tanimlamasi igerisinde yer alirlar.
Bununla birlikte otele gelen konuklar ¢ogunlukla yalnizca konaklama talep
etmemekte, yiyecek ve icecek hizmetlerini de talep etmektedirler. Otel

isletmelerinin sundugu hizmetin kalitesi degerlendirilirken sadece odalari ve bu

> Giiler, a.g.e., s. 23.
% Giiler, a.e., s. 28.
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odalarda yer alan mobilyalar dikkate alinmamakta, otelin sundugu yiyecek ve

iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de dnemli olmaktadir.”’

Miisteriler konakladiklar1 odadan sabah ¢ikip aksam yatmaya giderler. Ancak
yeme ihtiyaci karsilanilmast gereken bir zorunluluk oldugundan, yiyecek ve
iceceklerin ¢ok iyi olmasini beklerler. Bir otelde her tiirlii servis ¢ok iyi olsa da,
yiyecek icecek servisi ve dolayisiyla mutfagi kotii olan bir otelin miisterilerini

memnun etmesi ¢ok zordur.™

Miisterinin, tatil yapmak icin geldigi otelden memnun ayrilabilmesi ancak
onlara sunulan yiyeceklerin kaliteli, taze ve hijyenik olmasina baghdir. Konuklarin
beslenme gereksinimlerini karsilayan mutfak ayni zamanda onlarin sagliklartyla da
yakindan ilgilidir. Otel mutfaklarinda iiretilen yemeklerin hijyenik; olmamasindan
kaynaklanan herhangi bir hastalik ya da zehirlenme otel adina geri doniilmez ¢ok gii¢
olabilecek kosullarin dogmasma neden olacaktir. Bu nedenle gerek otel iist
yonetiminin, gerekse de yiyecek-icecek miidiiriiniin mutfaga bu acidan da biiyiik bir

6nem vermesi gerekecektir.”

Yiyecek igecek boliimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri elde
ettigi distlniiliirse, mutfagin da otel i¢in 6nemli olmasi kaginilmaz bir gercektir. Otel
isletmelerinde her tiirlii bolimiin ¢ok 6nemli oldugu yadsinamaz bir gergektir.
Ancak son yillarda mutfagin otel i¢in 6nemli oldugu olduk¢a vurgulanmis ve gereken
onem verilmeye baslanmistir. Bunun nedeni 6zellikle giiniimiiz bes yildizli otel
isletmelerinde konuk odalarinin neredeyse standartlastigi goriilmektedir. Konuk
odalar1 bazinda farklilik yaratmalar1 ¢ok zor olan bu tiir oteller agisindan, rekabet
avantaj1 saglayabilme olanagi ancak konuklara sunulacak farklilastirilmis yiyecek ve
icecek hizmetleriyle saglanabilmektedir. Bu yiizden otel isletmelerinde mutfagin
rolii bliylik 6nem kazanmaktadir. Misterisini memnun etmek isteyen ve iyi gelir
elde etmek isteyen otelin yapmasi gereken de budur.”® Ulkemizde otel projeleri

yapilirken mutfaklar genelde en son diisiiniilen alanlar olurlar. Oysa ki mutfaklann,

°7 Aktas, a.g.e., s. 43.

38 Giiler, a.g.e.,s. 32.

> Sahir Ozdemir, Kavramlara iliskin A¢iklayic1 Not, Ankara, Devlet Planlama Teskilat1 Avrupa
Birligi ile Iliskiler Genel Miidiirliigii, 2001, s. 11.

% Giiler, a.g.e., s. 48.

33



en Once diisiiniilmesi gereken alanlar oldugu yeni yeni anlasilmaya baslanmustir.
Servis sirkiilasyonunun iyi bir sekilde gergeklesebilmesi i¢cin mutfagin teknik ve
islevsellik agisindan tam anlamiyla donatilmis ve yerlestirilmis olmasi
gerekmektedir. Mutfak ancak verimli ¢aligilacak ortamlarin mevcut olmasi ve teknik
donaniminin saglanmasi ile ve nitelikli personelin ¢alismasi ile basariya ulasabilir.
Mutfak hizmetlerinin, iyi bir sekilde yapilmasi diger bdliimlerinde tanitiminin
yapilmasi anlamina gelir. Tanitim1 iyi yapilamayan bir mutfakta ne kadar iyi hizmet
verirseniz verin yine de istenilen basariy1 elde etmek ¢ok zor olacaktir. Ayrica buna
bagl olarak mutfagi iyi olmayan bir otelde diger boliimler ne kadar iyi olursa olsun
isletmenin hedeflerine ulasmasi zor olacaktir. Mutfak hizmetlerinden yararlanan
miisterilerin memnuniyeti, mutfagin tanitilmasinda biiylik bir etkendir. Ciinkii
memnun kalan bir miisterinin, bu memnuniyetini bir baskasina aktarmasi mutfagin
tanitimi i¢in yeterlidir. Bu memnuniyetin agizdan agza dolagmasi, mutfagin reklamai,
dolayisiyla otelin reklanu ve tanitiminin yapilmasina neden olur.®’  Otele gelen
miisterileri memnun etmek hem diger biitiin birimlerin, ayn1 zamanda da mutfaginin
gelismis ve basarili olmasina baglidir. Bu sebeplerden dolayr mutfagin otel i¢indeki

yeri ¢ok onemlidir.

1.2.2. Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi ve Mutfagin Diger

Departmanlarla Olan Iliskileri

Mutfagin  yonetiminden asgibagi sorumludur. Operasyon sirasinda
yiyeceklerin istenilen zamanda, arzu edilen lezzet ve kalitede servis edilmesini
as¢ibast saglar. Operasyonun sorunsuz devam etmesi mutfak bolimiinlin diger
boliimlerle koordineli ¢aligmasi ile saglanabilir. Bu boliimde mutfak departmaninin
diger departmanlarla iligkilerinden bahsedilecektir.

Mutfagin verimli, etkin bir sekilde calisabilmesi i¢in ayn1 zamanda istenilen
hizmetin siirekliliginin saglanabilmesi i¢in diger departmanlarla olan iligkileri ¢ok
onemlidir. Bu iliskiler mutfak yonetimi tarafindan yiiriitiiliir ve iligkilerin basarisi

mutfak yonetiminin ve ¢alisanlarinin basarisi olarak kabul edilir.

%! Hasan Olali, Otel isletmeciligi, istanbul, Istanbul isletme Fakiiltesi Yaymlari, No:216, 1989, s. 25.
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e Mutfak ve Servis Departmam Iliskisi
Servis departmani mutfakta hazirlanan yiyecekleri misafirlere ulagtirmasini

saglayan bolimdiir.”

Mutfak deparmaninin en yogun iliskide bulundugu departman servistir. Bu
yogun iligki kapsaminda mutfaktaki islerin aksamamasi ic¢in, yazili prosediirler
mutlaka olusturulmalidir. Mutfak ve servis ¢alisanlar1 , misafirlere sunulan hizmet
siirecinde iki asamad bir araya gelirler. Bu asamalar, siparislerin siparis fisi ile
verilmesi ve siparislerin alinmasinda olur. Her iki asamada da servis personeli ilgili
kisim sefiyle goriismeli, genel mutfak isleyisine engel olmamalidir.  Ayrica

misafirden alinan siparigler mutfaga dogru bi¢cimde iletilmelidir.

e Mutfak ve Satin Alma Departmam Iliskisi
Yiyecek iiretiminde ihtiya¢ duyulan {iriinler satin alma departmani tarafindan

temin edilmesi nedeniyle, mutfak departmani ile ilgili iliskiler 6nem teskil

etmektedir.®?

Mutfak deparmaninda olusturulan siparig listesi satin alma departmanina
dogru bir sekilde iletilmelidir.  Satin alma departmaniyla ilgili iletisim iyi

saglanmalidir ki istenilen {iriin dogru bir sekilde mutfaga ulastirilabilsin.

e Mutfak ve Muhasebe Departman iliskisi
Mutfagin onceden belirlenmis periyotlarda, tutturmasi gereken belirlenmis
hedefleri vardir. Bu hedefler maliyet ve karlilikla ilgili hedeflerdir. Muhasebe
miidiirii ve agg¢ibast hedeflenen maliyet ve gergeklesen maliyet konusunda siirekli

temas halinde bulunmalar1 gerekmektedir.**

Yiyecek iiretiminde gorev alan ascilarin , pozisyonlarina gore belirlenmis
olan iicretleri muhasebe departmani tarafindan 6denir. Her tiirlii parasal isler ile

as¢ibaginin bilgisi dahilinde muhasebe departmani ilgilenir.

62 Gokdemir, a.g.e.,s.19
5 Gokdemir, a.e. ,s.20
 Gokdemir, a.e. ,s.20
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e Mutfak ve Onbiiro Departmam iliskisi
Mutfak giinliik, haftalik ya da aylik doluluk oranina gore iiretimi saglamak
adma siirekli 6nbiiro departmaniyla iliski halindedirler. Onbiiro giincellesen doluluk
oranlarint mutfak departmaniyla paylagsmalidirlar ki mutfak departmani tiretimi dogru
sekilde saglayabilmelidir. ~ Ayrica Onbiiro boliimiinde calisan otel personeli

misafirleri otel restoranlarindan hizmet almaya yonlendirmelidirler.

e Mutfak ve Camasirhane Iliskisi
Mutfak departmani, otel icerisinde camagirhana departmani ile yakin iliski
icerisindedirler. Ascilar yiyecek {iretimi sirasinda standart ve temiz {iniforma giymek
zorundadirlar. Bu iiniformalar1 temizligi ¢amasirhane departmani tarafindan

yapilmaktadir.

e Mutfak ve Teknik Servis Iliskisi

Mutfak, {iiretim sirasinda kullanmakta oldugu ekipman ve arag-gerecler
acisindan, teknik servis ile devaml iletisim halinde olmak zorundadir. Mutfakta
bozulan, c¢aligmayan ekipmanlar teknik servis departmanina bildirilmeli ve bu

ekipmanlarin tamiri teknik servis tarafindan yapilmalidir.

e Mutfak ve insan Kaynaklar Iliskisi
Mutfak departmanina kurulus asamasi veya isler durumdaki bir mutfaga
personel ihtiyact duyuldugunda, insan kaynaklar1 departmaniyla mutfak departmant

birlikte hareket etmek zorundadirlar.®

Yiyecek iretiminde mutfak departmaninin ihtiyaci olan ve iggorende
bulunmasi gereken oOzellikler, insan kaynaklar1 departmanina as¢ibasi tarafindan
iletilir.  Insan kaynaklar1 departmani istenilen personeli bulur ve miilakatim
gerceklestirir.  Kiginin uygun olmast durumunda ascibasi ile goriismesi saglanip,

as¢ibasinin onay1 dogrultusunda ise alim gerceklestirilir.

% Gokdemir, a.e. ,s.21

36



1.2.3. Otel Isletmelerinde Mutfak Orgiit Yapisi

Islemecilik alaninda organizasyon, orgiitleme ve Orgiit yapis1 gibi kavramlar
¢cok sik kullanilmaktadir ve bu kavramlar otel isletmelerinde mutfagin oOrgiit
yapisinin belirlenmesiyle de yakindan ilgilidir. Organizasyon kavrami iki degisik
anlamda kullanilabilir.  Buna gore organizasyon; Bir yapi, iskelet, dnceden
planlanmus iligkiler toplulugunu ifade etmektedir. Diger anlamda ise organizasyon
kavrami ile s6zii edilen bu yapinin olusturulmasi siireci veya organize etme eylemi

vurgulanmak istenmektedir.®

Yukarida verilen tanimlar 15181nda otel isletmelerinin mutfak boliimiinde orgiit
yapisi; mutfakta yapilmasi gereken operasyonel isler, mutfak hiyerarsisinin
olusturulmasi, yapilacak islerin kimler tarafindan yapilacaginin saglanmasi gibi isleri

igerir.

Genel olarak Orgiit ya da organizasyon kavraminin tanimi i1si8inda otel
isletmelerinde mutfak orgiit yapisi kavrami ile anlatilmak istenenler asagidaki gibi

siralanabilir:

e Mutfagin amaci dogrultusunda mutfakta yerine getirilmesi gereken
isler. Bu isler yemek tiretimini gerceklestirebilmek icin yiyeceklerin
satin alinmasi, teslim alinmasi, belirli stirelerde belirli sicakliklarda
depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servise sunulmasi ve bu islemler
boyunca gerekli temizligin saglanmasi seklinde siralanabilir.

e Bu isleri yapmakta sorumlu kisilerin yetki ve sorumluluklari.
Ascibaginin, asg¢ibasi yardimcisinin, kisim seflerinin, asgilar ve asgi
yardimcilarinin =~ gorev  tanimlarinin  yapilmast  bu  kapsamda
diistintilebilir.

e Isgodrenler ve isler arasindaki iliskilerin belirlenmesi.

e Isgorenler arasindaki iliskilerin belirlenmesi. Kisaca mutfak
hiyerarsisinin olugturulmasi.

e Isgorenlerin kendi sorumluluklarina verilen isleri yapacaklari yerlerin

belirlenmesi

% Tamer Kogel, isletme Yoneticiligi, Istanbul, Beta Yayinevi, 1999, s. 22.
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Orgiitleme ¢alismalarinin  sonucunda mutfakta farkli béliimler ortaya
cikmakta, mutfak c¢alisanlar1 arasinda hiyerarsik bir siraya gore basamaklar
belirlenmekte, her boliimde gorev alacak ascilarin yapacaklar isler, yetki ve

sorumluluklar tespit edilmektedir.
1.2.3.1. Mutfagin Ana Boliimleri

Otel isletmelerinde otelin biyiikliigli ve sunulan menii gibi nedenlerle

mutfagim orgiit yapist ve dolayisiyla orgiit semasi farkliliklar gésterebilmektedir.

Kiiclik otel isletmelerinde mutfak genelde sicak ve soguk bdliimden
olugmaktadir. Bu boliimler genelde tek as¢1 tarafindan idare edilmektedir. Mutfak
sefi yonetimden sorumlu iken ayni zamanda yemek pisirme isiylede

ilgilenebilmektedir. Bu organizasyonda calisan as¢1 sayist 5’1 gegmez.

Sekil 2: Kiiciik Mutfak Organizasyonu

Sef Asct

I. Yardumci II. Yardunc: III. Yardmmc:
Asel Aset Ascl |

Kaynak:Ayhan Gokdemir,Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Ankara, Detay Yayincilik, 2005,s.22.

Orta biytikliikteki bir otel isletmesinde ise gerek meniideki yemek ¢esitlerinin
artmasi gerekse de hizmet sunulan misafir sayisinin artmasi ile orgiit yapisi biraz
daha biiyiir. Mutfak ¢alisan1 sayisinda artis goriiliir. Sekil 3’den de anlasilacag:

tizere mutfakta calisan personel sayis1 8-12 kisidir.
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Sekil 3: Orta Biiyiikliikte Mutfak Organizasyonu

Mutfak Sefi

v
Sos Ascist |  Pastane Personel
' - Ascist - Ascist
Sebze - Soguk Bélim | . Yardmmci
Aseist Asc1s1 - Asa

Kaynak: Ayhan Gokdemir, Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Ankara, Detay Yayincilik, 2005,s.22.

Biiyiik otel isletmelerinde biiyiik miktarlarda ve ¢ok gesitte yemek {iretimi
nedeni ile mutfak oOrgiit yapis1 da oldukc¢a genislemis durumdadir. Sekil 4’den
anlasilacag lizere bilyiik otel organizasyonunda gorev alan ascilarin sayist 20°den

fazladir.
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Sekil 4: Biiyiik Bir Otel isletmesinin Mutfak Organizasyonu

| SEF ASCI
 EXECUTIVE CHEF

SU CHEF

SOUS CHEF

SOSIYER :
SAUCIER

i &
zgaract

Pastact
Patissier

Tamamlayict
Asq
Tournant

Personel as¢
i | (Cuisinier D
Personel)

éSeb:ecf :
legumier)

- Corbac
. Potager

. Balket
. (Poissonier

Sicak sefi yardimeis:
Démi chef

- Komu 1

: Komi 2

Stajyer

)| © (Rotisseur)

Kahvaln

(Dejeuner)

Kaynak: Klaus Dieter Mussmann, C.Pahali, Konaklama Tesislerinde Mutfak Hizmetleri, Yayin

No: 397, Eskisehir, Acik Ogretim Fakiiltesi, 1994,5.24
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Otel isletmelerinin biiylikliigline gore mutfak orgiit yapisinda ortaya ¢ikan
farkliliklara karsin, Orgiit yapisinin bir sonucu olarak mutfakta ortaya c¢ikan
boliimleri, is akisim1 da dikkate alarak ana boliimler seklinde belirtmek

miimkiindiir.%’

e Teslim Alma

e Depolama

e Hazirlama ve pisirme

e Bulasik yikama ve ¢op toplama
e YoOnetim

Sekil 5: Otel Isletmelerinde Mutfagin Boliimleri

Depolama Sicak Soguk Sebze Hazirlama
Mutfak Mutfak

Yonetim
Teslim Hazirlama ve Pisirme Personel Mutfagi
Alma > < Bolumleri <

A f K \

Bulasik Kasaphane Kahvalti Pastahane

Yikama ve Hazirlama

Cop

Toplama

Kaynak: Ahmet Aktag, Bahattin Ozdemir, Otel isletmelerinde Mutfak Yoénetimi, Ankara, Detay
Yayincilik, 2007,s. 56.

Sekil 5’te goriildiigii gibi mutfagin genel olarak boliimleri yukaridaki gibidir.
Otelin biiyiikliigiine gore bu yapilanma degisiklik gosterebilir.

67 Aktas, Ozdemir, a.g.e., s. 56.
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e Teslim Alma Boliimii
Bu bolimde satin alinarak otele kadar gelmis olan yiyecek malzemeleri
miktar, kalite ve fiyat kontrollleri yapilarak teslim alinir. Bu bdliim genelde satin
alma departmanina baglidir. Satin alma bolimii mutfak boliimii ile koordineli

calisarak teslim alma islemini gergeklestirmelidir.®®

e Depolama Boliimi
Bir otel isletmesinde kullanim amaglarina gére ana depolar ve mutfak koltuk
alt1 depolar1 mevcuttur. Ana depolar satin alma boliimii kontroliindedir. Mutfak
personeli malzeme istek formu diizenleyerek ana depodan istedikleri malzemeleri
kendi koltuk alt1 depolarina sevkini saglarlar. Mutfak koltuk alt1 depolar1 mutfak

personeli sorumlulugundadir.®

Depolar malzemelerin farkli 1s1 derecelerinde saklanmasi gerekliliginden;
kuru depo, soguk depo ve dondurucu depo ayrica farkl iiriinler depo edileceginden;
siit iirtinleri deposu, sebze-meyve deposu ve et ve balik deposu olmak {iizere

ayridirlar.

e Hazirlama ve Pisirme Boliimii
Hazirlama bdliimiinde yiyecek malzemeleri pisirmeye hazir hale
getirilmektedir. Bu nedenle bu boliim pisirme boliimiine yakin olmalidir. Pisirme
boliimiinde de hazirlanan yiyecekler servis edilmeye hazir hale getirilerek servis

. . - 70
edilmesi saglanir.

Otel isletmelerinde hazirlama ve pisirme bdliimleri, hazirlanacak ya da
pisirilecek yiyecek malzemesine goree farkli boliimlerden olugmaktadir. Buna gore
bir mutfakta hazirlama ve pigirme boliimleri sicak mutfak, soguk mutfak, pastahane,

kasaphane, sebze hazirlama, kahvalti hazirlama seklinde siralanabilir.

6 Aktas, Ozdemir, a.g.e., s. 57.
% Aktas, Ozdemir, a.e.,s.57
0 Aktas, Ozdemir, a.e.,s.58
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e Bulasik Yikama ve Cop Toplama Boliimii
Bu bolim mutfakta; liretim sirasinda, liretim ve servis sonrasinda olusan
mutfak bulagiginin yikandigi ve ¢oplerin toplanarak atildigi boliimdiir. Bu bolim
calisanlarina “steward* adi verilmekte ve bu boliimiin organizasyonu sef steward

tarafindan gerceklestirilmektedir.”’

e Yonetim
Mutfak yoneticisi sifatindaki as¢ibasi ve yardimcilarindan olusan boliimdiir.
Yonetim mutfakla ilgili tim konularda yiyecek - i¢ecek miidiirii ile koordineli bir

sekilde caligir.”

Mutfakta ag¢ibasinin biirosu mutfak kisimlarini iyi sekilde gorebilecek sekilde
konumlandirilmalidir. Bu asg¢ibaginin biirosu oniinde pano bulundurulmalidir ki
onemli olaylar buradan mutfak calisanlar1 tarafindan takip edilebilsin. Bu biiroda
ayrica personel calisma cizelgesi hazirlanmasi, yemek regetelerinin olusturulmast,
mal transfer kagitlarinin doldurulmasi, menu hazirlanmasi ve bazi kiymetli mutfak

ekipmanlarinin saklanmasi olaylar1 gergeklestirilir.
1.2.3.2. Mutfakta Hiyerarsik Basamaklar

Biitiin idarelerde oldugu gibi mutfakta da bir hiyerarsi vardir. Her mutfakta
bir ascibasi ile degisik riitbelerde yardimcilari bulunur. Riitbelerin sayis1 mutfagin

6nemine ve bityiikliigiine gore degisir.”

Mutfak ne kadar ¢agdas, gelismis ve liikks olursa olsun ve ne kadar da iyi
organize edilirse edilsin, mutfakta yine de en onemli unsur insandir. Mutfaklarda

calisan kisilerin 6zelligi, o mutfagin kalitesini olusturur.”

" Aktas, Ozdemir, a.g.e., s. 59

2 Aktas, Ozdemir, a.e.,s.60

3 Cemal Tiirkan, Mutfak Hizmetleri, istanbul, Degisim Yayinlari, 2005, s. 87.

™ Nazif Kiigiikaslan, Yiyecek i¢ecek isletmelerinde Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Ankara, Detay
Yayincilik, 2006, s. 43.
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e Mutfak Sefi ya da Ascibasi (Chef de Cuisine veya
Executive Chef)

Ascibasi, ¢alisma alani1 genis bir bolgeye yayilmis olan restaurant mutfaginda
veya birden fazla mutfagi olan otellerdeki hareket diizenini saglayan, yoOnetici
konumundaki bir kisidir. Yillarca mutfagin her boliimiinde ¢alismis ve kendisini tim
konularda yetistirmis uzman bir ascidir. Mutfakta daha ¢ok kalite kontrolii yapar,
menu plam1 ve modellerini ¢ikartir ve gelistirilmesine yardimci olur. Personelin
ndbet ¢izelgelerini hazirlar ve egitimi ile yakindan ilgilenir. Siparis ve stok kontrolii
yapar ve ¢ok Ozel giinlerde veya durumlarda da menii de bulunan birkag yemegin
hazirlanmasina ve pisirilmesine katkida bulunur. Miisterilerin memnun kaldiklari
durumlarda basar1 ve kutlamalari, memnun kalmadiklari durumlarda ise kinama
cezast ve elestiriler yine mutfak sefinindir. Ayrica menu maliyet kontrol hesaplarina
yardimci olur, satin alinacak gidalarin listesini hazirlar, fiyatlar1 denetler, kaliteli ve

taze olarak satin alinmasina bizzat yardimei olur.”

e Mutfak Sefi Yardimcisi ve Sos Sefi( Sous Chef)

Asgibast yardimcisi, mutfagin operasyonundan sorumludur. Tiim mutfak
ekibinin ¢aligma planlari, gorev dagilimlari, yemek ve ziyafet organizasyonlarinda
mutfagin hazirligindan sorumludur. Ascibasi olmadigi zaman onun yerine bakar ve

tiim sorumlulugu yiiklenir.”®

Mutfagin ihtiyact olan malzeme ve {iriin siparislerini alir ve mutfak sefine

bildirir. Servis esnasinda mutfak ile restaurant arasinda iletisimi saglar.

e Boliim Sefi (Chef de Partie)

Bolim sefi mutfakta herhangi bir boliimiin birinci derecedeki sorumlu
ascisidir.  Bolim sefi bu konumu ile mutfak sefinin mutfaktaki konumuna ¢ok

benzer.  Meniide bolimii ile ilgili tiim yiyeceklerin hazirlanmasindan ve

" Kaya, a.g.e.,s. 55.
¢ Nazmi Kozak, Otel Isletmeciligi, Ankara, Detay Yayncilik, 2002, s. 115.
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pisirilmesinden bizzat kendisi sorumludur. Boliimiinde c¢alisan personeli

. . . . . c e 77
yonlendirmeli ve onlar1 ise motive etmelidir.

e Asci (Demi Chef de Partie)

Asc1 boliim sefinin ¢alismalarina yardimet olur. Bilgi ve tecriibesini artirmak
tizere her tlirli mutfak faaliyetlerini yakindan takip eder. Bolim sefi izinli oldugu

zaman onun yerine gecer ve tiim islerin eksiksiz yerine getirilmesini saglar.”®
e Asc1 Yardimcisi (Commi)

Asc1 yardimcist acemi asc¢idir.  Bagli bulundugu bolimdeki asc¢inin
yardimcist olarak c¢alisir.  Mutfakta bagli bulundugu boliime ihtiya¢ duyulan
malzemelerin depodan mutfaga tasinmasini saglar. Servise ¢ikacak tabaklarin hazir

bulunmasina 6zen gosterir. Zaman zaman basit yiyecek hazirliklarina yardimcei olur.
e Stajyer (Apprenti veya Trainer)
Meslege yeni baglamis olan stajyer 6grencidir.”

Mutfak caligsani yetistiren okullarda okuyan 6grencilerdir. Okul ile birlikte ya
da yaz doénemlerinde mutfakta c¢alisarak is basi deneyimi kazanmlar. s

yukiimliiliikleri yoktur. Ascilarin verdikleri gorevleri yerine getirirler.

" Kozak, a.g.e., s. 115.
¥ Kaya, a.g.e., s. 59.
7 Kiigiikaslan, a.g.e., s. 45.
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IKiINCi BOLUM
MUTFAK EGITiMi

2.1. Egitim, Mesleki Egitim ve Ascilik Egitimi ile Ilgili Temel
Kavramlar

2.1.1. Egitime Genel Bir Yaklasim

Giliniimiizde bilgi, en Onemli yapi taglarindan biri haline gelmistir.
Teknolojinin gelismesi sonucunda bilgiye ulasimin kolaylagmasinin yaninda
Ogrenilen bilgilerin ¢cabuk eskimesi neyi, nerede ve nasil arastiracagini bilen egitimli
bireyleri 6n plana ¢ikarmaktadir. Bilgi toplumunda {ilkelerin zenginlikleri, bilgiyi
yorumlayabilme ve bunu saglayacak egitilmis insan kapasitesi ile 6l¢iilmektedir. Bu
tir toplumda yasaminin her asamasinda egitim karsimiza ¢ikmaktadir. Bireyin
kendini gelistirme siireci olarak tanimlanan egitim, insanin dogumundan oliimiine
kadar devam eden bir siirectir. Gerek giinliikk yasamda gerekse bilimsel alanda olmak
tizere akla gelebilecek her alanda kendini egitimli insan, toplumun simgesi haline
gelmistir.' Sosyal ve ekonomik anlamda gelisme ve ilerlemenin ilk kosullarindan
biri, bireyin iyi bir sekilde yetistirilmesi ve gelistirilmesidir. Bu nedenle en basit
anlatimiyla egitim, gerekli nitelik ve nicelikteki bu insan giiciiniin yetistirilmesi
siireci olarak tammlanabilmektedir.” Insan yenileyebilme, yeniliklere adapte

olabilmenin ilk basamagi egitimdir.
2.1.1.1. Egitim

Giliniimiizde bilim ve teknolojideki gelismeler sanayi toplumlarint hizli bir

bicimde bilgi toplumlarina cevirmektedir. Bu da toplumlar agisindan iiretimi

' Banu Bulurman, “Enformasyon Toplumu ve Egitim”, Endiistri iliskileri ve insan Kaynaklari
Dergisi, Say1:1, 2002, Cilt: 4, s. 2.
? {brahim Kocabas, “Egitimde Verimlilik i¢in Hedeflerle Yonetim”, Verimlilik Dergisi, Milli
Prodiiktivite Merkezi, Ankara, Mert Matbaacilik, Say1: 2, 1994, s. 171.
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etkileyen onemli degisimlerden biridir. Egitim, hem bireyler/isgiicili, hem orgiitler,

hem de toplumlar agisindan stratejik bir nem tasimaktadir.’

Literatiir incelendiginde egitimle ilgili pek ¢ok tanimla karsilasilmaktadir. En
temel ve basit tanimuyla egitim; bireyi gelistirmeye yonelik cahsmalarin timidiir.*
Bir bagka tanima gore ise egitim; “Yeni yetisen kusaklari toplum hayatina
hazirlamak amaciyla onlarin gerekli bilgi, beceri ve anlayis kazanmalarina ve kisilik
gelistirmelerine yardim etme etkinligi™ olarak tanimlanmaktadir. Farkli bir acidan
ele alindiginda ise; “Toplumun yaratici giiclini ve verimini arttiran, kalkinma
cabasinin gerceklesmesi i¢in gerekli nitelik ve nicelikte elemanlarin yetistirilmesini
saglayict ve toplumda kisilere yeteneklerine gore yetisme olanagi veren en etkili
arac™® olarak tamimlanmaktadir. Birbiri ile az cok ortiisen bu tammlar dikkatle
incelendiginde egitimin tanimi iki nokta etrafinda toplanmaktadir; egitimin genis
anlami ve egitimin dar anlami. Genis anlamiyla egitim; “Bireyin dogumundan
Olimiine kadar gerek ailesinden, gerek Ogrenim hayatindan, gerekse calistigi
igyerinden edindigi tiim bilgiler yoluyla ya da kendi kendini gelistirerek bilgi, beceri

”7

ve davraniglarinda meydana getirdigi tiim degisikliler”’ olarak tanimlanabilir.

Egitim; aile ile baslamakta, sosyal ¢evre ile devam etmekte, okul dénemini

kapsayarak calisma hayatini da i¢ine alarak yasam boyu devam etmektedir.

Dar anlamiyla egitimi; bireysel isgiicii, grup ve orgiitsel diizeyde performans
ve verimliligi artirmaya yonelik diizenlenen planli programlar olarak tanimlamak

miimkiindiir.®

Bireye, isgiicline uygulanan egitim programlart hem orgiite hem de ¢alisana

bir takim faydalar saglamaktadir. Calisan, e8itim programlari sayesinde isini daha

3 Necla Tural, “Egitim ve Verimlilik Iliskisi”, Verimlilik Dergisi, Ankara, Milli Prodiiktivite Merkezi
(MPM) Yayini, Say1:3, 1991, s. 179.
* Saime Oral, Olgun Cigek ve Giirhan Aktas, “Turizm Bilincinin Olusturulmasinda Yaygmn Egitimin
Yeri ve Onemi”, I. Turizm Sempozyumu, izmir, Dokuz Eyliil Universitesi, 1994, s. 223.
> Necdet Hacioglu, Tiirkiye’de Turizm Egitimi, Balikesir, Uludag Universitesi Balikesir Turizm
Isletmecigi ve Otelcilik Yiiksekokulu, 1989, s. 5.
¢ Zeyyat Sabuncuoglu, Personel Yonetimi, Istanbul, Teknografik Matbaacilik A.S., 1991, s. 124.
" Nevin Dogiislii Deniz, Global Egitim, Istanbul, Tiirkmen Kitabevi, 1999, s. 1.
8 Deniz, a.g.e.,s. 2.
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etkili ve kolay yaparak, kendine olan giivenini arttirirken, ekonomik olarak da
bagimsizligini kazanmaktadir. Ayrica egitim programlari ¢alisanlarin 6grenme hizini

ve etkinligini arttirmaktadir.

Kimi orgiitler i¢in egitim programlar1 maliyetli bir faaliyet olarak goriilse de
kazandiracag getiriler goz oniine alindiginda orgiit i¢in yapilan en 6nemli ve biiylik

yatirim, egitime yapilan yatirimidir.

Egitim, hizmet kalitesini arttiran faktorlerden biri olarak gdoriilmektedir.
Hizmet kalitesinin artmasi ise Orgiitiin hem basarili olmasini, hem de pazar paymin
artmasin1  saglayacaktir.  Bu ise egitimli ve nitelikli calisan ile miimkiin

olabilmektedir.’

Egitim sistemi incelendiginde, verilis ve uygulanma acisindan iki alt basliga
ayrihig1 goriilmektedir. Sekil 6’da gosterilen bu ayirimda 6rgiin ve yaygin egitim

olarak karsilagilan alt bagliklar, bir sonraki kisimda ayrintili olarak incelenmektedir.

? Saffet Bilhan, “Egitimde Verimlilik” Verimlilik Dergisi, Ankara, Milli Prodiiktivite Merkezi
(MPM) Yayini, Sayt: 1, 1992, s. 56.
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Sekil 6: Egitim Sistemi icinde Orgiin ve Yaygin Egitimin Yeri

E§itim

I
I |

Orguin Egitim Yaygin Egitim

Genel Egitim Mesleki Egitim

Aile

Sosyal ¢cevre

Hizmetici EJitim

Halk Egitimi

Kendi Kendini
Yetistirme

Kaynak: Aynur Atakli, “Egitim ve Mesleki Basar1”, Verimlilik Dergisi, MPM (Milli
Prodiiktivite Merkezi), Say1: 1992/1, Mert Matbaacilik, Ankara, 1992, s. 5.

2.1.1.1.1. Orgiin Egitim

Orgiin egitim; belli bir yas grubunda ve birbirine yakin seviyedeki bireylere
yonelik, belli bir amaca gore hazirlanmis programlarla, okul ¢atis1 altinda yapilan
diizenli egitim seklinde tanimlanabilmektedir. Tiirk Egitim Sistemi iginde 6rgiin
egitim; okul Oncesi egitim, ilkdgretim, ortadgretim ve yiiksekogretimi

kapsamaktadir.'

' {rfan Erdogan, Yeni Bir Binyila Dogru Tiirk Egitim Sistemi II- Sorunlar ve Coziimler, istanbul,
Sistem Yayincilik, 2005, s. 9.
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Orgiin egitimin amaci; toplumu olusturan bireylerin uyumlu bir bigimde
yasamalari i¢in ihtiyag duyulan temel davranislarin gelistirilmesidir. Orgiin egitimi
de kendi i¢inde genel ve mesleki egitim olmak tizere iki alt bashifa ayirmak

. . - 11
mumkindiir.

2.1.1.1.2. Yaygin Egitim
Yaygin egitim; orgilin egitim sistemine hi¢ katilmamis veya herhangi bir
kademesinde bulunan ya da bu kademelerin birinden ayrilmis olan bireylere verilen

egitim seklidir.'

Egitim sisteminin, 0rglin ve yaygin olarak iki alt sisteme ayrilmasi sonucu
iilkede karsilasilan en biiylik sorunlardan biri, orglin egitimin temel egitim sistemi
olarak kabul edilip, yaygin egitimin arka plana itilmesidir. Aslinda yaygin egitimin
faydalar1 gozden gegirildiginde; meslek gruplarinda branslasma ve uzmanlagsmaya
neden olmasi, teknolojik gelismeleri daha yakindan takip edebilme imkan1 saglamasi,
atil iggiicine yeni imkanlar saglamasi gibi pek c¢ok olumlu etkisinin bulundugu

goriilmektedir."

2.1.1.2. Egitimin Amaclari
Egitimin amaglarmi iki a¢idan ele almak miimkiindiir. Bunlardan ilki
toplumsal agidan, ikincisi ise Orgiit/isgiici acisindan egitimin amaglaridir.
Toplumsal agidan incelendiginde egitimin basliklarini asagidaki sekilde sirlamak

. v ge 14
mumkuindiir.

* Duygu, diislince ve sorunlarin1 anlatabilmesi icin bireye iletisim yeterliligi

kazandirmak,

" {lhan Sezgin, “Turizm Meslek Egitimi”, Turizm Egitimi Danisma Toplantisi: I. Tebligler,
Istanbul, Turizm Gelistirme ve Egitim Vakfi Yayin1 No:5, 1998, s. 28.
2 M. Mustafa Erdogdu, Ed. Irfan Kalayc1, “AB Siirecinde (Tiirkiye’nin Rekabet Giiciinii Artiracak)
Bir Devlet Politikast: Hizmet I¢i Egitim Seferberligi”, Avrupa Birligi Dersleri, Ekonomi-Politika-
Teknoloji, Ankara, Nobel Yaym Dagitim, 2006, s. 369.
" Oral, Cigek ve Aktas, a.g.e., s. 224.
' Ercan Duygulu, “Egitimin Calisma Yasaminda ve Kariyer Uzerindeki Rolii”, (Cevrimici)
http://www.isguc.org/arc_view.php?ex=181, 09.04.2004.
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* Bireyin, diger bireylerle olumlu iliskiler kurup, gelistirebilmesi igin isbirligi

yapabilme yetenek ve yeterliligini kazandirmak,
* Bireye 6grenme ve aragtirma yeterliligi kazandirmak,
* Bireyin kendine bakabilmesi i¢in saglikli yasama yeterliligi kazandirmak,

* Bireye, meslek se¢ebilme ve meslegini basar ile yiiriitebilme yeterliligini

kazandirmak.

Orgiit ve isgiicii acisindan egitimin en temel amaci; her ikisi adma yararh
olacak bilgi, beceri ve davranis degisikligini yaramaktir. Diger amaclar1 su sekilde

. . .~ 15
siralamak mimkiindiir.

* Bilim ve teknolojide yasanan degisime ve gelismeler hakkinda isgiiciinii

bilgilendirmek,

» Orgiit amaclar1 dogrultusunda isgiiciiniin bilgi ve becerisini arttirarak, orgiit

i¢i ylikselmeye imkan saglamak,

« Ise yeni baslayacak isgiiciinii hem ise hem de is arkadaslarina uyumunu

saglamak,

« Orgiitte disiplini saglayarak, bireyler aras1 anlasmazliklar1 nlemek ve

devamsizliklar1 azaltmak,
« Isgiiciiniin moralini yiikselterek, motivasyonu saglamak,
* Diger calisanlarla birey arasinda igbirligi ve koordinasyonu saglamak,
* Bireyde sorun ¢ézme becerisini gelistirmek,
« Orgiit kiiltiiriinii giiclendirmek,

« Isgiiciinii hizmete yatkin kilmak,

" Deniz, a.g.e., s. 10.
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* Grup ¢alismasini tesvik etmek,
« Uretim ve hizmet kalitesini ve miktarini arttirmak.

Birey, i¢inde bulundugu topluma aldig1 egitim 6l¢iisiinde deger katmaktadir.
Egitim seviyesi yiiksek bireylerden olusan toplumlarda ekonomik, sosyal ve kiiltiirel
gostergelerdeki pozitif tablo, kalkinma ve gelismenin en giizel 6rnekleridir. Bu
nedenle egitimin en temel amaci, bireysel gelisme ve toplumsal kalkinmay1

saglamasidir denilebilir.
2.1.1.3. Egitimin Onemi ve Gelisim Siireci

21. yiizy1l pek ¢ok degisimin yasandigi, kavramlarin yeniden sekillendigi bir
donemdir. Tarim toplumuyla baslayip, sanayi toplumu ile sekillenen ve ardindan
icinde bulunulan bilgi toplumuyla farkli bir boyuta ulasan toplumsal gelisim

stirecinde, pek ¢ok kavram ve anlayis gibi egitim de bir dizi degisimlerden gegmistir.

M.O. 8000’lerde tarimin bulunup, yerlesik yasama gecilmesiyle birlikte
toplumsal gelisim siireci, ilkel toplum benliginden tarimsal toplum o&zelligine
kavugmustur. Tarim toplumunun itici gilicii, toprak olmustur. Karasaban ve yel
degirmenlerinin kullanilmaya baslamasi, tarim toplumunun temel iiretim faktorii

olarak kas giicii ve emegi 6n plana ¢ikarmugtir.'®

1750 — 1765 yillarina gelindiginde ise bu siire¢ ¢cok farkli bir seyir izlemeye
baslamistir. Ingiltere’de sanayilesme hareketlerinin ortaya ¢ikmasi ve artan etkileri,
bu degisimin diger Avrupa iilkelerine yayilmasina neden olmustur. Sanayi toplumu
olarak adlandirilan bu déneme iki 6nemli teknolojik gelisme yol agmistir. Bunlardan
birincisi; ulagtirma ve madencilik gibi ekonominin farkli bir¢ok alaninda buhar
giiciiniin kullanilmasin1 saglayan buhar makinesinin icadidir. Diger teknolojik

gelisme ise; elektrik enerjinin kullanilmaya baslanmasidir. Tarim toplumunun itici

'® Ahmet Nohutcu, “Tekno-Ekonomik Paradigma Déniistimiinden Yeni Demokratik Yonetim
Mekanizmalarina: Bilgi ve Iletisim Teknolojilerinin Devlet ve Kamu Y6netimine Etkileri”, II. Ulusal
Bilgi, Ekonomi ve Yonetim Kongresi, Derbent/[zmit, Kocaeli Universitesi [.I.B.F., 2003, s. 2.
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giicii toprakken, sanayi devriminin itici giicli makineler olmustur. Sanayi toplumunun

. . e e qee 17
temel unsuru ise isgiiciidiir.

20. ylizyilin son ¢eyregine gelindiginde gerek toplumsal ve sosyal, gerek
ekonomik ve gerekse teknolojik alanlarda pek ¢ok degisimin yasandigi goriilmiistiir.
Bilgi ve iletisim teknolojilerinin son 20 — 30 yillik donemde hizli bir bigimde
gelismesi toplumsal yapiyr kokten etkilemistir. Bu donemden itibaren toplumsal
gelisimin odak noktasi bilgi ve egitimli/bilgili insan olmustur. Bilgi toplumu denen
bu yeni toplumsal gelisim déneminin temel unsuru, sanayi toplumundakinden farkl
olarak beyin giiclidiir. Sanayi toplumundaki bedensel calismanin yerini belli bir
egitim diizeyini gerektiren zihinsel ¢alisma almistir. Bilgi toplumunda, bilgi ve
egitimli isgiicli, iilke ekonomilerinin en 6nemli unsurlar1 arasinda sayilmaktadir.
Tim bu toplumsal degisim asamalarin1 Toffler “degisim dalgalar1” olarak
adlandirmigtir.  Toffler’e gore; tarim toplumu ilkel benlikten kurtulup bir {ist
asamaya ¢ikan 1. Dalga Donemi’dir. Sanayi toplumu 2. Dalga Dénemi’ni, bilgi
toplumu da 3. Dalga Dénemi’ni olusturmaktadir.'”® Tablo 1’de diinyada yasanan

toplumsal degisim siireci goriilmektedir.

'7 Cihan Dura ve Hayriye Atik, Bilgi Toplumu Bilgi Ekonomisi ve Tiirkiye, istanbul, Literatiir
Yayncilik, 2002, s. 1.

' {smail Hira ve Mustafa Kemal San, “Sanayi Sonrasi Toplum Kuramlar1”, IL. Ulusal Bilgi, Ekonomi
ve Yonetim Kongresi, Derbent/izmit, Kocaeli Universitesi I.1.B.F., 2003, s. 64 — 65.
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Tablo 1: Toplumsal Degisim Siireci

Yiizyil Itici Gii¢ Temel Unsur
Tarim Toplumu M.O. 8000'lerden Toprak/Arazi Emek
(Birinci Dalga) itibaren
Sanayi Toplumu 18. yizy!l Makine Isglicl
(ikinci Dalga) ortasindan itibaren
Bilgi Toplumu 20. yuzyilin son Bilgi Beyin gucu
(Uglincii Dalga) ceyregdinden

itibaren

Kaynak: Recep Altin, “Tiirkiye’de Mesleki Egitim ve Ogretimdeki Yeni Yaklasimlar”, AB
Kopenhag Siireci ve Maasricht Bildirgesi A¢isindan Tiirkiye’de Mesleki

Egitim ve Ogretimi Bekleyen Zorluklar Uluslararasi Konferansi, Milli Egitim
Bakanlig1 Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Gii¢lendirilmesi Projesi, (MEGEP)
Ankara, 2005, s.2.

1980’lerin ikinci yarisindan sonra sosyal, ekonomik, teknolojik ve kiiltiirel
alanlarda hizli1 degisimlerin yasanmasi sonucu ortaya ¢ikan kiiresellesme egilimleri,
toplumun bireylerine Ogrenilmesi gereken bilgilerin hizli degistigi bir ortam
yaratmistir. Her alanda oldugu gibi egitimde de hizli bir kiiresellesme siireci
yasanmaktadir. 21. yiizyilin diger bir deyisle, bilgi toplumunun egitim anlayisinda,
bireyin egitimi 6n planda gelirken, yasam sartlarinin da olumlu yonde gelisip yasam
siiresi ve kalitesinin artmasi bu yiizyillda mesleki egitim, yasam boyu egitim gibi

bir¢cok konuyu 6ncelikli hale getirmistir.

Bilgi toplumu ve kiiresellesmenin egitim iizerinde yarattigi degisimler ve

bunlarin etkilerini su basliklar altinda toplamak miimkiindiir."

* Giliniimiiz Yasam Kosullarinin Gerektirdigi Birey Tipi: Toplumsal
degisim siirecinin sonucu olarak, bilgi toplumunun hedefledigi birey tipi degismistir.

Bu birey tipi,”

' R. Cengiz Akgay, “Kiiresellesme, Egitimsel Yoksunluk ve Yetiskin Egitimi”, Milli Egitim Dergisi,
Say1:159, Yaz 2003, s. 3 - 5.

*% Tiirk Sanayicileri ve isadamlar1 Dernegi (TUSIAD), Tiirkiye’de ve Diinyada Yiiksekogretim
Bilim ve Teknoloji, Istanbul, Yayin No: TUSIAD-T/94, 6-167, Esen Ofset A.S., 1994, s. 33.
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-teknolojik yeniliklere ve gelismelere adapte olabilen, kendini siirekli

yenileyebilen,
-bilgisayar okur yazarligina sahip,

-teknolojik yenilik ve gelismelerin toplumsal etkilerini kavrayabilme

yetenegini tagiyan,
-en az bir yabanci dilde yazili ve s6zlii iletisim yetenegine sahip,
-grup i¢inde ve disiplinlerarasi ¢alisabilme yetenegi olan kisidir.

* Egitim Sistemlerinin Yapilarinda Meydana Gelen Degismeler:

Rekabetin en iist diizeylerde yasandigi glinlimiizde, sartlar bireyleri daha giiclii ve
donanimli olmaya zorlamaktadir. Bireyleri bu zor ortamlara hazirlayacak olan da
egitim sistemleridir. Toplumun her alaninda kendini hissettiren degisimler, egitim
sistemlerini de etkilemektedir. Tiim diinyada egitim ileri yas guruplarina dogru
yayilmakta ve sekil degistirmektedir. Yeni sartlar géz Oniine alindiginda, bireyin
egitimi yasam boyu siirmektedir. Yasam boyu egitimin yaninda mesleki egitim ve

stirekli egitim 6n plana ¢ikan yeni egitim yapilaridir.

* Egitim Yontemlerindeki Degismeler: Yasanan degisimler egitim
sistemlerini degistirdigi gibi uygulanan egitim ydntemlerini de degistirmektedir.

Bilgi toplumunun egitiminde dort ilkeden bahsedilmektedir:
-Ogrenmeyi bilmek,
-Ogrenmeyi 6grenmek,
-Bireysel olarak 6grenmek,
-Birlikte 6grenmek (takim halinde ve 6rgiit olarak 6grenmek)

21. yiizyilda basar1 egitimli isgiicli ile saglanacaktir. Bu nedenle egitim,
egitim sistemleri ve yapilarinin ¢agin gereklerine gore diizenlenmesi gerekmektedir.

Sanayi toplumunda egitim sadece okul olarak goriilmiis, okul da fabrika tiirii tiretim
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yapan kurum olarak algilanmistir.”’ Bilgi Toplumunun yeni egitim anlayisinda okul,
fabrika modeli kitlesel iiretim yapan bir kurum degildir. Sanayi toplumunun egitim
anlayisinda 6gretmen merkezli 6gretme mevcuttur. Ancak bilgi toplumunda durum
daha farklidir. Ciinkii bilgi toplumu egitim anlayisinda, 6grenci merkezli 6grenme
esas alimmaktadir. Bu anlayista 6grenci aktif 6grenen rolii tistlenmistir. Yine yeni
egitim anlayisinda egitim sadece okul i¢inde sinirlandirilmamistir. Okul disinda da
egitim imkanlar1 saglanirken, okul dist uzmanlar araciligi ile de Ogrenme

gergeklesebilmektedir.*

! Mehmet Metin Arslan ve Levent Eraslan, “Yeni Egitim Paradigmasi ve Tiirk Egitim Sisteminde
Déniisiim”, Milli Egitim Dergisi, Say1:160, Giiz 2003, s. 1.
*? {Inan Tekeli, Egitim Uzerine Diisiinmek, Ankara, Tiirkiye Bilimler Akademisi Yayinlari, No:5,
2004, s. 18 —20.
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Tablo 2: Egitimde Gelecege Yonelik Gereksinmeler

Temel Felsefe Ogrenmeyi Ogrenme

Klresel bakis agisi

Ulusal ruh ve dederlerin benimsenmesi, klltirel kimlik kazanilmasi

Yarisma gldasi ve girigsimci olma

Problem ¢ézme becerisi

lletisim kurabilme yetenegi

Ekip ¢alismasini 6grenme

Ekonomik ¢evreyi anlama

Kapsam Ogrencilere anlayabilecekleri basit bir yéntemle dogru ve &zl

bilgilerin verilmesi

Miifredat Beceriler, toplumsal dederler ve verilen bilgiler arasinda bir denge

kurulmasi

Ders programlarinda ¢oklu zeka kurami dogrultusunda yaraticiliga,
ahlaki degerlere, dil editimine, fen bhilimlerine, bedensel gelisime,
bilimsel gelismelere, sosyo-politik konulara dengeli bir bigimde yer

verilmesi

Ogrencilerin gelecekteki is yasamina hazirlanmalari

Soyut ve somut faktdrlere yonelik derslerin slreleri arasinda bir

denge sadlanirken, konularda ¢agddas gelismelere yer veriimesi

Alt yapi Var olan alt yapinin daha etkin bir bicimde kullanilabilmesi icin
okullar, égretmenler, editim araglarl ve gerecleri gibi tim kaynaklarin

egitim sisteminde daha akillica kullaniimasi

Kaynak: Mehmet Metin Arslan ve Levent Eraslan, “Yeni Egitim Paradigmasi ve Tiirk Egitim

Sisteminde Doniisiim”, Milli Egitim Dergisi, Say1:160, Giiz 2003, s. 3.

Bilgi toplumunda okul oncesi egitimden baslayarak, yliksekogretime kadar
tiim egitim tiirlerinin her kademesinde, ¢agin gerektirdigi nitelikleri tagiyan bireyler

on plana ¢ikmaktadir. Gelismis iilkelerde yliksekdgretim diger egitim kademelerine
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oranla daha fazla 6nem kazanmakta ve bu da yiiksekdgretim kurumlarini bilgi

tiretiminin odak noktasi haline doniistiirmektedir.

Bir iilkede egitim diizeyi yiikseldikce o {iilkenin ekonomik ve sosyal
gostergeleri de yiikselmektedir. Diger bir deyisle, egitimli insan topluma bigim
verirken ekonomiyi giiclendirmektedir. Toplumun simgesidir. Egitimin oncelikle
birey {lizerinde yaratacagr olumlu etki, ardindan sinerji etkisi ile topluma

yanstyacaktir.
Egitimin topluma sagladig faydalar su sekilde siralamak miimkiindiir®:
* Sosyal gelismeyi etkiler.
» Firsat esitligi ve sosyal hareketliligi/mobiliteyi saglar.
* Toplumun ihtiya¢ duydugu 6zelliklere sahip vasifli isgiiclinii yaratir.

21. yiizy1l ozellikle egitim agisindan; yabanct dil ve kiiltiir bilgisi, yasam
boyu 6grenme, 6grenen merkezli egitim gibi konular1 6n plana ¢ikarmaktadir. Bir
toplumun egitime, diger bir deyisle insan yetistirmeye verdigi Onem, egitim
cagindaki niifusun (5 — 24 yas kabul edilmektedir) egitim hizmetlerinden ne oranda
yararlandig ile dl¢iilmektedir. Genel okullasma orani da denilen bu oran; toplumun
egitim seviyesi ylkseldik¢e artmakta, tam tersi durumda da azalmaktadir. Tavan
degerin % 100 kabul edildigi genel okullagsma orani; egitim ¢agindaki 6grenci
niifusunun, egitim ¢agindaki niifusa oranlanmasi ile bulunur. Su sekilde agiklamak
mimkiindiir: Tarim toplumunda, bireylerin egitimine ¢ok fazla Onem
verilmediginden niifusun az bir kismi1 egitim sistemi i¢inde yer almaktadir. Toplum
gelistikee; bilgi, egitim ve uzmanlik 6nem kazanmakta, bu da egitim sistemi i¢inde

yer alan niifusun oranmi yiikseltmektedir.*

Tiirkiye gibi okur-yazarlik oran1 belli bir seviyenin altinda, niifusu kalabalik,

okullagsma orani1 diisiik iilkeler, yasam boyu ve siirekli mesleki egitim konusuna

> {stanbul Ticaret Odast (TO), Yiiksekogretim Kurumlarmin Bolgelerarasi Gelisme Farkhhiklar:
Agcisindan Onemi ve Islevleri, Istanbul, ITO Yaymn No: 1998-19, Prive Ltd. Sti., s. 18.
* Dura ve Atik, a.g.e., s. 256 — 258.
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oncelik taniyarak bilgi toplumu olma yarisina katilma sansini yakalayabileceklerdir.

21. ylizyil her alanda oldugu gibi egitimde de kiyasiya rekabeti sart kosmaktadir.

2.1.2. Mesleki Egitime Genel Bir Yaklasim

Bilim ve teknoloji alaninda yasanan hizli degisimler ve rekabet kosullarinin
agirlasmasi toplum yapisini degistirirken, egitim sistemlerini de dogrudan ve dolayh
yollardan etkilemektedir. Degisen kosullar dogrultusunda cagin gerekleri, bireyleri
daha fazla donanimli olmaya itmektedir. Egitim almis, sektor i¢inde karsilastigi
sorunlara ¢oziimler lireten, ¢cagin mesleki, teknik ve sektdrel degisimlerini yakindan
takip edebilen bireyler, hem Orgiitlerin, hem de toplumlarin gelismesi agisindan
tercih edilen kisiler olacaklardir. Degisen egitim anlayisi, mesleki beceri ve
yeterlilikleri 6n plana ¢ikarmaktadir. Mesleki egitim, siirekli egitim ya da yasam

boyu egitim kavramlari bu yiizyilin temel egitim kavramlart arasinda yer almaktadir.

2.1.2.1. Mesleki Egitim

Egitim, toplumsal kalkinmanin temel araglarindan biridir. Yasanan degisim,
cagin gereklerini yerine getiren toplumlar1 bilgi toplumlarina doniistiiriirken, bilgi
tiretimi en Onemli konularin basinda gelmektedir. Bilginin stratejik bir onem
kazanmasi, bilgiyi lireten ve kullanan bireylerin rekabet giiciinii arttirmaktadir.
Mesleki agidan vasifli bireylerin yetistirilmesi, mesleki egitim sistemlerinin etkinligi

ile paralellik arz etmektedir.

En genel anlamiyla mesleki egitim, is ile birey arasinda uyum saglama
stirecidir. Cagdas mesleki egitim anlayisi, siirekli bir degisim ve yenilenme ¢abasi

icindedir.”

Mesleki egitimi; herhangi bir meslekle ilgili bireye, is yasaminda bilgi, beceri
ve is aligkanliklar1 kazandiran, bireyin yetenek ve yeterliliklerini gelistiren egitim
tirii olarak da tanimlamak miimkiindiir. Mesleki egitim, farkli basamaklardan

olusmaktadir. Ilk asama; birey-meslek uyumunu saglamak amaciyla, bireyin mesleki

» TISK (Tiirkiye Isveren Sendikalari Konfederasyonu), Mesleki Egitim Sistemimiz ve
isletmelerdeki Beceri Egitimi Sorunlari ve Coziim Onerileri Raporu, Eyliil 2004, s. 1.
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ilgi ve yetenekleri ile i yasamini tanimasi ic¢in, temel mesleki egitimden once
uygulanan oryantasyon niteligi tasiyan meslek oncesi egitim asamasidir. Bu mesleki
egitim tiirii, henliz herhangi bir meslekte nitelik kazanmamis bireylerin, mesleki
anlamda, basit diizeyde bilgilendirilmesi amacina yonelik bir uygulamadir. Meslek
Oncesi egitim asamasini, temel mesleki egitim asamasi takip etmektedir. Temel
mesleki egitim; bireyin is yasaminda belli bir meslege giris yapabilmesi i¢in gerekli,
temel bilgi, beceri ve aliskanliklar1 kazandirmaya yénelik mesleki egitim tiiriidiir.*®
Temel mesleki egitim tiirliniin bir {ist basamag, ileri mesleki egitim uygulamasidir.
Ileri mesleki egitim, temel mesleki egitim almis bireylere ileri diizeyde uzmanlik
kazandiran mesleki egitim tiiriidiir. Bu mesleki egitim tiirlinde amag, meslekteki
yeniliklerin takip edilerek Ogrenilmesi, meslegin gelistirilmesi ve meslegin yan

dallarina kayilmasidir. Diger bir deyisle uzmanlasilmasidir.”’

Gelismis iilkelerde, ii¢ farkli mesleki egitim yapilanmasi goéze ¢carpmaktadir.

Bu yapilanmalari su sekilde siralamak miimkiindiir.*®

- Cirakliga Dayali Yapilanma: Ciraklik egitimine temel mesleki egitimi
bitirenler katilabilmektedir.  Orgiin egitim sisteminin disinda kalmis, ¢alisan
bireylere mesleki egitim hizmetinin verilmesidir. Bu yapilanmada, pratik egitim

isyerinde, teorik egitim de mesleki egitim merkezlerinde verilmektedir.

« Meslek Okullarina Dayali Yapilanma: Birgok iilkede bireylerin

mesleki anlamda yetistirilmesi gorevi meslek okullarina verilmistir.

* Karma (Dual) Yapilanma: Bu yapilanma, diger iki yapilanmanin

bileskesidir.

%6 Cevat Alkan, Hifzi Dogan ve S. Ilhan Sezgin, Mesleki ve Teknik Egitimin Esaslari, Istanbul,
Alkim Yaymlari, 1998, s. 4 — 6.

27 Ali Erkan Baki, “Mesleki ve Teknik Egitimin Milli Gelir Artis1 ve istihdam Uzerine Etkileri”,
Basilmamis Doktora Tezi, Izmir, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 1996, s. 3.

28 Bekir Ozgen, Tiirkiye’de Orgiin Egitim, izmir, Nazar Matbaacilik ve Ticaret, 1994, s. 110 — 114,
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Tablo 3: 21.Yiizy1lda Mesleki Egitimde Yasanan Degisiklikler

Geleneksel Yeni
Arza dayall bir isleyis Talebe dayali bir isleyis
stihdam icin egitim Istihdam icin 6grenim
Ogretmen odakli Ogrenci odakli
Egditim ve 6gretim ayriimistir Egitim ve 6gretim entegre edilmistir
Dar kapsamli uzmanlik becerileri Farkl alanlarda genis kapsamli beceri

gelistirme

Alan bilgisine odakli Temel/anahtar becerilere odakli
Egditimde  harcanan zaman  ve | Yeterliliklerin ve daha 6nceden yapilan
sinavlarin dikkate alinmasi 6grenimin dikkate alinmasi
Sabit giris ve cIKIS Esnek ve ¢ok yonll giris ve ¢ikis
Merkezi sistem Sorumlulugun dagitiimasi
Hukumet tarafindan kontrol edilen | Farkli aktérler ve diyalog
yonetisim

Kaynak: Philip Read, “Mesleki ve Teknik Egitimde Ortadgretimden Yiiksekogretime Gegiste
Temel Engeller ve Coziim igin Alternatif Oneriler”, AB Kopenhag Siireci ve

Maasricht Bildirgesi Acisindan Tiirkiye’de Mesleki Egitim ve Ogretimi

Bekleyen Zorluklar Uluslararasi Konferansi, Milli Egitim Bakanligi Mesleki

Egitim ve Ogretim Sisteminin Giiglendirilmesi Projesi, (MEGEP), Ankara, 2005, s.3.

21. ylizyil bilgi toplumunda mesleki egitim sisteminin sahip olmasi gereken

ozellikleri su sekilde siralamak miimkiindiir:*
* Mesleki egitim sistemi genis kapsamli ve kolay erisilebilir olmal,

* Mesleki egitim sistemi igindeki programlarin nitelikleri iyilestirilmeli,

bunun yaninda bu programlar ac¢ik, esnek ve 6grenci merkezli olmali,
* Bireyleri is hayatina hazirlamaya yonelik olmali,
* Tiim egitim alanlar1 ile yakin iligkiler gelistirilmeli,
* Mesleki egitimde yenilik¢i bir yaklasim izlenmel,

* Yaygin egitim alanlarini kapsamali,

? Read, a.g.e.,s. 2.
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* Bireyleri yasanabilecek kariyer degisikliklerine hazirlamali,

* Teknolojiye dayali egitim — 6gretim gelistirilmeli ve mesleki egitim sistemi

yeni teknolojik imkanlarla donatilmali,

* Mesleki egitim sisteminde niteliklerin gelistirilmesi ve standardin

saglanmasi amaciyla bir kalite glivence sistemi olusturulmalidir.
Mesleki egitimin yeni yaklasimlara uyumu saglanirken dikkat edilmesi
gereken noktalar sunlardir:*°

* Mesleki egitim ve Ogretim programlarinin uluslararasi standartlara uygun

olarak hazirlanmasi,

* Mesleki egitim sistemi olusturulurken sadece arzin degil, arz-talep

dengesinin dikkate alinmast,
* Ulusal yeterlilige dayal1 bir mesleki egitim sisteminin olusturulmasi,
« I giicii piyasas1 esnekligi ve ¢alisanlarin hareketliliginin saglanmasi,
* Yagsam boyu egitim imkanlarinin saglanmasi,
* Verimlilik ve performansin arttirilmasi,
* 12 yillik zorunlu egitime gegis icin alt yapinin hazirlanmasi.

Mesleki egitimde yasanan degisimler, yeni egitim anlayisinin bir uzantisi
gorlinlimiindedir. 21. ylizy1l mesleki egitim anlayisi, toplum ve sektorden gelen
talepler dogrultusunda sekillenmektedir. Geleneksel anlayista, egitim ve Ogretim
sisteminde bireyler, egitim siireclerini bir takim smavlar sonucunda devam
ettirebilmekte ve egitim anlayist da bu bireylerin sadece egitilmesi iizerine
sekillenmekte idi. Daha oOnceden de belirtildigi iizere, egitim anlayisindaki

degisimlerde oldugu gibi, 21. yiizy1l mesleki egitim anlayisinda da egitim, 6grenci

30 Recep Altin, a.g.e., s.10.
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odakl1 bir yaklagim izlemektedir. Bu yeni anlayista, egitim ve 6gretimi birbirinden
ayirmak miimkiin degildir. Gilinlimiizde birey, egitim ve Ogretim sisteminden bir
sekilde ayrilmis olsa bile, farkli mesleki egitim program ve uygulamalari ile sisteme

tekrar dahil (yasam boyu egitim vb.) olabilmektedir.

2.1.2.2. Mesleki Egitimin Amaclar

Bilimsel ve teknolojik doniistimlerin hizli bir bigimde yasandigi diinyada,
cagm egitimini, bir tiir mesleki egitim olarak adlandirmak miimkiin olabilir.
Glinlimiiz egitim anlayisinin temeli, “herkes i¢in egitim” diislincesidir. Bu nedenle

de, mesleki egitim anlayisinin bir takim nitelikleri tasimas gerekmektedir. Bunlar,’’
» Uygulama ve gelismelere siirekli uyum,
» Miimkiin oldugunca fazla disiplinleri kapsama,
* Topluma doniik olma,
* Gergek mesleki yasam ortami saglama,
* Devamlilik,
« Zamana ve ihtiyacin sekline bagli olma,
* Arz-talep dengesini saglama,
* Hedeflere yonelik olma,
* Yasama hazirlayici olma gibi niteliklerdir.
Mesleki egitim ti¢ ana hedefi esas almaktadir:*
* Bireye, uygun mesleki 6grenme ortami saglamak,
» Mesleki becerileri gelistirmek,

« Istenilen mesleki davranislari olusturmak.

3! Alkan, Dogan ve Sezgin, a.g.e. , s. 12.
32 Alkan, Dogan ve Sezgin, a.e., s. 7.
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Bilgi toplumuna gecisin 6nemli asamalarindan birisi olan, vasifh isgiicli
olusturulmasinin temel sarti, kisilere orgiin ve yaygin egitim kurumlarinda yasam
boyu 0grenmeyi esas alan bir yaklagimla, uluslararasi rekabet kosullarina uyum

saglayabilecekleri bir egitimin verilmesidir.”
2.1.3. Mesleki Ascilik Egitimine Genel Bir Yaklasim

Mutfak, temel 6gesi insan olan ve emek-yogun tarzda liretim yapan bir
sektordiir. Giiniimiizde sosyal, ekonomik ve teknolojik olmak iizere pek ¢ok alanda
meydana gelen gelismeler, diinya {lizerinde pek cok kisiyi bir yerden baska bir yere
seyahat etmeye, dolayisiyla turizm hareketleri i¢inde yer almaya tesvik etmektedir.
Bu turizm hareketleri icerisinde bulunan insanlar konaklama eyleminin yanisira,
yeme-icme eyleminde de bulunurlar. Rekabet kosullarinin agirlagsmasi, mutfak
egitimi almus, sektor veya isletme icinde karsilastiklar: sorunlara ¢oziimler iiretebilen

isgiiclinli 6n plana ¢ikarmaktadir.

2.1.3.1. Mesleki Ascihik Egitimi
Verimlilige giden yolun, egitimden gectigi bilinen ve kabul edilen bir
gercektir. Ancak bunu sadece bilmek ve kabul etmek kuskusuz yeterli degildir. Isin
en onemli yan1 konunun uygulamaya konulmasidir. Egitim ile verimlilik ¢ok sik1 bir
iligki icerisindedir. Bu yilizden ancak c¢alistig1 is kolunda gerekli mesleki beceriyi
O0grenmis bir insan, zamanin1 optimal ve yararlandig1 ara¢ ve geregleri verimli bir

sekilde kullanilabilecektir.

Egitim; insanlara bilgi ve beceri kazandirmanin yani sira belli bir goriis agis1
da asilamaktadir. Goriis acisindan genis anlamda mantalite olgusunu anlamak
gerekir. Bu da, kisilerin akillarin1 kullanmadaki yontemleri, aligkanliklari, inanglari,
davranislar1 ve biitiin bunlar1 belirleyen ruh halleridir. Ote yandan egitim insanlara

bir yasam boyu icerisinde bulundugu yasadigi bir siiregtir. Burada mesleki egitim

33 Fatih Tiirkmen, Egitimin Ekonomik ve Sosyal Faydalar1 ve Tiirkiye’de Egitim Ekonomik
Biiyiime Iliskisinin Arastirilmasi, Ankara, DPT Uzmanlik Tezleri Yaym No: DPT: 2655, 2002, s. 1-
2.
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sOyle tanimlanabilir. “Uzmanlasmamis ya da yari uzman isgliciinii, uzmanlik
gerektiren ve Ozel nitelikte gorevlerle hazirlamak amaciyla yapilan c¢aligmalarin

e 00 se qoe 34
butinudir.”

Turizm, bir faaliyet kolu olduguna gore, tiim diger meslekler gibi icerik ve
ozelliklerinin uygun bir ders programi kapsaminda o6gretilmesi gerekir. Turizmi
diger meslek alanlarindan ayiran en 6nemli 6zellik “toplumsal bir olgu” olmasidir.
Turizm egitimi “Toplumda turizm bilincini yerlestirmek, turizm kaynaklarin
koruyarak bilinci gelistirmek, turiste kars1t onun ekonomik giiciine 1rk, milliyet, din,
dil, toplumdaki statiisiine, ahlak ve namus diizeyine siyasal ideolojilerine gore ayrim
yapmadan esit ve diirlist hizmet etmek ahlakini ve terbiyesini vermek, turizmin
sagladigi uzun ve ekli c¢ikarlar {izerine dikkati ¢ekerek saygiya ve konuk severlige
dayal1 bir davranis diizenini yerlestirmek™ olarak tanimlanabilir. Halkin az veya ¢ok
egitimini gerektiren boyle bir meslek kolunda, dogrudan bu sahada calisan insanlarin

egitilmesi zorunlulugu daha acik bir sekilde ortaya ¢cikmaktadir.™

Mutfak sektorii turizm sektoriiniin kollarindan en Onemlisidir. Turistler,
turisttik faaliyetlerde bulunurlarken konaklamanin yaninda en fazla hizmet satin
aldiklar1 yerler yiyecek-igecek hizmetleridir. Ulkemize gelen turistler konaklama
faaliyetlerine harcadiklar1 dovizden daha fazlasini yeme- i¢gme faaaliyetlerinde
harcamaktadirlar. Bu nedenle yiyecek- igecek isletmelerinde istihdam edilen mutfak
personelinin egitimli olmas1 gerekmektedir. Egitilmis insan giicliniin uygulama
acisindan faydalari; personeli hizmete yatkin kilar, personel-yonetici iletisimini
kolaylagtirir.  Personeli iist kademe sorumluluklara hazirlar. Egitim verimliligi
arttirdig1 i¢in maliyeti disiiriir, personelin isine daha iyi motive olmasini saglar,
egitilmis personel standart hizmet sunumuna daha aktiftir.  Yiyecek igecek
hizmetlerinin kaliteli bir sekilde sunulmasi ancak optimal sayida eleman bulunmasi
ila miimkiin olabilir.  Isletmelerde misafir agirlama gibi kisisel bir hizmet

yapildiginda alici ile satici arasinda yiiz yiize dogrudan dogruya bir iligki oldugu igin

3* Osman Kemal Agaoglu, Tiirkiyede Turizm Egitimi ve Etkinligi, Ankara, Milli Prodiiktive
Merkezi Yaymlari, 1991, s. 21.
% Hasan Olali, Turizm Politikasi ve Pazarlamasi, izmir Ege Universitesi Isletme Fakiiltesi
Yayinlari, no:6., 1982, s. 14.
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yiyecek i¢ecek hizmetlerinin basarisinda personelin nitelik ve Ozelliklerine baglh
olarak sunduklar1 hizmetin rolii ¢ok biiyiiktiir. Burada hizmet sunan personel
mutfakta liretilen yiyecekleri misafirlere sunmaktadir. Her ne kadar salondaki servis
personeli egitimli olursa olsun, hizmetin asil tiretildigi mutfaktaki personel egitimsiz

olursa biitlinliik saglanamz ve hizmet istenilen kalitede sunulamaz.

Sanayi devrimine kadar insanoglu seyahat etmek i¢in at ya da at arabalarini
kullaniyorlardi. O dénemde insanlar1 yemek yiyebilecegi yerler at ve at arabalarinin
mola verebilecekleri hanlardi. Insanlar hanlarda mola verdiklerinde o an handa
mevcut olan yiyecekleri karmlarmi doyurmak i¢in yiyiyorlardi. Bu déneme kadar
ascilik diger ¢ogu meslek dalinda oldugu gibi babadan ogula ya da usta-girak iligkisi
ile 6greniliyordu. Sanayi devrimi sonucu buharli trenlerin icadi ile trenlerde yemek

hizmeti verilmeye baslanmstir.

Fransiz ihtilali sonucu issiz kalan ¢ogu saray asgilar1 Paris ve Avrupa’ nin
diger biiyiik sehirlerinde kendi restorantlarin1 agmaya baglamiglardi ve bu restoranlar
yiiksek kalitede hizmet veriyorlardi. 17. ylizyil ortalarina kadar turizm ya da asgilik
lizerine resmi egitime ihtiya¢ duyulmamisdi. Ilk turizm okulu 1893 yilinda Lozan
sehrinde agildi. Bu okulda ascilik egitimide veriliyordu. Bu okuldan sonra
Avrupa’nin diger {lilkelerinde de otelcilik ve ag¢ilik okullart agilmaya baglanmistir.
Ikinci diinya savasi ve sonrasi sosyal ve ekonomik yasam bir hayli degismistir.
Endiistride calisanlarin, 6grencilerin, hastane personelinin beslenmesi problemleri

ortaya ¢ikt1 ve bu nedenle endiistriyel iiretim yapan mutfaklar ortaya ¢ikt1.*®

Ikinci diinya savasi sonrasi otel ve restoranlar1 artmasiyla beraber buralarda
calisacak elemanlarin egitimi konusunda ciddi sikuntilar yasanmaya baslanmisti. Bu
sorunun ¢dziilmesi i¢in dnceleri isbasi egitimi verilmistir. Daha sonra baz: iilkelerde
devlet destegi ile kurslar acilip sektoriin ihtiyaci olan ascilart yetistirmeye
baslanmistir. Bunun yaninda asg¢ilik egitimi usta- ¢irak iligkisi ile siirdiirtilmiistiir.
Yirminci ylizyilin sonlarina dogru tiiketici talepleri ve yiyecek iiretim yontemlerinde

degisiklikler nedeniyle asg1 yetistiren Orgiin egitim programlara ihtiyag

3¢ Ronald Kinton, Victor Ceserani, The Theory of Catering, London, 5th Edition, 1987, 5.120
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duyulmustur.  Acilan bu egitim programlarinda goérev alan egiticiler egitim
konularini igerik ve yontem bakimindan degerlendirip yeni egitim programlari
olusturmuglardir. Yeni egitim programlarindan istenen, konularin &gretimine az,
O0grenmeye ise daha c¢ok agirlik verilmesidir. Zaman ve aligkanliklar hizla
degismektedir. Buna paralel olarak insanlarin yeme-igme aliskanliklarida
degismektedir. Yeme-igme aligkaliklarinin  degismesiyle yiyecek hazirlama
metodlar1 degismekte buna bagl olarak sektorde gorev aln as¢ilarin gorev ve egitimi
de degismektedir. Teknolojik gelismeler dogrultusunda mutfakta yer alan tiretim
sistemlerinin degismesi, ascilarin iiretimdeki rollerinin degismesine yol agmustir.
Teknolojik gelismeler dogrultusunda ascilarin fonksiyonlarinin arttgi sdylenebilir.
Yiyecekler ister geleneksel ister teknolojik yontemlerle iiretilsin, yemek tariflerinin

gelistirilmesi ve uygulanmasi iginden agg¢ilar sorumludur.

Gilinlimiiz ag¢ilarinin egitimi dikkate alinirken, mevcut egitim programlarinin
giiniimiiz beklentilerine gore diizenlenip uygulamaya konulmasi gerekmektedir.
Sektoriin ihtiyaci olan ascilar; yemek pisirmeye ilgi duyan, teknolojik gelismeleri
takip eden, ustaligini sundugu yiyecegin kalitesiyle dlgen ve siirekli olarak gelismeye
acik kisilerdir. Bu ascilarin yetismesi i¢in gerekli ortam, yenilige agik egitim

programlarinin hazirlanip, uygulamaya konulmasi ile saglanabilir.

Ulkemizde de Osmanli imparatorlugu dncesi ve sonrasi as¢ilik babadan ogula
gecerek ya da usta-girak iliskisi ile 6greniliyordu. Imparatorluk sonrasindan 1950° li
yillara kadar devam eden bu durum Istanbul, izmir ve Ankara’ da meslek odalar1 ve
belediyeler tarafindan agilan kisa stireli kurslar acilmasiyla cesitlenmistir fakat; bu
durum devamlilik gosterememistir. Turizm bakanliginin kurulmasiyla; iilkemizde
varolan turizm potansiyeli dikkate alinarak, bu sektére egitimli isgiici saglanmak
adina 1961-1962 ogretim yilinda Ankara Otelcilik Okulu acilmistir. Bdylelikle
as¢ilik egitimi Orgiin egitim kurulusunda verilmeye baglanmistir.  1963-1964

ogretim yilinda ti¢ yila ¢ikarilmistir. Sektoriin 6zelligi dogrultusunda 1964—1965
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Ogretim yilindan itibaren Ogrenciler turistik tesislerde is basi egitim ¢alismalarina

baslatilmstir.”’

Ikinci otelcilik okulu 1967-1968 &gretim yilinda Istanbul’da agilmustir.
Ogretim programlar1 bu cercevede gelistirilmis, okulun adi “Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi” olarak degistirilmistir. 1969 yilinda da {iniversite diizeyinde turizm
egitimi, Izmir Universitesinde “Turizm Béliimii” acilarak baslatilmistir.  1980°1i
yillarin baslarinda turizm isletmelerinin sahibi ve yoneticileri ile yapilan bir dizi
toplant1 sonucunda, turizm egitiminde yabanci dil bilgisinin 6nemi vurgulanmaistir.
Otelcilik ve turizm meslek liselerinin Oniine hazirlik smifi konulmasi ve adinin
“Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak degistirilmesi kararlastirilmis ve

19841985 o6gretim yilindan itibaren 6gretim siiresi dort yila ¢ikarilmistir.

Tirk ve diinya mutfaklarinda istihdam edilecek yabanci dil bilir, nitelikli
ascilar yetistirmek {izere yeni bir okul tiirii olarak “Anadolu Ascilik Meslek Lisesi”
Bolu-Mengen’de 1985-1986 ogretim yilindan itibaren faaliyete gegirilmistir. 2001—
2002 ogretim yilindan itibaren bu okullar, Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel
Miidiirliigii’nce gerceklestirilen okul tiirlerinin azaltilmasi ¢alismalar1 kapsaminda,
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri’nin bolim programi haline
doniistiiriilmiistiir. Daha sonraki yillar turizm egitimi Onlisans, lisans ve lisans iistii

diizeyinde verilmeye baglanmistir.

2003 yilinda Istanbul Yeditepe Universite’sinde gastronomi bdliimii
acilmasiyla lisans diizeyinde asgilik egitimi verilmeye baglanmistir. 2008 yilinda
Istanbul Okan Universite’sinin de gastronomi béliimii acilmis ve ardindan Izmir
ekonomi Universitesinde’de aym boliimiin agilmasiyla birlikte su anda Tiirkiye’ de
li¢ liniversite lisans diizeyinde ascilar yetistirmektedir. Bunun yanisira 2003 yilinda
0zel kurs olarak agilan Mutfak Sanatlari Akademisi MEB onayli ve Avrupa’da
gecerliligi  olan  “City&Guilds”  sertifikali  profesyonel —mutfak ¢alisan
yetistirmektedir.

37 Cetin, a.g.e. ,s.16-17
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2.1.3.2. Mesleki Ascilik Egitiminin Amaclari

Mesleki egitim, kisilere turizm  sektoriindeki nitelikli 1 glicii
seviyesindekimesleklere giris icin yeterlilik kazandirmay1 hedeflemektedir. Diger
bir deyisle sektoriin nitelikli personel gereksinimini karsilamaktir.  Turizm
sektoriinde hizmet veren isletmelerin basarisini, ¢alisanlarinin sahip oldugu turizm
egitiminin yeterliligine bagl oldugu vurgulanmaktadir. Mesleki ase¢ilik egitiminin,
ozellikle isletme Oolgiisiinde karlilig1 artirici, maliyetleri diistiriici ve kaliteyi
ylkseltici 6zelliklerinden bahsedilmektedir.

Mutfak calisani; etkinlik-verimlilik, islevlilik, motivasyon, isbirligi,
sorumluluk duygusu, emniyet, eli cabukluk, insiyatif, sanat¢1 ruhu, aninda yaraticilik,
dikkat, iyi bir bellek, sakinlik, sezgi ve yaraticilik, giivenilirlik, diirtistliik, kesinlik-
kararlilik 6zelliklerine sahip olmalidir. Bu 6zelliklerin bir kismi dogustan gelir, bir
kismi da sonradan Ggrenilebilir. Mutfak egitiminin amaci bu dogrultuda dogustan
yetenegi olan kisileri sonradan kazanilabilecek 6zellikleri kazandirarak egitmek ve

sektore yararli olmalarini saglamaktir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde, misafire sunulan yemegin yiiksek kalitede
olmasi i¢in, yemege giren malzemelerin taze ve kaliteli olarak isletmeye gelmesi,
uygun sekilde depolanmasi, uygun pisirme tekniginin kullanilarak kaliteli
ekipmanlarda pisirilmesi ve sonrasinda tabaklanip servis edilmesine kadar olan siireg
mutfak calisanlart sorumlulugundadir. Servise sunulan yiyecegin kalitesi bu zincirde
gorev alan nitelikli mutfak calisanlarina baglidir. Nitelikli mutfak ¢alisan1 kendisine
teorik mutfak bilgisini; okul, kurs, kitap, usta-cirak iliskisi vb. sekilde katmus;
yiyecek-igecek sektoriinde calisarak bu bilgileri pratige dokmiis; meslegini seven ve
giinden giine bilgilerini yenileyen kisidir. Bu o6zelliklerini saydigimiz mutfak
personelinin yetigsmesi nitelikli egitim programlarina baglidir. Bu sayede sektor

ithtiyaci olan nitelikli iggiicline sahip olacaktir.

2.2. Yurtdisinda Ascihik Egitimi

Yurdisinda turizm ve buna bagli olarak ascilik egitimi; meslek okullari,
ylksekokullar, iiniversiteler ve 6zel mesleki kurslar vasitasiyla verilmektedir. Cogu

meslek okullar1 alt kademede eleman yetistirirken meslek yiiksekokullar1 ve 6zel
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mesleki kurslar, farkli konularda beceri kazanmis orta kademe eleman yetistirme
gorevini listlenmektedir. Diger taraftan iiniversiteler, turizm ile ilgili konularda
beceri kazandirma ve yonetimle ilgili egitim vermektedir. Ayrica birgok iiniversite

turizm konularinda lisansiistii programlar sunmaktadir.

Yurtdiginda bazi ticari kuruluslar ve meslek odalar1 da turizm egitiminde aktif
rol almaktadirlar. Amerika Seyahat Acentalar1 Birligi Sertifika Enstitiisti, Amerika
Otel Motel Birligi, Ulusal Yiyecek Servis Hizmetleri Kurumu, Ingiltere Turizm ve
Seyahat Birligi, Ingiltere Otel ve Yiyecek Enstitiisii gibi kuruluslar, sektoriin ihtiyag
duydugu yetismis eleman saglamak amaciyla ¢esitli yaygin egitim programlari

diizenlemektedir.®

Turizm endiistrisini olusturan bazi zincir oteller ve restoranlar da kurumigi
mesleki egitim olanaklar1 saglayarak yetismis eleman ihtiyacinin bir kismini
saglamaktadir. Ayrica mutfak elemani egitiminini tiim kariyeri boyunca siirdiirdiigii
icin; kurum i¢i egitim olanagi saglayan isletmeler, sektore iyi yetismis mutfak

calisan1 saglama da 6nemli rol alirlar.

2.2.1. ABD’de Ascilik Egitimi

ABD’de de mesleki egitim uygulamalar1 arasinda MeslekYiiksekokullarinin
biiyiik 6nemi bulunmaktadir. Meslek yiiksekokullari, lise mezunlarina
yiiksekdgrenim saglayan ve bu 6grenimi tamamlayanlara on lisans diplomast veren
okullardir. Meslek yiiksekokullar1 ile ayn1 kategoriye giren “teknik okullar” ve
“tekniker enstitiileri” de lise iizerine iki ya da ti¢ yillik 6gretim yapilan yiiksek tahsil
kurumlaridir ve biitlin bu okullar, baslica iki hedefe yonelik olarak faaliyette
bulunurlar. Birincisi, meslege yonelik kisa siireli bir 6grenim neticesinde ara eleman
yetistirmek, ikincisi ise, lisans Ogreniminin ilk senesine denk gelen akademik
ogrenim vermektir. ABD’de de turizm ve otelcilik egitimi veren programlar genelde
lic seviyede ortaya c¢ikmaktadir. Birinci seviyede, diploma ya da serfitika veren

programlar bulunmaktadir. Bu programlarda genellikle bir aydan iki yila kadar siiren

¥ MclIntoch and Goeldner, Tourism Principles, Practices, Philosophiers, Canada, John Wilay and
Sons Inc., 4th Edition, 1984, s. 80.
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mesleki turizm egitimi verilmektedir. Ancak s6z konusu programlarda agirligin iki
yillik programlarda oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ikinci seviyede, dért yillik
turizm programlart bulunmaktadir.  Ugiincii seviyede ise master ve doktora

seklindeki lisansiistii turizm programlari bulunmaktadir.”

ABD’de onlisans ya da lisans diizeyinde birgok {iniversitede asc¢ilik egitim
programlart mevcuttur.  Ayrica bu kurumlarda c¢esitli diizeylerde sertifika
programlar diizenlenmektedir. Bunun yanisira sadece yiyecek-icecek isletmelerine
egitimli profesyoneller yetistirmek iizere kurulmus enstitiiler de mevcuttur. Bunlarda
bazilar: “The Art Institutes”, “The Culinary Institutes of America”, “Academy of
Medical Arts and Business”, “Branford Hall Career Institutes”, California Culinary
Academy”, “California Schools of Culinary Arts”, “Connecticut Culinary Instute”,
“Culinary Academy of Long Island”, “Le Cordon Blue” dir. Goriildiigii tizere ABD’

de age¢ilik egitimi lizerine sayisiz olanak mevcuttur. Yukarida bir kismini verdigimiz

egitim kuruluslar1 birgok sehirde hizmet vermektedir.

2.2.2. Almanya’da Ascihik Egitimi

Almanya’da egitim, eyaletlerde Egitim ve Kiiltiir Bakanliklarinca
yiriitiilmektedir. Bu bakanliklar, Hiikiimete bagli Egitim ve Arastirma Bakanligi’nin
(BMBF) sorumlulugu altindadir.  Almanya, GSYIH’nn % 4,6’sim egitim
harcamalarina ayirmaktadir. Alman egitim politikasi; her bireye kendi yetenek ve

. . oy . ~ o . . . 40
ilgi alanina goére en uygun egitim imkaninin saglanmasi ilkesi tizerine kurulmustur.

Zorunlu egitim siiresi, 12 yil olan Alman egitim sisteminde okullar; genel ve
mesleki egitim veren okullar olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Yaptig1 uygulamalarla
ozellikle mesleki egitim konusunda 6nemli ilerlemeler kaydetmis olan Almanya’da
genel egitim veren okullar; okul Oncesi egitim, temel egitim, birinci kademe

ortadgretim, ikinci kademe ortadgretim ve yiiksekdgretim kurumlarindan

%% Ozcan Demirel, Karsilastirmah Egitim, Ankara, Pegem Yayincilik, 2000, s. 100.
4 Kemal Turan, “Avrupa Birligine Giris Siirecinde Tiirk-Alman Egitim sistemlerinin karsilastirilarak
Degerlendirilmesi”, Milli Egitim Dergisi, Y11:33, Say1: 167, Yaz 2005, s. 2.
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olusmaktadir.  Ortadgretim birinci kademeyi bitiren Og8renciler, mesleki egitim

okullarina devam edebilmektedirler.

Almanya’da mesleki turizm egitimi, Hiikiimet biinyesindeki mesleki egitim
veren okullarda, resmi turizm Orgiitleri ve 6zel kuruluslar tarafindan diizenlenen
kurslarda verilmektedir. Egitiminin herhangi bir asamasinda egitim sisteminin
disinda kalmis olan birey, Hiikiimetin diizenledigi ¢iraklik egitimine {i¢ y1l devam
ederse, meslek okullarina devam hakki kazanmaktadir. Birey ciraklik egitimi
siiresince haftada en az 9 saat teorik ders almaktadir. Ciraklik egitimini basari ile
tamamlayanlar, as¢i, garson, otel ve restoran personeli linvanini almaktadirlar.
Almanya’da mesleki egitime ¢ok onem verilmesi nedeniyle, turizm sektoriindeki
igverenler i¢in egitimli isgilicii birincil derecede onem tagimaktadir. Ulusal egitim
sistemi disinda kalmis bireylere hiikiimet ve resmi turizm orgiitleri tarafindan cesitli
kurslar diizenlenmektedir. Ancak bu kurslara 16 yasint doldurmus, zorunlu egitimini
tamamlamig (ortaokulu bitirmig) bireyler katilabilmektedir. 2002 yili itibariyle
Almanya’da 6 adet Otelcilik Meslek Okulu, Miinih Universitesi'nde bir Turizm

Fakiiltesi ve ¢esitli ustalik kurslar1 bulunmaktadir.*!

Goriildiigl lizere Almanya’da ascilik egitimi genel olarak g¢iraklik egitim

programlar1 ya da meslek yiiksekokullar1 araciligi ile verilmektedir.

2.2.3. ingiltere’de Ascihk Egitimi

Ingiltere’nin yiiksekdgrenimi, agirlikli olarak meslek oryantasyonludur. Bu
Ogrenimin kapsadigi konular, miithendislik gibi alanlarda verilen geleneksel diploma
egitimi ve yiiksekdgretim kurumlarinda verilen egitimin sonunda diploma alinabilen
egitim, “Isko¢ Ulusal Mesleki Kalifikasyonlar Konseyi” ve “Isletme ve Teknoloji
Egitimi Konseyi” nin verdikleri “yiiksek ulusal serfitikalar” ve “yiiksek ulusal

diplomalar”dan olusmaktadir.**

I Sehnaz Demirkol ve Elbeyi Pelit, “Tiirkiye’deki Turizm Egitim Sistemi ve Avrupa Birligi
Siirecinde Olas1 Gelismeler”, Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Dergisi,
Ankara, Yil: 2002, Sayt: 2, 2002, s. 12.
*2 John Twing, Vocational Education and Training in United Kingdom, Italy, Published by
CEDEFOP (European Center For The Development of Vocational Tarining), 2000, s. 63.
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Ingiltere’de, turizmin son 30 yil icerisinde gostermis oldugu gelismeler,
okullardan iiniversitelere kadar her seviyedeki egitim kurumlarinda turizm alaninda
egitim verilmesini ve dgrencilerin bu alana olan ilgilerinin artmasina neden olmustur.
Oyle ki turizm egitimi son 10 yil icerisinde ortaya ¢ikan medya ve iletisim alanlarryla
birlikte geleneksel disiplin olarak gosterilen cografya, Ingiliz Dili ve tarih alanlarinin

da Oniine ge(;mistir.43

Ingiltere’de turizm egitimi; otelcilik, gastronomi, seyahat acentaciligi,
konaklama isletmeciligi gibi farkli branslarda verilmektedir. Ingiltere’deki turizm
egitim daha ¢ok kisa ve uzun siireli kurslar seklinde veya liniversitelerde 6n lisans
programlari seklinde devam etmektedir. Ingiltere’de de turizm egitim sistemi, temel
diizey, orta diizey, ileri diizey ve iiniversite diizeyi olmak flizere 4 grupta
incelenebilir. Tim diizeylerde verilen turizm egitimi programlarinda pratik egitim

caligmalari ile teorik konular arasinda bir denge bulunmaktadir.**

Ingiltere’ de Ascilik egitimi; mesleki liseler, 6nlisan ve lisans programlari ile
verilmektedir. Bunun yanisira iilke ¢apinda birgok sehirde yiizlerce ascilik egitimi
veren kuruluslar mevcuttur. Bunlardan bazilari: “Le Cordon Blue”, “Ashburton
Cookery School”, “ Rick Stein Seafood School”, “ Mosimanns Academy”,
“Cotswold Chef”, “Confident Cooking” dir. Bu saydigimiz okullardan Ingiltere’ nin
bir¢ok sehrinde yiizlercesi mevcuttur. Bu okullar profosyenel asgilar yetistirmenin

yaninda amatorlerede kisa ya da uzun siireli kurslar diizenlemektedirler.

2.2.4. Fransa’da Ascilik Egitimi

Fransa’da otelcilik egitimi veren ii¢ tlir egitim kurulusu vardir: Temel
Otelcilik Egitimi saglayan kurumlar, Otelcilik egitimi saglayan liseler ve otelcilik
yuksekogretimi saglayan egitim kuruluglari. Otelcilik egitimi saglayan liseler ile
devlet ve/veya 6zel liselerden mezun kisiler ile tiniversite 6grenimini yarida birakmis

olanlar otelcilik yiiksekdgretimi veren kuruluglara kayit yaptirabilmektedirler. Bu

# Marion Stuart, “Critical Influences on Tourism as a Subject in UK Higher Education: Lecturer
Perspective”, Journal of Hospitality, 1/2002, s. 5-18.
* Chiris Cooper, Robert Scales ve John Westlake, “The Anatomy of Tourism and Hospitality
Educators in the UK”, Tourism Management, Vol.13, No.2, 1992, s. 236.
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ogretim kurumlarinda egitimin %90°1 teorik, %10’u pratik derslere ayrilmstir. Iki
ya da ili¢ yil egitim veren bu okullardan “Yiiksek Otelcilik Teknisyenligi”
diplomasin1 alanlar otelcilik sektoriinde ¢esitli yonetim kadrolarinda s
bulabilmektedirler.*

Fransa’da ileri diizey turizm egitimi veren programlarin amaci profesyonel
calisan uzmanlar yetistirmektir. ileri diizey turizm egitimi; Mesleki Otelcilik
Liselerinde verilmektedir. Bu okullardan mezun 6grenciler “ileri otelcilik uzman1”
derecesini almaya hak kazanmaktadirlar. Ileri diizeyde turizm egitimi veren
okullarda; “pazarlama ve isletme” ve “mutfak sanatlar’” olmak tizere iki bdliim
bulunmaktadir. Her iki bdliimde de egitim siiresi, bu diizeye gelmeden once alinmis
olan egitimlere gore farklilik gostermektedir. Genel ortaokullardan gelenler i¢in i,
turizm okullarindan gelenler i¢in egitim siiresi iki yildir.

Meslek yliksekokullar1 ve {iniversiteler disinda Fransa’da as¢ilik egitimi
veren bir¢ok okul bulunmaktadir. Bu okullardan bazilari: “Le Cordon Bleu”,
“Lenotre”, “Ritz Escoffier”, “L'Atelier des chefs”, “Patricia Wells”, “Alain
Ducasse”, “Cook'n With Class”, “The Alpine Cookery Course”, “The Paul Bocuse
institue in Lyon” dir.

2.3. Tiirkiye’de Asciik Egitimi

Universitelerin yiiksek basar1 standardina sahip olmalar1 yeni diinya diizeni
igerisinde aranan en 6nemli 6zelliklerden biridir. Belirli yeteneklere sahip, nitelikli
insan1 yetistirme ¢abalar1 biitlin egitim kurumlar1 i¢in 6nemli problemler arasindadir.
Sinirlarin ortadan kalktigi glinlimiiz diinyasinda egitimde belli standartlara sahip
olma Onemli ayricaliklar saglamaktadir. Gengligin, degisen toplumlarin ihtiyaglarina
cevap verebilecek bilgi ve becerilerle yetistirilmeleri yiiksekdgretim kurumlarina
onemli sorumluluklar yiliklemektedir.

Yakin bir gecmise kadar iilkemizde lisans diizeyinde ascilik egitimi veren
{iniversite progranmi yoktu. 2003 yilinda Istanbul Yeditepe Universitesi Tiirkiye’de

bir ilki gerceklestirerek Gilizel Sanatlar Fakiiltesi altinda “Gastronomi” bolimiinii

* Nermin Kahraman, “Fransa ve Cezayir’de Otelcilik-Turizm Egitimi, Tiirkiye Ornegi ile
Karsilastirma”, Turizm Egitimi Kongresi Teblig ve Tartismalar, TUGEV, Turizm Bankas1
Yaylari, 1984, s. 51.
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agmistir. Daha sonraki yillarda Istanbul Okan Universitesi be izmir Ekonomi
Universitesi’ de agilan gastronomi béliimleri ile su anda iilkemizde lisans diizeyinde
egitim veren 3 program mevcuttur. 90’11 yillarda yapilan aragtirmalarda Tiirkiye’ de
mutfakta calisan iggoérenlerin yarisindan ¢ogu ilkokul mezunu ¢ikmaktaydi.
Giliniimlizde ascilik egitimi veren 3 lisans programi ve 15 Onlisans programi
bulunmaktadir. Bunun yanisira Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri ve
MEB’e bagl bazi1 6zel kurslar sektoriin yetismis eleman agigini1 kapatmaktadir. Bu
gosterirki giinden giine agilan yeni egitim programlari {ilkemiz mutfak ¢alisanlarinin
egitim seviyeleri yiikselmektedir. Simdi sirasiyla bu egitim programlarinin igerigini

inceleyelim.

2.3.1. Yaygin Asciik Egitimi

Yaygin egitim toplumsal diizeyde yapilan ve yas, diizey vb. olgulara
bakilmadan sartlart uygun olan herkesin katilabilecegi egitim programlaridir.
Yaygin Turizm egitimi; toplumsal diizeyde yapilan turizm egitimi caligmalar1 ile
turizm isletmelerinde ¢aligmalarina ragmen mesleki egitimi olmayan kisilere
meslekleri ile ilgili bilgilerin verilmesi, yeteneklerin kazandirilmasi yoniinde yapilan
egitim olup, genis halk kitlelerinin turizmle ilgili belirli konularda egitilmesidir.*
Ulkemizde yaygin ascilik egitimi veren kuruluslar M.E.B’e bagl kuruluslardir.

Ulkemizde yaygin as¢ilik egitimi veren kurumlar sunlardir;

e Halk Egitim Merkezleri Kurslari

Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Midirligii'ne baglhi Halk Egitim
Merkezleri'nce ihtiyag  dahilinde acilabilecek mesleki  kurslarn  asagida
belirtilmektedir: Otelcilik ve Turizm Egitimi, Otel Resepsiyoncusu Yetistirme,
Amator Turist Rehberligi, As¢ilik-Sicak Mutfak, As¢ilik Soguk Mutfak, Transfer
Elemani (Turizm) Yetistirme, Tur Operatorliigli, Turistik Esya Yapimciligi, Turizm
Danigma Elemani Yetistirme, Tiirk Mutfagi, Yat Kaptanlig1 kurslaridir. Amator
Turist Rehberligi, Tur Operatorliigii kurslar1 Turizm Bakanligi, Yat Kaptanligi Kursu

ise Liman Bagkanliklar1 igbirligiyle diizenlenebilecek kurslardir.

* Necdet Hacioglu, Tiirkiye'de Turizm Egitimi Ders Notlari, Balikesir, 1989, s. 6.
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Her yas, egitim seviyesi, sosyal statii ve kiiltiir seviyesindeki vatandaglar
egitime katilabilir. 18 yasindan kiiciikler velilerinin izini ile kurslara katilabilirler.
Yabanc1 uyruklular ile gdgmenler valililik izini ile diizenlenen kurslara katilabilirler.
Kurslar haftanin yedi giinii saat 7:00 ile 24:00 saatleri arasinda diizenlenebir.
Onkayitlar yilin oniki ay1 boyunca yaptirilabilir.  Yeterli sayr olan 12 kisiye
ulagildiginda katilimcilara kursun acilacagi zaman ve saatler bildirilerek kursa

baglamalar saglanir.*’

o Ciraklik Egitim Merkezleri Kurslari

Crraklik ve Yaygm Egitim Genel Miidiirliigii'ne bagli Ciraklik Egitim
Merkezleri'nde yaygin egitim kapsaminda aday cirak, ¢irak ve kalfalara Otelcilik
alaninda; Resepsiyon (On Biiro), Servis (Garsonluk), Yiyecek Icecek Pisirme
alaninda; Ascilik, Firincilik, Pastacilik, Tatlici, Seker, Et Uriinleri ve Et Isletmeciligi,
Siit ve Siit Uriinleri Isletmeciligi egitimleri verilmektedir.*®

[Ikdgretim okulunu bitirmis ve cesitli sebebler nedeniyle &rgiin egitim
programlarina devam etmeyip, c¢iraklik sistemiyle bir meslek kazanmak isteyen
gengler ciraklik egitiminini tercih edebilirler. Ciraklik egitimi merkezleri Tirkiye
genelinde her ilde mevcuttur.

Crraklik Egitim Merkezleriden 1998-1999 6gretim yili itibari ile Tiirkiye
genelin de 4695 kisi asgilik egitim dalindan mezun olmustur. Bunun yaninda

pastacilik egitim dalindan da 2248 kisi mezun vermistir.*’
e Meslek Liselerinde Uygulanmakta Olan Sertifika Programlari

Yetiskinlerin turizm egitimini gerceklestirmek iizere, Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Liselerinin biinyesinde kisa adi YOTEM olan "Yetiskinler Otelcilik

ve Turizm Egitimi Merkezleri" faaliyet gostermektedir. ~YOTEM'ler turizm

47 “Halk Egitim Merkezleri Kurslar1”, (Cevrimici) http://cygm.meb.gov.tr/ciraklikegitimi/index.html,
5 Aralik 2009.

# «Ciraklik Egitim Merkezleri Kurslari”, (Cevrimigi)
http://cygm.meb.gov.tr/ciraklikegitimi/index.html, 5 Aralik 2009.

# “Ciraklik Egitim merkezlerinden Mezun Sayis1” ( Cevirimigi)

http://cygm.meb.gov.tr/birimler/istatistik/mem/MesleklereGoreDagilim.pdf ,5 Aralik 2009
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sektoriinlin gereksinim duydugu nitelikli personeli kisa siirede yetistirmek ve mevcut
turizm isletmelerinde gérev yapan personelin niteligini artirmak amaciyla egitim
veren yaygin egitim kurumlardir. Bu egitim merkezlerinde yorenin istek ve
gereksinimi dogrultusunda genel turizm kurslar1 diizenlenebilecegi gibi resepsiyon,
servis, mutfak, kat hizmetleri, seyahat acenteciligi, animasyon vb. kurslar da

diizenlenebilmektedir.

e Turizm Egitim Merkezleri (TUREM) Kurslari

Turizm Egitim Merkezleri; 3046 sayili Kanunu'nun 17. maddesinin (d) bendi
hiikmii yasal dayanak yapilarak Bakanlar Kurulu karar1 ile kurulan ve genglere "6n
biiro-reception", "kat hizmetleri-housekeeping"”, "servis hizmetleri" ve "mutfak"
uzmanlik alanlarinda mesleki formasyon kazandirmak amaci ile kurs niteliginde
egitim veren kuruluslardir. On Biiro, Kat Hizmetleri, Yiyecek Igecek Servisi ve
Yiyecek Uretimi konularinda egitim vermektedir. Her yil eyliil ay1 igerisinde
acilmakta olan kurslar otuz hafta siirelidir. Egitim programi bir hafta okulda teorik
ve uygulamali egitim, bir hafta isletmelerde staj egitimi seklinde doniisiimlii olarak

siirdiiriilmektedir.>°

e [s Giicii Yetistirme Kurslar
Tiirkiye Is Kurumu (ISKUR) tarafindan, her hangi bir meslek bilgisine sahip
olmayan ve kuruma kayit yaptirmis olan issizlerin isgiicii piyasasinda ihtiyag
duyulan mesleklerde yetistirilmeleri amaciyla, Isgiicii Yetistirme Kurslar

diizenlenmektedir.

Turizm Egitim Merkezi Miidiirliikleri ile Tiirkiye Is Kurumu'nun Sube
Miidiirlikkleri arasinda imzalanan protokoller ¢ergevesinde on biiro, yiyecek ve

icecek servisi, kat hizmetleri ve yiyecek iiretimi branslarinda kurslar agilmaktadir.

%0 “Turizm Egitim Merkezleri”, (Cevrimici)
http://www.turizm.gov.tr/TR/Genel/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFF20F60137B44E34F54657
4CE98544FC74& Vurgulanacak=turem5 Aralik 2009.
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Ug ay teorik ve isletmelerde yapilan iki ay pratik egitim olmak iizere toplam bes

aydir.”!

Yaygin turizm egitiminin doldurdugu bosluk, oOrgiin turizm egitiminin
herhangi bir kismina katilmamis kisilere yonelik olmasidir. Bu sayede turizm
alaninda c¢alisan niteliksiz is giicline belirli bir nitelik kazandirilmaktadir. Sonug
olarak bu is giiciiniin sundugu hizmet kalitesi artabilecek, miisteri memnuniyeti

ylikselebilecek ve isletme giderleri azalabilecektir.

2.3.2. Orgiin Asciik Egitimi
Orgiin egitim, belirli yas grubundaki ve ayn: seviyedeki bireylere, amaca gore
hazirlanmis programlarla okul ¢atis1 altinda yapilan diizenli egitimdir. Bu baglamda
diplomaya yonelik olan orgiin asc¢ilik egitimini; Milli Egitim Bakanligi’na bagh
Anadolu Otelcilik Turizm Meslek Liseleri, Anadolu Meslek ve Anadolu Kiz Meslek
Liseleri ile Yiiksek Ogretim Kurumu’na bagl meslek yiiksek okullari, yiiksekokullar

verirler.
2.3.2.1. Ortaogretim

Milli Egitim Bakanligi’na bagl liselerde belirli niteliklerde turizm egitimi
verilmektedir. Ilkogretim okullarindan mezun olan 6grenciler turizm alaninda egitim
gormek amaci ile bu liseleri tercih etmektedir. So6z konusu bu orgiin egitim
kurumlari, turizm sektoriiniin nitelikli eleman ihtiyacim1 karsilamak amaciyla
kurulmustur.

Turizm meslek liselerinden mezun olanlar dogrudan sektérde istthdam
edilmekte veya Ogrenimlerine devam ederek {iniversitelerde ilgili boliimleri
okumaktadirlar. Ancak liselerin genel amaci mesleki ve teknik bilgiye sahip nitelikli
is giicii yetistirmektir. Bu gercevede bu alanda egitim veren okullar:

e Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi,
e Anadolu Kiz Meslek ve Anadolu Meslek Lisesi,
e Anadolu Ascilik Meslek Lisesi

“Turizm Egitim Merkezleri”, (Cevrimigi)
http://www.turizm.gov.tr/TR/Genel/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFF20F60137B44E34F54657
4CE98544FC74& Vurgulanacak=turem5 Aralik 2009.
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Yukarda bahsedilen okullarda egitim ilk6gretim sonrasi baglamaktadir.
Ogrencilere dort yillik turizm mesleki egimi verilmekte, uygulama ve staj
yaptirilmaktadir. Alt alanlar olarak “Resepsiyon”, “Mutfak”, “Servis” ve “Seyahat
Acenteleri” bolimleri yer almaktadir. Mutfak ¢alisan1 olmak isteyen dgrenciler bu

okullarda mutfak boliimiinii secerek kendilerini mutfak alninda yetistirmis olurlar.

e Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri 1961-1962 ogretim yilinda
"Otelcilik Okulu" adiyla ilk olarak Ankara'da, ikincisi 1967-1968 Ogretim yilinda
Istanbul'da, iigiinciisii 1975-1976 ogretim yilinda Kusadasi'nda acilmistir.  Bu
okullarin adi, 1975 yilinda "Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi" olarak
degistirilmigtir. 1984-1985 6gretim yilinda bir kisim derslerin oretimini yabanci dille
yapan "Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri" agilmistir. Anadolu Otelcilik
ve Turizm Meslek Liseleri 2005 yilina kadar Resepsiyon, Servis, Mutfak, Kat
Hizmetleri, Seyahat Acentaciligi olmak iizere 5 bolime ayrilmistir.  Ulke
ekonomisini kalkindiracak doviz girdilerinin en biiylik kaynaklarindan olan turizm ve
bunun temel alt yapisini olusturan konaklama sektoriiniin ihtiyag duydugu yabanci
dil bilir nitelikli elemanlar yetistiren, 06grencileri hem meslege hem de
yiiksekogrenime hazirlayan Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri modiiler
egitim uygulamasina 2006-2007 yilinda kademeli olarak ge¢meye baslamistir. Bu

modiiller sunlardir.*

Yiyecek - Icecek Hizmetleri,

Mutfak,

e Servis,

e Pastacilik
e Bar

e Host - Hosteslik (ucak, tren ve otobiis)dallari yer almaktadir.

32 «Anadolu Otelcilik Turizm ve Meslek Liseleri”, (Cevrimici)
http://ttogm.meb.gov.tr/haber.php?go=tamhaber&haberid=39, 10 Aralik 2009.
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Konaklama ve Seyahat Hizmetleri,
e On Biiro,
e Kat Hizmetleri,
e Rezervasyon Elemani,
e Operasyon dallar1 yer almaktadir.
Eglence Hizmetleri,
e Animatorlik,
e Cocuk animatorliigli dallar1 yer almaktadir.

Ogretim Programi ile dgrencilere, alan ve dallar ile ilgili temel bilgi ve
becerileri kazandirmanin yani sira yenilige ve degisime uyum saglayabilen,
cevresindeki insanlarla saglikli iletisim kurabilen, hedeflerini belirleyip bunlara
ulagmak i¢in girisimlerde bulunabilen, yaratici, elestiriye acik ve mesleki yeterliklere
sahip bireyler yetistirilmesi hedeflenmektedir. Programi tamamlayarak mezun olan
ogrenci, is hayatina yonelebilir veya yiiksek dgrenime devam edebilir. Ogretim
programinin herhangi bir yilindan ayrilan 6grencinin kazandig: yeterlikler, sertifika
programlarinda degerlendirilir.  Programlar, uluslararasi meslek siiflandirmasi
dogrultusunda, meslek standartlari, egitim standartlar1 ve mesleklerin yeterliklerine
gore hazirlanmistir.  Uygulamada bu standartlar ve yeterlikler siirekli dikkate

alinmalidir.
e Anadolu Meslek ve Anadolu K1z Meslek Liseleri
2006-2007 Egitim ve ogretim yilinda yeni degisikliklerle uygulanmaya

baslayan METGE projesi dahilinde modiiler egitim sistemi igerisinde Anadolu
Meslek ve Kiz Meslek Liselerinin Turizm egitimi icerisinde var olan programlardan
bir taneside Yiyecek-igecek hizmetleridir. Bu alanin altinda yeralan meslek dallari:
Ascilik, Pastacilik, Servis elemanligi, Barmenlik/Barmaid ve Hostluk/Hostesliktir.
Programi tamamlayarak mezun olan 6grenci, is hayatina yonelebilir veya yiiksek

e i 53
Ogrenime devam edebilir.

> “Yiyecek igecek Hizmetleri”, (Cevrimigi) http://www.megep.meb.gov.tr/modulson/10/10.htm, 10
Aralik 20009.
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¢ Anadolu Ascilik Meslek Lisesi
Ik olarak 1985-1986 oOgretim yilinda Bolu Mengen'de bazi derslerin

Ogretimini yabanci dille yapan Anadolu Ascilik Meslek Lisesi acilmis, daha sonra
[zmir Cesme'de 1994-1995 dgretim yilinda ikinci Ascilik Meslek Lisesi faaliyete
gecirilmistir. Daha sonra sayilan dorde yiikselen bu okullar, Milli Egitim Bakanlig1
Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii'nce gergeklestirilen okul tiirlerinin
azaltilmasi1 ¢alismalar1 kapsaminda, 2001-2002 6gretim yilindan itibaren Anadolu

Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinin boliim programi haline doniistliriilmiistiir.

2.3.2.2. iki Yiluk Universite Egitimi

Iki yillik ascilik iiniversite egitimi veren programlar, sektore orta diizey
yoneticiler yetistirmek amacindadirlar.

Universitelerin biinyesinde agilmis olan iki yillik meslek yiiksekokullar1 én
lisans programina ydneliktir ve Tiirkiye ¢apinda YOK'e bagli 14 iiniversitede toplam
15 meslek yiiksekokulunda 15 programda Ascilik egitimi verilmektedir. Meslek
Yiiksekokullar1 verdikleri ascilik egitimiyle; sektore teknik becerilerle donatilmus,
yiyecek icecek isletmelerine kalifiye elemanlar yetistirmektedirler. Ayrica yiyecek
icecek sektorii alt boliimii olan mutfak i¢in ydnetici adaylarn yetistirmektedirler.
Fakat sorun olarak algilanabilecek olan bir sey var ki oda nicelik olarak ¢ok fazla
iken nitelik agisindan, 6zellikle fiziki ve teknik altyap1 agisindan yeterli olmayan bir
cok meslek yiiksek okulu mevcuttur. Tiirkiye’de iki yillik tiniversite egitimi veren
meslek yiiksek okullar1 Tablo 15°te gosterilmektedir. Ayrica, Tiirkiye’deki asgilik
meslek yiiksek okullarindaki egitimin igerigine 6rnek olmasi igin Arel Universitesi

ascilik meslek yliksek okulu ders programi Ek 2’ de verilmistir.
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Tablo 4: Ascilik Egitimi Veren Yiiksekokullar

Yalova Universitesi Yalova Meslek Yiiksekokulu

Adiyaman Universitesi Meslek Yiiksekokulu

Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Meslek Yiiksekokulu

Amasya Universitesi Meslek Yiiksekokulu

Adnan Menderes Universitesi Didim Meslek Yiiksekokulu

Abant izzet baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu

Uludag Universitesi Harmancik Meslek Yiiksekokulu

Anadolu Universitesi Eskisehir Meslek Yiiksekokulu

Gaziantep Universitesi Gaziantep Meslek Yiiksekokulu

Erciyes Universitesi Safiye Cikrikgioglu Meslek Yiiksekokulu

Mugla Universitesi Mugla Meslek Yiiksekokulu

Mugla Universitesi Dat¢a Kazim Yilmaz Meslek Yiiksekokulu

Harran Universitesi Sanliurfa Meslek Yiiksekokulu

Beykent Universitesi Meslek Yiiksekokulu

istanbul Arel Universitesi Meslek Yiiksek Okulu

Nevsehir ilke Egitim ve Saglik Vakfi Kapadokya Meslek Yiiksekokulu

2.3.2.3. Dort Yillik Universite Ogretimi

Lisans diizeyinde egitim veren yliksekokullarin amaci; “Turizm sektoriiniin,

Turizm Bakanligi'min ve ihtiya¢ duyacagi yonetici adaylarini ve de tlniversitelerde

arastirma ve kariyer yapabilecek gelecegin bilim adamlarini yetistirmektir.”>*

> Mehmet Giirdal, "Tiirkiye'de Mesleki Turizm Egitiminin Bugiinkii Yapisi, Mevcut Sorunlar ve
Coziim Yollar", Erciyes Universitesi Nevsehir Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Dért Yillik Turizm Okullarinda Egitim-Ogretim Sorunlari ve Céziim Yollari, Nevsehir, Erciyes
Universitesi Yaynlari, 1994, s. 167.
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Ulkemizde 2003 yilina kadar lisans diizeyinde egitim veren ascilik boliimii
bulunmamaktaydi. Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi altinda 2003 y1ili
itibari ile “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” boliimiinii agarak Tiirkiye’de bir ilki
gergeklestirmistir. Daha sonraki yillar Istanbul Okan Universitesi ve Izmir Ekonomi
Universiteleride bu bolimii agmuslar ve giiniimiiz itibar1 ile Tiirkiye’de 3
iniversitede lisans diizeyinde egitim veren program bulunmaktadir. Lisans diizeyinde
ascilik egitiminin amaci; Yiyecek - Icecek isletmelerinin mutfak departmanina

yonetici (ascibasi) yetistirilmesinin saglanmasidir.

e Yeditepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii

Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii’niin temel amaci gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararast alanda
rekabet edebilecek genc yonetici sefler yetistirmektir.  Bolim, diinyada bir
tiniversitede Glizel Sanatlar Fakiiltesi catis1 altinda gastronomi egitimi veren ilk
lisans programi olma 6zelligini tagimaktadir. Boliimiin diger bir amaci da zengin
Tiirk mutfak kiiltiirinlin akademik bir ortamda korunmasini saglamak ve bu kiiltiirii
uluslararas1 alanda tanitmaktir. Dort yillik lisans programu siiresince adaylara en
temelden en ileri seviyeye kadar yiyecek- igecek isletmeciliginin ve yemek sanatinin
tiim incelikleri gretilmektedir.

Lisans programi siiresince Ogrencilere restoran, yiyecek-icecek yonetimi,
yemek pisirme teknikleri ve sanat-kiiltlir konularinda egitim verilmektedir. Yiyecek-
icecek yoOnetimi ve yemek pisirme teknikleri teorik ve uygulamali dersler olarak
hazirlanmistir.  Boliim de egitim dili Ingilizcedir. Fransizca ek dil olarak zorunlu
ogretilmektedir. Klasik yemek pisirme teknikleri, Fransiz, Tiirk, Osmanli, Akdeniz,
Uzakdogu mutfaklar1 ve Modern Mutfak Teknikleri uygulamali olarak verilmektedir.

Pastacilik sanati, cikolata hazirlama teknikleri, sarapgilifa giris gibi diger pratik

> “Gatronomi ve Mutfak Sanatlari”, (Cevrimici)
http://www.yeditepe.edu.tr/YEDITEPE/Y editepe%20UniverSiteSi/EGitim/LiSanS/Guzel%20Sanatlar
%?20FakulteSi/GaStronomi%20ve%20Mutfak%20Sanatlari/Genel.aspx?cacheid=/Yeditepe%20Univer
SiteSi/EGitim/LiSanS/Guzel%20Sanatlar%20FakulteSi/GaStronomi%20ve%20Mutfak%20Sanat, 28
Aralik 20009.
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derslerin yaninda 6grenciler sanat tarihi, diinya mutfak kiiltiiri, yemek tarihi gibi
teorik derslerle mutfak sanati ve kiiltiiriinii degisik perspektiflerle derinlemesine
uygulamal1 ve teorik olarak inceleyeceklerdir. Yeme - igmenin bir sanat olduguna
inan programda temel sanat egitimi, resim, heykel gibi alanlarda da &grencilere
egitim verilmektedir.  Bolimde ogrencilerin bilgi, beceri ve yaraticiklarin
gelistirebilecekleri tist diizey teknoloji ile diizenlenmis iki profesyonel mutfak ve 1
egitim restoran1 bulunmaktadir.

Dort yillik lisans egitimi veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii,
Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde yer alan bir bdliim olup, yetenek sinavi ile
ogrenci almaktadir. OSS smnavindan baraji gegmis adaylarin, Yeditepe
Universitesi’nin internet sitesinde yayinlanan tarihler arasinda, belirtilen evraklar ile
birlikte {iniversitemize gelerek dnkayit yaptirmalar gerekmektedir. Onkayit yaptiran
adaylar belirtilen tarihte Giizel Sanatlar Fakiiltesi tarafindan diizenlenen yetenek
sinavina (¢izim sinavi), ardindan da miilakata (sozlii goriisme) almirlar. OSS sinav
puani, yetenek sinavi ve miilakat sonuglarmin birlikte degerlendirilmesi sonucunda
boliime kaydolmaya hak kazanan 6grenciler fakiilteye asilan ve internette yayinlanan
listeler araciligi ile duyurulur. Boliim kontenjani 5’1 burslu olmak {izere 50 kisi ile
stnirhdir.

Yeditepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bdliimiine ait ders

programi Ek.3’de gosterilmistir. Ayrica boliim ders icerikleri Ek.4’de verilmistir.
e Okan Universitesi Gastronomi Boliimii

Okan Universitesi Gastronomi bdoliimiiniin temel amaci bilgi ve beceriyle
donanmus, gerek iilke i¢inde, gerekse uluslar arasi alanda rekabet edebilecek bilingli,
bilgili yonetici sefler yetistirmektedir. Ayrica Tirk mutfak kiiltlirliniin iiniversitemiz
akademik ortaminda korunmasini saglayacak uluslar arasi platformda tanitilmasina
katkida bulunmayr da amaglamaktadir.  Bir yil Ingilizce hazirhk egitimini
tamamlayan Ogrencilerimiz dort yillik egitim siireclerinde yiyecek-igecek

isletmeciliginin ayrintilar1 ve yemek sanatinin incelikleri 6gretilmektedir. Beslenme,
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yiyecek-igecek yonetimi servis, yemek pisirme ve gida hijyeni, giivenligi egitimleri

verilmektedir.>®

Ogrencilere mutfak uygulamalari ile klasik yemek pisirme ve modern mutfak
teknikleri aktarilirken pastacilik sanati ve icki kiiltiirii, sarap egitimi gibi derslerde
uygulamali ve teorik olarak incelenmektedir. Boylece dgrenciler yaraticiliklarini da
sergileme firsat1 bulacaklardir. Ust diizey teknoloji ile donatilmis egitim mutfag ve
restaurant en kisa siirede hayata gecirilecektir. Ogrenciler bilgi ve becerilerini

uygulama mutfaginda sergileme olanagina kavusacaklardir.

Boliimde giincel teorik bilgilere paralel olarak uzman &gretim elemanlari
esliginde uygulama yapabileceklerdir. Ayrica iiniversitemizde var olan Yan Dal ve
Cift Ana dal olanagindan yararlanarak diger boliimlerden de yararlanabileceklerdir.
Ogrencilerin, Avrupa Birligi Erasmus Programi ¢ergevesinde, anlasmali
iniversitelerle degisim programlarindan yararlanabileceklerdir. Egitim dili Tiirkce
olan béliimlerde, 6grencilerimizin zorunlu olarak bir yil Ingilizce hazirlik egitimi
almakta olup, lisans egitimi siiresince Rus¢a ve Cince'den herhangi birini secerek

ikinci bir yabanci dili 6grenme olanagina da sahip olmaktadirlar.’’

Istanbul Okan Universitesi Gastronomi béliimiine ait ders programi Ek.4’de
verilmistir. Ek.5’de goriildiigii lizere 6grencilere agirlikli olarak teorik ve uygulamali

mutfak dersleri yaninda yabanci dil dersleride agirlikli olarak verilmektedir.

e Izmir Ekonomi Universitesi Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi
Bolimii

Diinyada uzun zamandir ¢esitli iiniversite ve enstitiilerin programlart arasinda

yer alan mutfak sanatlari, yakin zamanda tilkemizde de ilgi odagi haline gelmistir.

Bunda, kiiltiirel yapidaki degisimin etkisi oldugu kadar, Tiirkiye nin en hizli gelisme

gbsteren sektdriiniin turizm olmasmin da 6nemli bir payr bulunmaktadir. izmir

Ekonomi Universitesi Uygulamali Yonetim Bilimleri Yiiksekokulu biinyesinde yer

36 «Bgliimiin Amaci”, (Cevrimigi) http://ubyo.okan.edu.tr/node/40, 8 Ocak 2010.

T «Boliimiin Ozellikleri”, (Cevrimigi) http://ubyo.okan.edu.tr/node/44, 8 Ocak 2010.
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alan Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi Programi’nin amaci pratik bilgi ve beceri sahibi
olmanin yani sira, diinya mutfak kiiltiirlerine hakim sefler ve sef adaylar
yetistirmektir. Bu bireyler oncelikli olarak turizm ve konaklama sektdriinde gorev
alacaklarindan®® mutfak sanatlar1 egitiminin iletisim ve yonetimsel bilgi ve becerileri
gelistirici bir nitelige sahip olmas1 gerekir.

Mutfak Sanatlar1 ve YOnetimi programinin amaci, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda gerekli teorik ve pratik bilgilerle donanmig bireylerin
yetistirilmesini saglamaktir. Programi benzerlerinden farkli kilan en 6nemli 6zellik,
yonetim bilgi ve becerilerinin gelistirilmesine 6zel bir onem verilmis olmasidir. Dort
senelik egitimin ilk iki y1l1 isletmecilik ve yonetim agirlikli derslere ayrilmistir. Bu
donemde Ogrenciler, igletmenin yonetim, finans, pazarlama gibi isletmecilik
fonksiyonlarmi1  taniyacaklar ve bu alandaki faaliyetlerin ne sekilde
gerceklestirilecegini uygulamali olarak 6grenme firsati bulacaklardir.  Yine bu
donemde, 6zellikle konaklama endiistrisine yonelik derslerle 6grencilerin sektorel
bilgi ve beceri edinmesi amaglanmaktadir. Egitimin {i¢iincii ve dordiincii seneleri
ise, tamamen pratige yonelik olup isbasi egitimi seklinde verilecektir. Bu donemde
Ogrenciler, mutfak sanatlarinin teorik altyapisinin yani sira, diinyanin {inli
mutfaklarini da uygulamali olarak 6greneceklerdir.

Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi programinin egitim dili Ingilizce’dir. Bunun
yan1 sira 0grenciler, egitime devam ettikleri slire boyunca iiniversitemiz tarafindan
verilmekte olan ikinci bir yabanci dili dgrenecekledir. Iki yabanci dile hakim bir
sekilde mezun olacak bu 6grenciler, sektérde teorik ve pratik bilgilerle donanmus,
vizyon sahibi seflere yonelik ihtiyaci biiytik 6l¢iide gidereceklerdir.

Izmir Ekonomi Universitesi Ders Programi Ek.6’de; ders igerikleri ise
Ek.7’da gosterilmigtir. Ders programina gore dgrenciler yoneticilik dersleri yogun,
pratik ve uygulamali mutfak dersleri ile mesleki ve yoneticilik yonlerinden iyi
kendilerini iyi birsekilde yetistirmeleri yaninda aldiklar1 yabanci diller ile sektore

ihtiyaci olan iyi yetigsmis eleman ihtiyacini karsilamak {izere mezun olurlar.

¥ “Mutfak Sanatlar ve Yonetimi Boliimii”, (Cevrimigi) http://cam.sams.ieu.edu.tr/index.php/hakkinda/, 10
Ocak 2010.
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2.3.2.4. Ozel Ascilik Kurslar:

e Whirlpool Mutfak Sanatlar1 Akademisi

Mutfak Sanatlar1 Akademisi Milli Egitim Bakanligi’nin onayladigr ilk ve tek
mutfak egitimi veren kurulustur.  Bunun yamisira Avrupa’da gecerli olan
“City&QGuilds” Sertifikast da vermektedir. Profesyonel ascilik egitimi yanisira

profesyonel pastacilik egitimide vermektedir.

Profesyonel ascilik egitimi 18 hafta yogun olarak devam eder. Egitimin
sonunda 3 ay staj mecburidir ve bu staj haftada 6 giin, glinde 8-9 saattir. Okul staj ile
ilgili kayitlar1 tutar. Stajmi bitiren dgrenci iki farkli smav ile degerlendirilir. Ilk
smav % 50 geger not beklenen T.C. Milli Egitim Bakanligi sinavidir. Basar1 T.C.
Milli Egitim Bakanlig1 sertifikasi ile belgelenir. Ikinci smav, dénem igindeki
gorevlerini tam anlami ile yerine getiren, yine donem ig¢indeki sozlii, yazili ve
uygulamali sinavlarinda basarili olan, giinliikk 6devlerinde ve kendisine donem
basinda verilen proje genelinde basar1 gosteren 6grenci, tim diinya ile ayni anda
yapilan ve % 65 gecer not beklenen City&Guilds sinavina girmeye hak kazanir.
Bagar1 diinya genelinde tanmman ve kabul goéren City & Guilds diplomas: ile
belgelenir. City & Guilds’ten onay (akreditasyon) alan bir egitim merkezi olarak
herkese cins, yas, itk farki, milliyet, dinsel inang, cinsel tercih, evlilik, is, fiziksel

engellilik ayrimi yapmadan egitim taahhiit edilmektedir.”

Ders Programi Basliklari:

Teorik Dersler: Mutfakta Hijyen ve Gida Giivenligi, Mutfakta Saglik ve Is

Giivenligi, Beslenme, Depolama, Maliyet Hesabi, Menii Planlamasi, Gida Hazirlama

Metotlar1 (Ekipman Tanitim1), Tabak Dizaynlar1

Uygulamali Dersler: Bigak Kullanimi, Temel Meyve Sebze Kesim Teknikleri,

Mis En Place ve Lezzet Verici Karisgimlar, Etler ve Kasaplik Bilgisi, Kiimes

> “Mutfak Sanatlari Akademisi”, (Cevrimigi) http://www.msa.tc/, 10 Ocak 2010.
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Hayvanlar1, Deniz Uriinleri, Sakatatlar, Temel Pisirme Teknikleri, Temel Et Sulari,
Koyulastiricilar - Baglayicilar, Corbalar, Temel Soslar, Yumurtalar, Piringler,
Makarnalar ve Soslari, Dokme Hamurlar, Patates Garnitiirleri, Sebze Garnitiirleri,
Vejataryen Yemekler, Zeytinyaglilar - Dolmalar, Salatalar ve Soslari, Sandvigler,

Kanepeler, Tursular, Temel Ekmekgilik, Temel Pastacilik, Cikolatalar.
e Istanbul Culinary Institute

Istanbul Culinary Institute, Tiirk mutfagini arastirmak, 6grenmek, Tiirkiye’de

ve diinyada tanitip gelistirmek tizere kurulmus bir egitim ve liretim merkezidir.

Egitim hedefini kiiltiirel ve ticari amaclarla ayni c¢at1 altinda birlestiren bu
merkezde, bir yemek okulu bir uygulama restorani, sarap ve kahve barlari
bulunmaktadir. Istanbul Culinary Institute ayrica Tiirkiye ve diinyadaki degisik
yeme i¢me kiiltiirleri ile ilgili film, seminer ve sergi gibi etkinliklere ev sahipligi
yapip bu konularda periyodik bir biilten yaymlamay1 ve ilgili yayinlar1 desteklemeyi

amag edinmistir.

Istanbul Culinary Institute’de uygulamali mutfak egitimi sertifika programi
bulunmaktadir. Bu program Istanbul Bilgi Universitesi ve Istanbul Culinary Institute
isbirligi ile hazirlanmis olan bu programim amaci Istanbul Bilgi Universitesi’nin
birikimi ve Istanbul Culinary Institute’un konusundaki uzmanligi ile endistrisindeki
egitimli eleman ihtiyacina cevap vermek ve sektére eleman yetistirmektir. Kaliteli
ekipmanlarla donanmis mutfaklarda, uluslararasi ve Tiirk mutfagi konusunda uzman
kisi ve kuruluslarin destegi ile zenginlesen igerige sahip olan bir programdir. Teori
ve pratigi birlestirerek miimkiin olan en kisa slirede yogun bir egitim ile meslek

edindirmeyi hedefler.*

60 «Uygulamali Mutfak Egitimi Sertifika Programi”, (Cevrimici)
http://www.istanbulculinary.com/tr/profesyonel-programlar/sertifika-programi, 10 Ocak 2010.
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e Gastrovizyon Mutfak Sanatlar1 Akademisi

Gastrovizyon mutfak sanatlar1 akademisi 400 saat teorik ve pratik egitim
sonrast sektorde 12 hafta staj sonrasi basarili olan 6grencilere profesyonel asg¢ilik
egitimi sertifikas1 vermektedir. Bu egitim yanisira pastacilik, ekmekgilik, yiyecek-

icecek yoneticiligi gibi egitim programlari mevcuttur.®’

Tiirkiye’de yukarida saydigimiz kuruluslar yaninda as¢ilik konusunda egitim
veren irili ufakli bagka kuruluslarda mevcuttur. Bu kuruluslar da ha ¢ok amatorler
icin egitim programlar1  diizenlemektedir. ABD ve Avrupa iilkeleriyle
kiyaslandigimizda iilkemizdeki 6zel asc¢ilik egitimi veren kuruluslar ¢ok azdir. Son
zamanlarda tilkemizde ascilik meslegine karsi bir yonelim s6z konusudur. Bu talebe
karst Oniimiizdeki yillarda ascilik egitimi veren bu kuruluslarin sayisinda artis
olacaktir. Bu artisla beraber rekabet kosullart nedeniyle verilen egitimin kalitesi

artacak, bu nedenle sektorde calisan as¢ilar daha kalifiye elemanlar olacaklardir.

6! «profesyonel Ascilik Egitimi”, (Cevrimigi) http:/www.gvmsa.com/index.php/mutfak-sanatlar-
eitimi, 10 Ocak 2010.
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UCUNCU BOLUM

ISTANBUL’DAKI BES YILDIZLI ZINCIR OTELLERDE
ISTIHDAM EDILEN MUTFAK PERSONELININ EGITIM
DURUMUNUN INCELENMESINE YONELIK ANKET
CALISMASI

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirma Istanbul’da faaliyet gosteren bes yildizli zincir otellerde
istthdam edilen mutfak personelinin egitim durumunun incelenmesine yoneliktir.
Ayrica bu caligmada, mutfak personelinin demografik o6zellikleri ve buna baglh
olarak egitim durumlar1 ve mesleki yeterliliklerinin degerlendirilmesine ulasilmasi
amaglanmaktadir. Bu dogrultuda sektoriin ihtiyaglart belirlenerek, bu ihtiyaglar
dogrultusunda mutfak elemam yetistirilmesine yonelik egitim programlari

hazirlanmasina dikkat cekilmesi saglanacaktir.

Istanbul’daki uluslararas1 bes yildizli zincir otellerin bir kisminda gorevli
as¢ibasilarin yabanci uyruklu oldugu tespit edilmistir. Arastirmada uluslararasi
zincir otel olan bu isletmelerin neden yabanci uyruklu ascibasi istthdam ettigi de

sorgulanmustir.
3.2. Arastirmanin Sinir1

Bu uygulama, Istanbul faaliyet gosteren bes yildizli ulusal ve uluslararasi
zincir otellerde istthdam edilen mutfak personeliyle sinirlidir. Mutfak personeliyle
ilgili kastimiz yiyecek liretiminden sorumlu komi, as¢1, kisim sefleri ve asgibast ve
ascibast yardimeilaridir. Calisma alaninin belirlenmesinde temel nokta, Istanbul’daki

bes yildizli zincir otellerin yogunlugunun fazla olmasidir.

Arastirmanin yapilmasi esnasinda olusan ulasim maliyetleri ve yiliz yiize
goriisme teknigiyle anketin doldurtulmasi amaci da arastirmanin Istanbul’la sinirl

olmasinda rol oynamaistir.
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Anket calismast 2 Kasim 2009 ve 3 Aralik 2009 tarihleri arasinda soru
kagidinin, otellerdeki mutfak sefleri, insan kaynaklar1 ve egitim miidiirlerinin
telefonla aranmasi, randevu alinmasi ve elektronik postalari alinarak elektronik posta
ile gdnderilmesi, ¢iktilarinin alinarak tiim ilgili personele doldurtulmasi saglanarak

ve yiiz yiize goriiserek doldurtulmasi yollariyla yapilmistir.
3.3. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada c¢oktan se¢meli ve kapali uclu 25 adet anket sorusu hazirlanip
Istanbul’da faaliyet gosteren bes yildizli zincir otellerde istihdam edilen mutfak

personeline doldurtulmasi saglanmustir.

Ayrica mutfak sektoriinde 6 yildan fazladir ¢alisiyor olmam, gozlem metodu

kullanarak, sonuglarin daha iyi sekilde ortaya konulmasini saglamistir.

Turizm Bakanlhigi’ndan alman ilgili verilere gore Istanbul’da bes yildizli
ulusal ve uluslararasi zincir otel sayis1 27 olarak tespit edilmistir. Calisma esnasinda
27 otelle de goriistilmesine ve anket birakilmasina, 1srarla {i¢ kez telefonla aranip
rica edilmesine ragmen ve yiiz yilize goriisiilmesine ragmen; is yogunlugu, yillik
izinde bulunma ve diger sebeplerden dolay1 bu otellerden 23’iinden geri doniis
alinabilmistir. Anket ¢alismasi yapilacak bu 27 otelin ilgili boliimleriyle yapilan
gorliismede mutfaklarinda calisan personelin 741 kisi oldugu tespit edilmistir. 27
otele gonderilen 741 anketten 315 adeti geri donmiistiir. Yiizde olarak ifade etmek
gerekise gonderilen anketlerden %42’sinin geri donmesi saglanabilmistir. Anketlerin

otellere gore doniis sayilar1 ve ylizdeleri Tablo5’te gosterilmistir.
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Tablo 5: Anketlerin Otellere Gore Doniis Sayilar: ve Yiizdeleri

. Anket Anket Geri
Istanbul’daki Bes Yildizh Mutfak Gonderilen Geri Doniis
Zincir Oteller Kadrosu Sayis1 Anket Sayis1 Doniis Yiizdesi
Sayisi %
Park Hyatt Istanbul Magka Palas 16 16 16 100
Hotel Grand Hyatt 28 28 23 82
Movenpick Hotel 15 15 15 100
Ritz Carlton Hotel 25 25 21 84
Ciragan Palace Kempinski 38 38 21 55
W Hotel 18 18 18 100
Sheraton Atakdy Hotel 28 28 20 71
Four Seasons Bosphoros Hotel 49 49 19 39
Divan Asia 21 21 0 0
Titanic Otel Kartal 17 17 17 17
Radison Sas Hotel 15 15 12 80
Kaya Ramada Beylikdiizii Hotel 24 24 11 46
Topkap1 Eresin Hotel 19 19 5 26
Conrad Hotel 50 50 32 64
Ceylan Intercontinental Hotel 47 47 17 36
Swiss Hotel 52 52 19 36
Sheraton Maslak Hotel 24 24 0 0
Mariot Asia Hotel 21 21 0 0
The Marmara Hotel 36 36 1 3
Hilton Hotel 33 33 11 33
HiltonSa Hotel 19 19 3 16
Four Seasons Sultanahmet Hotel 21 21 18 86
Polat Ronesans Hotel 41 41 1 2
Crown Plaza Laleli Hotel 16 16 12 75
Dedeman Gayrettepe Hotel 24 24 2 8
Stirmeli Gayrettepe Hotel 19 19 1 5
WOW Hotel 25 25 0 0
Toplam 741 741 315 42
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Su anda Park Hyatt Istanbul Magka Palas Oteli’nde Kisim Sefi olarak gorev
altyor olmam ve sektor icerisindeki alt1 yillik deneyim ve birikimim; konuya hakim
olma, degerlendirme ve iletisim kurma agilarindan bana dncelik ve fayda saglamistir.
Ayrica bu yillar igerisinde gdzlem metodunu da kullanmis olmam ¢alismaya ayri bir

katki saglamistir.
4.4. Bulgular ve Degerlendirme

Istanbul’daki bes yildizli zincir otellere doldurtulan anket formlarindaki
sorulara alinan yanitlar SPSS 16.0 programi kullanilarak ytlizde ve frekans olarak

degerlendirilerek; tablolastirilmis ve yorumlanmustir.

Frekans Dagilimlar:

Tablo 6: Mutfak Calhisaminin Cinsiyeti

Cinsiyet Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Erkek 297 94,3 94,3
Bayan 18 57 1000
Toplam 315 100,0

Soru 1 i¢in Tablo 6’de degerlendirmeye alinan toplam 315 ankete cevap
veren ascilardan %94,3” i erkektir ve anket sayis1t 297°dir. Bayan ascilar ise ana
kiitlenin %5,7’sini olusturmakta ve sayilart 18’dir. Goriiliiyor ki erkek ascilarin

sayilar1 bayan asc¢ilara oranla ¢ok fazladir.
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Tablo 7: Mutfak Calisaninin Yasi

Yas Arahgi Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
20'den az 9 29 29
20-25 82 26,0 28,9
25-30 79 25,1 54,0
30-40 115 36,5 90,5
40'dan fazla 30 9.5 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 2 i¢in Tablo 7°da ankete katilan ascilarin yas dagilimlarini gostermektedir.
En biiytlik pay1 %36,5 ile 30-40 yas aras1 olugturmaktadir. 20-30 yas arasi as¢ilarin
yiizdesi ise 51,1°dir. Gordiigiimiiz iizere Istanbul’daki 5 yildizli otellerde calisan

ascilarin biiyiik ¢ogunlugu geng ascilardan olugsmaktadir.
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Tablo 8: Mutfak Calisaninin Dogum Yeri

Memleket Frekans Yiizde | Toplamsal Yiizde Memleket Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Bolu Gilimiighane
160 50,8 50,8 1 0,3 87,0
Sinop Kahramanmaras
3 1,0 51,7 1 0,3 87,3
Erzurum Antalya
6 1,9 53,7 1 0,3 87,6
Van Denizli
1 0,3 54,0 4 1,3 88,9
Zonguldak Corum
4 1,3 55,2 1 0,3 89,2
Yozgat Bartin
2 0,6 55,9 3 1,0 90,2
Edirne Italya
2 0,6 56,5 3 1,0 91,1
Kastamonu Diyarbakir
9 2,9 59,4 1 0,3 91,4
Giresun Ankara
4 1,3 60,6 6 1,9 93,3
Amasya Gaziantep
3 1,0 61,6 1 0,3 93,7
Ordu Almanya
3 1,0 62,5 2 0,6 94,3
Sivas Bingol
13 4,1 66,7 1 0,3 94,6
Kars Fransa
4 1,3 67,9 2 0,6 95,2
Kiitahya Tekirdag
2 0,6 68,6 3 1,0 96,2
Balikesir Kilis
7 2,2 70,8 1 0,3 96,5
[zmir Samsun
5 1,6 72,4 3 1,0 97,5
Eskisehir Erzincan
1 0,3 72,7 1 0,3 97,8
Tokat Siirt
5 1,6 74,3 1 0,3 98,1
Istanbul Trabzon
28 8,9 83,2 1 0,3 98,4
Rize Afyon
5 1,6 84,8 1 0,3 98,7
anliurfa Sakarya
i 1 0,3 85,1 & 3 1,0 99,7
Canakkale Malatya
1 0,3 85,4 1 0,3 100,0
irlanda Toplam 315 100,0
1 0,3 85,7
Adana
3 1,0 86,7
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Soru 3 icin Tablo 8’de ankete katilan ascilarin nereli olduklarinin frekans
dagilimlarin1 vermektedir. %50,8” lik en yiiksek oranla Anakiitlenin yarisindan
cogunu Bolu kdkenliler olusturmaktadir. En yakin takipgisi %8,9 oranla Istanbul
kokenlilerden olusmaktadir. Arastirmanin Istanbul’da yapilmasina karsin biiyiik
oranin Bolu’lulardan olugmasinin nedeni iilkemizde asc¢ilik mesleginin uzun
yillardan beri Bolu’lularin tekelinde olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu tekellesme
Osmanli Imparatorlugu zamanlarinda saray mutfaklarinda baslamistir ve giiniimiize
degin gelmistir. Bazi otellerin mutfak ¢alisanlarinin biiyiikk ¢cogunlugu Bolu’lulardan

olusmaktadirlar.

Tablo 9: Mutfak Calisaninin Egitim Durumu

Egitim Durumu Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Yiiksek Lisans 6 1,9 1,9
Lisans 16 5,1 7,0
Onlisans 55 17,5 24.4
Lise 122 38,7 63,2
Ortadgretim 94 29.8 93,0
[lkokul 2 7,0 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 4 igin Tablo 9; ankete katilan asg¢ilarin egitim durumu frekans
dagilimlarin1 gostermektedir.  Ascilarin %38,7°lik ¢ogunligu lise mezunlarindan
olusmaktadir.  %29,8’lik pay ortadgretim mezunudur. %7’lik payr ilkokul
mezunlarindan olusmaktadir. Onlisans mezunu as¢ilarin orani ise %17,5°dir. Lisans
diizeyinde mezunlar %35,1 ile kii¢iik bir pay olusmaktadir. En kiigiik pay1 %1,9 ile
ylksek lisans mezunlar1 olusturmaktadir. 90’11 yillarda yapilan arastirmalarda

as¢ilarin biiylik cogunlugunu ilkokul mezunlar1 olusturmakta idi. Lisans ve Onlisans
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diizeyinde acilan ascilik egitim programlar1 ile ascilarin egitim diizeyleri 2000’li
yillar ile artmigtir. Fakat Tablo 9‘dan da goriildiigii izere bu oran yeterli diizeyde
degildir.  Universitelerde asgilik e@itimi veren programlarin artmasi ve egitim
durumu diistik olan aggilarin emekli olmasi durumunda ileriki yillarda asgilarin
egitim durumlarinda artis olacaktir. Son yillarda iilkemizde ascilik meslegine karsi
bir egilim goriilmektedir. Bu egilimle birlikte artan talebe karsin agilan yeni egitim
kurumlar ile egitilmis vizyon sahibi yeni nesil ascilar sektorde istihdam edilmeye
baslanacaktir. Bu yeni nesil ascilar ileriki yillarda edindikleri tecriibeleri mesleki

bilgileri ile harmanlayacak ve Tiirk Mutfagi’n1 hakettigi noktaya getireceklerdir.

Tablo 10: Mutfak Calisaninin Mesleki Deneyimi

Y1l Arah@ Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
2 Yildan Az 14 4.4 4.4
2-5Yil 43 13,7 18,1
5-8 Yil 48 15,2 333
812 il 60 19,0 52,4
12 Yildan Fazla 150 47.6 100.0
Toplam 315 100,0

Soru 5 i¢in Tablo 10°da asgilarin %47,6’sinin - mesleki deneyimi 12 yildan
fazladir. %19’unun mesleki deneyimi 8-12 yil arasindadir. %15,2’sinin mesleki
deneyimi 5-8 yil arasindadir.  %13,7’sinin 2-5 yil arast mesleki deneyimi
bulunmaktadir. Deneyimi 2 yildan az olan aggilarin sayisi ise 14 ve yiizde dagilimi

4,4 olmustur.

Istanbul’da faaliyet gosteren 5 yildizl zincir otellerde istihdam edilen as¢ilarin
%66,6’smnin mesleki deneyimi 8 yildan fazladir. Bu da gosterir ki Istanbul’da
faaliyet gosteren 5 yildizli otellerde istihdam edilen ascilarin biiyiik cogunlugunun

mesleki deneyimi fazladir.
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Tablo 11: Mutfak Calisaninin Cahistigi Kurum Adi

Kurum Adi Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Kaya Ramada Beylikdiizii 12 3,8 3.8
Ceylan Intercontinental 18 5,7 9,5
Swissotel The Bosphorus 19 6,0 15,6
Crown Plaza The Old City 12 3.8 19,4
Park Hyatt Istanbul 16 5.1 24.4
Titanic Kartal 17 5.4 29.8
Movenpick Istanbul 14 44 343
W Istanbul 18 57 40,0
Radison Sas Ortakoy 11 3,5 43,5
Four Seasons The 19 6,0 49,5
The Ritz Carlton Istanbul 21 6,7 56,2
Grand Hyatt Istanbul 23 73 63,5
FourSeasons Sultan Ahmet 18 5,7 69,2
Hilton Istanbul 11 35 72,7
Conrad Istanbul 32 10,2 82,9
Sheraton Atakdy 20 6,3 89,2
Ciragan Palace Kempinski 21 6,7 95,9
Hilton Istanbul ParkSa 3 1.0 96,8
Siirmeli Gayrettepe 1 0,3 97,1
The Marmara Istanbul 1 03 97,5
Dedeman Gayrettepe 2 0,6 98,1
Polat Ronesans 1 0,3 98.4
Barcelo Eresin Topkapi 5 1,6 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 6 i¢in Tablo 11°de arastirmaya katilan otellerin frekans ve yiizde
dagilimlarini gériilmektedir. En biiyiik kiitleyi %10,2 ile Conrad Istanbul Otel’i

olusturmaktadir.
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Tablo 12: Mutfak Cahsaninin Onceki Cahistign Kurum

Kurum Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Otel 64 20,3 61,9
Restoran 38 279 9.8

Diger 32 10,2 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 7 icin Tablo 12°de ascilarin daha Onceki ¢alistigi kurumlarin frekans
dagilimlarim1  gostermektedir. Ascilarin %41,6’simnin - daha  oOnceki calistig
kurumlarda zincir otel isletmeleridir.  %20,3’ti de daha Once bagimsiz otel
isletmelerinde calismislardir. Diger taraftan %27,9 pay ile ascilar daha dnce restoran
isletmelerinde calismislardir.  %10,2°lik pay ise; pastaneler, kamu kuruluslari,
catering firmalar1 gibi isletmeleri gostermektedir. Tablo 12’ye gore ascilarin

yarisindan ¢ogu kariyerlerini otel isletmelerinde slirdiirmektedirler.

Tablo 13: Mutfak Calisaninin Mesleki Egitimi Aldig1 Yer

Egitim Kurumu Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Universite 9 2.9 2.9
Yiiksekokul 20 6.3 9.2
Lise 55 17,5 26,7
Ozel Kurs 10 32 208
Yurtdist 4 13 31,1
Usta - Cirak Iliskisi 178 56.5 87.6
Asgilik Okulu ve 39 1.1 100,0
Usta - Cirak Iliskisi
Toplam 315 100,0

99



Soru 8 icin Tablo 13’de asgilarin mesleki egitimi nereden aldiklarin frekans
dagilimlar yer almaktadir. %56,5’lik pay ile ascilar mesleki egitimi isbasi sirasinda
usta-cirak iligkisi ile edinmektedirler. Ascilardan %11,1°1 ise mesleki egitimlerini
okulda alip, usta-¢irak iliskisi ile siirdiirmektedirler. Universitede ve dzel kurslarda
egitim alan ascilar ile yurtdisinda egitim alan as¢ilarin orani ¢ok azdir. Bunun sebebi
ise lilkemizde lisans diizeyinde ascilik egitimi veren liniversitelerin daha yeni olusu
ve sayt olarak az olusu kaynaklidir. Yurtdisinda ascilik egitimi ise maliyetli
oldugundan orani az ¢ikmistir. Onlisans diizeyinde as¢ilik egitimi alanlarin orani ise
%6,3’tiir. Ulkemizde 6nlisans diizeyinde ascilik egitimi veren kurum sayisi 15°dir ve
Ikinci Boliim Tablo 4’te gosterilmistir. Onlisans diizeyinde egitim almis as¢ilarin
%6,3 gibi diisiik bir deger c¢ikmasi, bu okullarda egitim almis asg¢ilarin baska

kurumlarda ¢alisiyor olmasindan kaynaklanabilir.

Tablo 14: Mutfak Cahisaninin Kurum i¢i Pozisyonu

Pozisyon Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Ascibasi 12 3,8 3,8
Asgibast 26 8.3 12,1
Yardimcisi
Kisim Sefi 77 24.4 36,5
Ascl 08 31,1 67.6
Komi 102 324 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 9 i¢in Tablo 14’de ascilarin otel isletmelerindeki pozisyon
dagilimlarinin frekans ve ylizdesini gostermektedir. Anketi yanitlayan as¢ilardan %
32,4k  kismi  “komi”lerden olusmaktadir. %31,1’lik kisim “asg¢1”lardan
olugmaktadir.  %24.4’likk kistm “kisim sefi” pozisyonunda gorev almaktadir.
%8,3’liik kistm “ascibasi yardimcisi’ndan olusurken, %3,8°1 “as¢ibasi” gorevini

tislenmektedir. Bu frekans dagilimi gosteriyor ki ankete cevap veren ¢ogunluk kisim
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sefleri, as¢ilar ve komilerden olugmaktadir. Bunun sebebi mutfak orgiit yapisinda bu

pozisyonlarda ¢alisan mutfak ¢alisanlarininn daha fazla olmasi kaynaklidir.

Tablo 15: Mutfak Calisaninin Iyi Bildigi Yabanci Diller

Dil Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Ingilizce 105 33,3 333
Almanca 2 0,6 34,0
Fransizca 1 0,3 343

Diger 7 2.2 36,5
Bilmiyorum 200 63,5 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 10 i¢in Tablo 15 ascilarin yabanci dil bilgisi frekans dagilimini
gostermektedir. %63,5’1lik en biiyiik oran ile Istanbul’daki 5 yildizli zincir otellerde
istthdam edilen asc¢ilar yabanci dil bilmemektedir. %36,5’1lik biiyiik oran ile ascilar
iyl derecede bilmektedirler. Almanca, Fransizca ve diger dillerin bilinme orani ¢ok
azdir. Birgok asc1 az ya da orta derecede ikinci yabanci dil bilmesine ragmen bu

dilleri iyi derecede bilmedikleri i¢in degerlendirmeye alinmamustir.

Tablo 16: Mutfak Calisaminin Yabanci Dil Egitim Alma Istegi

Dil Egitim Istegi Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Evet 266 84.4 84.4
Hayir 49 15,6 100,0

Toplam 315 100,0
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Soru 11 i¢in Tablo 16 ankete katilan ag¢ilarin yabanci dil egitimi almak isterler
mi sorusuna verilen cevaplarin frekans dagilimlarini gostermektedir.  %84,4’liik
biiyiik kismu1 yabanct dil egitimi almak istemektedir. Yiiz yiize yapilan anketlerden
elde edilen bulgulara gore dil egitimini zaman bulamamalari, maddi olanaklar gibi
cesitli nedenler ile ertelemektedirler. %15,6’lik kisim ise yaslarinin fazla olmasi

nedeniyle egitim almak istememektedirler.

Tablo 17: Mutfak Calisaninin As¢cilik Meslegini Secme Nedeni

Nedenler Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Aile 107 34,0 34,0
Arkadag 13 41 38,1
Meslegi Sevmek 160 50.8 88.9
Istihdam 23 73 96.2
Statii Geregi 11 35 99.7
Diger 1 0,3 100,0

Toplam 315 100,0

Soru 12 i¢in Tablo 17 ascilarin bu meslegi se¢gme nedenlerinin frekans
dagilimmi gostermektedir.  %50,8’lik en biliylik kisitm bu meslegi severek
secmislerdir.  Ikinci sirada ise %34’liik kisim ile, meslegi secme nedeni aile
olanlardir. Aile nedeniyle bu meslegi icra edenlerin biiylik kisminin Bolulu as¢ilar
oldugu, bir sonraki bolimde gosterilecektir. %7,3’likk oran istthdam sorununun
olmamasi nedeni ile as¢ilik meslegini tercih etmislerdir. %4,1°lik kisim arkadas
faktorii nedeniyle meslegi tercih etmistir. %3,5’lik kisim statii geregi meslegi
secmistir.  Anketi yanitlayan bir ag¢1 %0,3’liikk pay ile diger secenegini isaretlemis

ve nedenini belirtmemistir.
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Tablo 18: Mutfak Calisaninin Mesleki Yurdisi Tecriibesi

Tebriibe Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Yok 249 79,0 79,0
1 Ay’dan Az 16 5.1 84,1
1-2vil 23 73 91,4
241l 10 32 94,6
4-6 Yl 7 22 96.8
6 Yil'dan Fazla 10 32 100,0
Toplam 315 100,0

Tablo 19: Mutfak Calisaninin Yurdisi Tecriibesini Kazandig1 Yer

Devletler Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Toplamsal Yiizde
italya 4 1,3 6,1 6,1
ABD 10 3,2 15,2 21,2

Almanya 8 2.5 12,1 33,3

Japonya 2 0,6 3,0 36,4
Rusya 4 1,3 6,1 42,4
Irak 1 0,3 1,5 43,9
Finlandiya 1 0,3 1,5 45,5
Azerbeycan 2 0,6 3,0 48,5
Belgika 3 1,0 4,5 53,0
Ingiltere 5 1,6 7,6 60,6
Singapur 3 1,0 4,5 65,2
Malezya 2 0,6 3,0 68,2
Kanada 1 0,3 1,5 69,7
Bulgaristan 1 0,3 1,5 71,2
Kibris 1 0,3 1,5 72,7

Kazakistan 1 0,3 1,5 74,2
Fransa 3 1,0 4.5 78,8
Dubai 3 1,0 45 83,3
Isvigre 3 1,0 4,5 87,9

Brezilya 1 0,3 1,5 89,4

Misir 1 0,3 1,5 90,9

Maldivler 1 0,3 1,5 92,4

Suudi Arabistan 2 0,6 3,0 95,5

Yeni Zellanda 1 0,3 1,5 97,0

Romanya 1 0,3 1,5 98,5

Cek Cumbhuriyeti 1 0,3 1,5 100,0

Toplam 66 21,0 100,0

Yurtdist Tecriibesi Yok 249 79,0
Toplam 315 100,0
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Soru 13 ve baglantili 14 i¢in Tablo 18 ve 19 arastirmaya katilan asg¢ilarin yurtdisi
tecriibelerinin hangi devletlerde ve ne kadar olduklarimin frekans dagilimlarimni
gostermektedir. Tablo 17’ ye gore ascilarin %79 unun yurtdisi tecriibesi yoktur.
%5,1’inin  yurtdis1 tecriibesi 1 aydan azdir ki bunlarda genelde Tiirk haftas
promosyonlar1 nedeniyle yurtdisinda bulunmuslardir. 6 yil’dan fazla yurdisi
tecriibesi olanlarin orani %3,2’dir ki bu oranin ¢ogunlugunu iilkemizde istihdam
edilen yabanci uyruklu asg¢ibasilar olusturmaktadirlar. Yabanci uyruklu ascibaslari
ile ylizylize yapilan goriismelerde, bu kisilerin siirekli olarak diinyanin ¢esitli
devletlerinde bulunan otellerde gorev aldigi ve bu nedenle uluslararasi tecriibe
Ulkemizde uluslararas1 zincir otellerde yabanci

Tablo 18’den

anlagilacagr iizere iilkemiz asgilart uluslararasi tecriibe kazanamamaktadir.

edindikleri ortaya konmustur.

as¢ibaglarinin isdihdam edilmesindeki en biiylik etken budur.

Ulkemizde acilacak yeni ascilik programlar1 ile vizyon sahibi ascilarimiz
yetisecektir. Bu ascilar yurtdisina acilarak uluslararasi tecriibe kazancaklardir.
Bunun sonucunda ileriki yillarda tilkemizin uluslararasi zincir otelleri ve diinyadaki
bir¢ok zincir otelin mutfaklar1 Tiirk ascilara emanet olacaktir. Tablo 19°da kisith
sayidaki yurtdisi tecriibelerinden en yiiksek saymnin sirasiyla ABD, Almanya,

Ingiltere, italya ve Rusya’da oldugu gézlenmistir.

Tablo 20: Mutfak Calisaninin Yurtdisinda Mesleki Egitim Alma

Istegi
Mesleki Egitim Frekans Yiizde Gegerli Yiizde
istegi
Evet 265 84,1 84,1
Hayir 50 15,9 100,0
Toplam 315 100,0
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Tablo 21: Mutfak Calisaminin Yurtdisinda Mesleki Egitim Isteme

Nedeni
Nedenler Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Tirkiyedeki Asgilik Egitimi
o 185 58,7 58,7
Yetersizligi
Tirkiye'de Ascilik Egitimi Veren
o 72 22,9 81,6
Kurumlarin Yetersizligi
Diz
b 10 32 84,8
Ulkemdeki Ascilik Egitimi
) 48 15,2 100,0
Yeterli
Topl
opm 315 100,0

Soru 15 i¢in Tablo 20 ankete katilan ascilarin yutdisinda mesleki egitim almak
isterler mi sorusuna verdikleri yanitlarin frekans dagilimlarini gostermektedir. Soru
16 i¢in Tablo 21 ise as¢ilarin neden yurtdisinda egitim almak istediklerinin frekans
dagilimlarin1 gosterir. Tablo 20’ye gore %84,1 gibi yliksek bir oranda ascilar
yurtdisinda egitim gormek istemektedir. Tablo 21°de ise as¢ilar yurdisinda egitim
istemelerine neden olarak %58,7 oraninda iilkemizdeki ascilik egitiminin niteliksel
olarak yetersiz olusunu, %22,9 oraninda ise iilkemizde asgilik egitimi veren
kurumlarin say1 olarak eksikligini gostermislerdir. Tablo 20’ye gére %15,9 oraninda
as¢1 yurtdisinda egitim gérmek istememektedir. Bu oranin kiiciik bir kismini yabanci
uyruklu ascilar olusturmaktadir ve kendileri iilkelerindeki ascilik egitiminden
memnundurlar buna paralel olarak tablo 21°de %15,2 oranla iilkelerindeki asgilik
egitiminin yeterli oldugunu vurgulamiglardir.  Tablo 20’ye gore %15,9 ile
yurtdisinda egitim almak istemeyen {llkemiz ascilar1 ile yiiz yilize yapilan
goriismelerde ileri yasta olmalar1 gdzoniine alindiginda bunun kendileri i¢in uygun

olmadigini vurgulamislardir.
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Tablo 22: Mutfak Calisaminin Yurtdis1 Tecriibesi Kazanma Istegi

Yurtdisi Tecriibe Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
istegi
Evet 273 86,7 86,7
Hayir ) 133 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 17 i¢in Tablo 22 ascilarin yurtdisi tecriibesi kazanmak isterler mi
sorusuna karsilik gelen frekans dagilimlarin1 géstermektedir. Bu tabloya gore as¢ilar
%86,7 orani ile yurtdisinda egitim almak istemektedirler. %13,3 oraninda ise
yurtdisinda tecriibe kazanmak istememektedirler. %13,3’liik oranin bir kismi yagh
asc¢ilardan olugsmaktadir. Bir kismi ise hali hazirda yurtdisi tecriibesi kazanmig

ascilardan olusmaktadir.

Tablo 23: Mutfak Calisanlarina Verilen Kurum i¢i Egitim Durumu

Kurum ici Egitim Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde

Evet 315 100,0 100,0

Soru 18 i¢in Tablo 23 kurum i¢i egitim verilip verilmediginin frekans
dagilimlarim  gostermektedir.  Ankete katilan ascilar %100 oranla calistigi

isletmelerin hepsinde egitim verildigini vurgulamiglardir.
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Tablo 24: Mutfak Cahsanlara Verilen Kurum ici Egitimler

Egitimler Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Mesleki Egitim 4 1,3 1,3
Hijyen Egitimi 99 31,4 32,7
Kurum Kiiltiirti 2 0,6 333
Dil Egitimi 1 0,3 33,7
Hepsi 209 66,3 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 19 icin Tablo 24 isletmelerde verilen bu egitimlerin hangi egitimler
oldugunun frekans dagilimlarin1 gosterir. Tablo 24’e gore %66,3 oranda kurum
calisan ascilarina siklarda belirtilen egitimlerin tiimiinii vermektedir. %31,4 oraninda
kurum ise ascilarina hijyen egitimi vermektedir. Mesleki egitim veren kurum sayisi
ise 4 olmus ve frekans orani ise %1,3 olmustur. Bu durumda kurum ig¢i egitim veren
kurum sayis1 209 olmustur ve frekans orani %66,3 olmustur. Bu durumda denilebilir
ki ascilik egitimi okulla ya da ustalik-¢iraklik iliskisi ile baslayip as¢inin ¢alistig
siire boyunca devam eden bir siirectir. Aslina bakilirsa tim ascilar mesleki egitim
aldigin1 vurgulamalar1 gerekirdi. SOyle ki her yeni basladigi kurumda ya da ¢alistig

isletmedeki menti degisimleri sirasinda olagan olarak mesleki egitim almaktadirlar.

Tablo 25: Mutfak Calisaninin Mesleki Yeterliligi

Ascinin Yeterliligi Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Yeterli 124 39,4 39,4

Gelistirmeye Agik 120 38,1 77,5
Yetersiz 71 22,5 100,0
Toplam 315 100,0




Soru 20 i¢in Tablo 25 asg¢ilarin kendilerini mesleki yonden yeterli bulup
bulmadiklarin1 gostermektedir. Tabloya gore %39,4 oraninda as¢1 kendisini mesleki
yonden yeterli bulmaktadir.  %38,1’lik oran ise mesleki yonden kendilerini
gelistirmeye acgik olarak ifade etmislerdir. %22,5°lik oran ise kendilerini mesleki
yonden yeterli bulmamaktadirlar ve bu grubun c¢ogunlugunu geng¢ ascilar
olusturmaktadir. Aslina bakilirsa as¢ilik meslegi sonu olmayan bir siirectir. Her
gecen giin yenilikler olmaktadir. Bu meslekte siirekli gelisim vardir. Asg1 her gegcen
giin meslegine yenilikler katmaktadir. Bu bakimdan aslina bakilirsa tim asgilar

giinden giine kendilerini yenilemektedirler.

Tablo 26: Mutfak Calisaninin Mesleki Gelisimi

Mesleki Gelisim Yontemleri Frekans Yiizde Toplamsal
Seminer ve Kurslar 45 143 143
Internet 97 30,8 45,1
Bulundugunuz Pazardaki Restoranlardan Hizmet 21 6.7 517
Literatiir 3 1.0 507
Hepsi 119 37.8 90,5
Higbiri 30 9,5 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 21 igin Tablo 26 ascilarin mesleki yonden kendisini gelistirmek i¢in ne
yaptiklar1 soruldugunda verilen cevaplarin frekans dagilimlarini gosteriyor. Tabloya
gore arastirmaya katilan 315 kisiden %14,3°1i seminer ve kurslara katilarak, kendisini
gelistirdigini ifade etmistir. Tabloya gore kendilerini gelistirmek adina bunlardan
hepsini yaptigini ifade eden grup %37,8’lik yiizdeyle en yiiksek degere sahipken,
%30,8’1 internet kullanarak ikinci degere sahiptir. Bunlardan hig¢birini yapmayan
kisi sayist %9,5 degerle ¢cok da az olmayan ortalama bir degerdir. En ¢ok dikkat
cekici olan durum litaratiir takip etmek yani okumak seceneginin en diisiik deger

olan %1 olmasidir.
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Ascilarin okuma egiliminin diisiik olmasi is yogunlugu ve egitim seviyesinin diisiik
olmasindan kaynaklaniyor olabilir. En diisiik ikinci deger %6,7’lik yiizdeyle
bulundugu pazardaki restoranlardan hizmet almak olmustur. Bu da is yogunlugu,

maddi yetersizliklerden kaynakli olabilir.

Tablo 27: Mutfak Calisaninin Kariyer Plani

Kariyer Plani Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Otel Mutfag: 174 55,2 55,2
Restoran Mutfagi 20 6,3 61,6
Gemi Mutfagt 2 0,6 62,2
Yurtdist 29 9,2 71,4
Kamu Kuruluslari 1 0,3 71,7
Kendi 1§yeriniz 89 28,3 100,0

Toplam 315 100,0

Soru 22 i¢in Tablo 27 kariyer planlarinin ne oldugu soruldugunda verilen
cevaplarin frekans ve ylizdelerini gostermektedir. 955,2’lik bir grup en yiiksek
degerle kariyerlerine otel mutfaklarinda devam etmeyi segerken, %0,3’liik kistm en
diisiik yiizdeyle kamu kuruluslarinda calismay1 tercih edenler olmustur. Buna sebep
kiyas olarak getiri durumu ve alisilan diizene devam etme kaygisi olabilir. Ikinci
biiylik yiizde %28,3 ile kendi isyerini agma hedefi olmustur. Burada da kazang
durumundaki yetersizlik sebep gosterilebilir. ikinci diisiik deger %0,6 ile gemi
mutfaginda c¢alisma istegi olmustur. Bunda etken gecici bir is olmasi, ileriki
donemler i¢in evlilik ve aile planlar1 yapildig1 i¢in diizensiz bir i olmasi sebep
gosterilebilir.  Diger degerler sirasiyla %9,2 ile yurtdisi ve %6,3’le restoran

mutfaginda ¢alisma plani olmustur.
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Tablo 28: Mutfak Calisaninin Egitim Veren Kuruluslarda Egitici

Sef Olarak Calisma Istegi

Egitici Sef Olma Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
istegi
Evet 256 81,3 81,3
Hayir 59 18,7 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 23 icin Tablo 28’de % 81,3’liik yiisek bir yilizdeyle ascilar egitim veren

kuruluglarda egitici sef olarak calisma sorusuna evet cevabini verirken; %18,7’si

hayir cevabii vermislerdir.

oldugunu gostermektedir.

Bu degerler isinde uzmanlagsma egiliminin yiiksek

Tablo 29: Mutfak Calisaninin Yoneticilik Yoniiniin

Degerlendirilmesi

Yoneticilik Yonii Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Yeterli 67 21,3 21,3

Gelistirmeye Acik 230 73,0 943
Yetersiz 18 5.7 100,0
Toplam 315 100,0

Soru 24 i¢in Tablo 29’de yoneticilik yonlerinin degerlendirilmesi istenen 315

kisiden %73’liniin gelistirmeye acik olarak degerlendirmesi

ankete katilan

cogunlugun as¢1 ve komilerden olusmast ve bu yondeki egitimlerin yetersiz

olmasindan kaynaklanabilir. %21,3 {ist basamakta ¢alisanlar ve yiikselme azminde
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olanlar olabilirken; yetersiz olarak degerlendiren %5,7’lik azinlik ¢ok gen¢ olan

grupta gozlenebilir.

Tablo 30: Zincir Otellerde Ascibas1 Olma Kriterleri

Ascibagi Olmak Igin Frekans Yiizde Toplamsal Yiizde
Yabanci Dil 11 3,5 3,5
Mesleki Bilgi 16 5,1 8,6
Tecriibe 10 3,2 11,7
Yoneticilik 13 4.1 15,9
Yabanci Uyruklu Olmak 21 6,7 22,5
Hepsi 109 34,6 57,1
Yabanct Uyruklu Olmak 135 42,9 100,0
Disinda Hepsi
Toplam 315 100,0

Soru 25 i¢in Tablo 30’da zincir otellerde asgibasi olmak igin sizce neler

gerekir sorusuna %42,9 yabanci uyruklu olmak disinda hepsi derken, %34,6 hepsi

demistir. Bu da gosteriyor ki Tiirkiye’de yerli aggibasi olma geregi ve istegi ascilar

tarafindan vurgulanmistir. Ancak bir diger endise de zincir otellerde asc¢ibasi olmak

icin yabanci olma kriterinin var olmasi goriisiidiir. Yabanci dil en diisiik ikinci deger

%3,5 olarak karsimiza ¢ikarak biraz Once degindigimiz endiseye destek

niteligindedir. Ayrica diger ufak ylizdelerin arasinda %6,7 ile yabanci uyruklu

olmanin da en yiiksek deger olarak yer almasi iddiamiz1 destekler niteliktedir.
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Karsilastima Tablolar

Tablo 31: Cinsiyet - Egitim Durumu

Cinsiyet Egitim Durumu
Yiiksek lisans | Lisans Onlisans Lise | Ortadgretim | ilkokul | Toplam
Erkek 3 9 49 121 93 22 297
Kadin 3 7 6 1 1 0 18
Toplam 6 16 55 122 94 22 315

Tablo 31°deki cinsiyet ve egitim durumlarinin karsilagtirma dagilimlarinda; dncelikle

bayan katilimcilarin 18 adetle sinirli olmasi dikkate alinmalidir. Ankete katilan bayan

ascilardan 3 tanesi yiiksek lisans, 7 tanesi lisans, 6 tanesi Onlisans, 1 tanesi lise ve 1

taneside ortadgretim mezunudur. Bu sonug, bayan asc¢ilarin egitimli olduklarini

gosterir. Diger taraftan erkek ascilarin %38’1 ilkdgretim ve ortadgretim mezunudur.

Erkek asgilardan Onlisans ve iizeri egitime sahip olanlarin orani %20°dir. Erkek

as¢ilarin ¢ogunlugu %40 oranla lise mezunudur. Bu sonuglar dogrultusunda bayan

ascilarin egitim seviyeleri erkek asg¢ilardan fazladir.
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Tablo 32: Memleket - Egitim Durumu

Memleket Egitim Durumu

Yiiksek lisans Lisans Onlisans Lise Ortadgretim Ilkokul Toplam
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Tablo 32’de asgilarin memleketleriyle egitim durumlart karsilastirilmistir.
Bolu’lu ascilar tablo 8’e gore %50,8’lik oranla ankete katilan agg¢ilarin cogunlugunu
olusturur. Ankete katilanlarin yarisindan fazlasi Bolu’lu olmasindan dolay1 anket
sonuclarina yon veren asg¢ilar Bolu’ludurlar. Tablo 32’ye gore Bolu’lu ascilarin
%45°1 ilkokul ya da ortaokul mezunu iken %42’si lise mezunudur. %10 ise Onlisans
mezunu iken, sadece %]1°1 lisans mezunudur. Yiiksek lisans diizeyinde egitimi olan
Bolu’lu asc1 yoktur. Lisans ve Lisans iistii egitimi olan ascilar Istanbul, Ankara,

Izmir gibi biiyiik sehirlerde dogmuslardir. Bu tabloda dikkat ¢ekici diger bir hususta
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yabanci1 aggilarin hepsinin 6n lisans diizeyinde egitime sahip olmalaridir. Bu sonucta
gosterir ki bu iilkelerde 6nlisans diizeyinde egitim verilen mesleki yliksek okullarda
verilen egitim kalitesi nedeniyle bu as¢ilarin hepsi ascibasi ya da ascibasi yardimeisi

pozisyonunda gorev almaktadirlar.

Tablo 33: Memleket - Iyi Derecede Bilinen Yabanci Diller

Memleket _ Yabanci Diller
Ingilizce Almanca Fransizca Diger Bilmivorum Toplam
124
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Tablo 33 Ascilarin memleketlerine goére yabanci dil bilme oranlar
karsilagtirilmistir. Say1 olarak ingilizce yabanci dil bilenlerin 31 kisiyle en fazla
Bolu’lu ageilar olarak goriilmesine ragmen anakiitle igerisindeki en biiylik oran

Bolu’lular olmasindan dolay1 sadece %19’u ingilizce yabanci dilini iyi derecede
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bilmektedirler. Ingilizce yabanci dilinci yiizde olarak en fazla bilen iller; Izmir
Istanbul, Balikesir, Sakarya, Ankara gibi biilyiiksehirlerdir. Yabanci asgilarin hepsi
anadili olmamasina ragmen ingilizce bilmektedirler. Yabanci dil bilmeyenlerin orani

%63 tiir. Bu oranin yarisindan fazlasin1 Bolu’lu asgilar olusturmaktadir

Tablo 34: Memleket - Meslek Secim Nedeni

Memleket Meslek Secim Nedeni

Aile Arkadas Meslegi Sevmek istihdam Sorunu Yok Statii D Toplam
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Toplam

Tablo 34 Ascilarin memleketlerine gore bu meslegi se¢melerindeki etken
incelenmigstir. Tabloya gore %51°lik pay ile as¢ilik meslegini se¢gme nedeni olarak
meslegi sevmek gosterilmistir. Bu oranin %35°lik kismim1 Bolu’lu ascilar

olusturmaktadir. %34’liik kistm meslegi se¢gme nedeni olarak ailelerini gdstermistir.
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Bu oranin %78’ini Bolu’lular olusturmaktadir. Bu da gosterir ki Bolu’lu asgilarda

meslek babadan ogula gegmektedir.

Tablo 35: Kurumigci Pozisyon - Egitim Durumu

. Egitim
Pozisyon Durumu
Yiiksek lisans | Lisans Onlisans Lise | Ortadgretim | flkokul | Toplam
Ascibasi 0 2 8 0 2 0 12
Asgibast Yard. 0 1 4 9 7 5 26
Kisim Sefi 2 2 5 22 39 7 77
Asci 2 3 11 50 26 6 98
Komi 2 8 27 41 20 4 102
T 6 16 55 122 94 22 315
oplam

Tablo 35’de ascilarin kurumigi pozisyonlar: ile egitim durumlarinin
karsilastirilmas1  yapilmistir.  Ascibasilarin  sadece 2 tanesi lisans diizeyinde
egitimlidir. 8 tane ascibasi Onlisans diizeyinde egitimlidir. Bu tabloya gore egitim
seviyeleri yiiksek ascilar kisim sefi, as¢1 ve komi pozisyonlarinda gorev almaktadir.
Yakin bir gelecekte bu as¢ilar kazanacaklari tecriibe ve yonetsel becerilerle agcibasi

pozisyonunda gorev alacaklardir.

Tablo 36: Kurumici Pozisyon - Yurtdis1 Tecriibe Siiresi

Pozi Yurtdis1 Tecriibe
ozisyon .
Siiresi
Yok 1 Aydan Az 1-2Y1l | 2-4Y1 | 4-6 Y1l 6 Yildan Fazla | Toplam
Asgibasi 1 0 0 2 1 8 12
Ascibas1 Yard. 11 5 5 1 3 1 26
Kisim Sefi 60 5 6 4 1 1 77
Ascl 87 4 5 1 1 0 98
Komi 90 2 7 2 1 0 102
Toplam 249 16 23 10 7 10 315
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Tablo 36 ascilar1  kurumigi pozisyonlart ile yurdis1 tecriibeleri
karsilastirilmistir. Tabloya gore sadece 1 tane ascibasinin yurtdisi tecriibesi yoktur. 8
tane ascibasinin yurtdisi tecriibesi 6 yildan fazladir. Yabanci ascibasilariyla anket
ylizylize yapilmistir. Kendileri son soruda yer alan agg¢ibasi kriterleri sorusuna yanit
verirlerken hemen hepsi uluslararasi tecriibenin etkili olduklarin1 sdylemislerdir. Bu

tabloya gore as¢ibasilarin hemen hepsinin uluslararasi tecriibesi mevcuttur.

Tablo 37: Yas - Egitim Durumu

Yas Dlilgriltlillnnu
Yiiksek Lisans | Lisans Onlisans Lise | Ortadgretim | Ilkokul | Toplam
20’den Az 0 0 1 8 0 0 9

20-25 2 5 31 34 9 1 82
25-30 3 6 6 33 30 1 79
30-40 1 5 13 42 40 14 115
40’dan Fazla 0 0 4 5 15 6 30
Toplam 6 16 55 122 94 22 315

Tablo 37 as¢ilarin yas ve egtim durumlarimin  karsilastirilmasini
gostermektedir. Bu tabloya gore yast 30 ve alt1 olan gens ascilardan sadece 2 tanesi
ilkokul mezunu iken, 39 tanesi orta 6gretim mezunudur. Buna karsilik yiiksek lisans,
lisans ve Onlisans diizeyinde egitimli as¢ilarin biiyiik cogunlugu 30 yas altindadir.
Tabloya gore yas arttikca egitim seviyesi diismektedir. Ileriki yillarda yash asc1

toplulugu emekli oldukca ag¢ilarin egitim seviyesi ylikselecektir.
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Tablo 38: Yas - Mesleki Egitimin Alindig1 Yer

Yas Egitim Durumu
Universite | Yiiksekokul | Lise Ozel Yurtdist Usta -Cirak Okul+Usta-Cirak Toplam
20°den Az 0 0 6 0 0 3 0 9

20-25 2 12 23 5 3 24 13 82
25-30 5 3 13 2 1 45 10 79
30-40 2 5 11 3 0 86 8 115
40’dan Fazla 0 0 2 0 0 20 8 30
Toplam 9 20 55 10 4 178 39 315

Tablo 38 ascilarin yasi ile mesleki egitimi nereden aldiginin karsilastirilmasini

gostermektedir. En biiylik oran olan usta-cirak iliskisi ile egitim almis ascilarin

yarisindan ¢ogu 40 yas ve iizerindedir. Universite, yiiksekokul ve lisede egitim almis

as¢ilarin anakiitleye orant %19°dur. Tabloya gore yas arttikca mesleki egitimin usta-

cirak iliskisi ile edinildigi ortaya ¢ikmaktadir. Geng ascilar mesleki egitimi ilgili

okullardan almakta ve isbasinda usta-¢irak iliskisi siirdiirmektedirler.

Tablo 39: Yas - Mesleki Yonden Yeterlilik

Yas Mesleki Yonden Yeterlilik
Yeterli | Gelistirmeye Agik | Yetersiz | Toplam
20°den Az 2 3 4 9

20-25 19 38 25 82
25-30 26 30 23 79
30-40 57 41 17 115
40’dan Fazla 20 8 2 30
Toplam 124 120 71 315
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Tablo 39 ankete yanit veren ascilarin yaglart ile mesleki yonden
karsilagtirilmalarii igermektedir. Tabloda genel toplama bakildiginda %39’luk bir
deger kendilerini mesleki yonden yeterli gormektedir. Mesleki yonden yeterli
as¢ilarin ¢cogunligu 30 yas ve iizeridir. Bu sonuca gore deneyim arttikga mesleki
yeterliligin artacagi soylenebilir. %38’lik bir deger ise mesleki yeterliliklerinin
gelistirmeye agik oldugunu belitmislerdir. Mesleki yeterliliklerinin gelistirmeye acik
oldugunu disiinen asg¢ilarin yas araligt 20 ile 40 arasinda esit bir dagilim
gostermistir. Bunun nedeni asc¢ilik mesleginin giinden giline gilincellenmesinden
dolay1 siirekli yeni metod ve teknikler &grenilmesinden kaynaklaniyor olabilir.
Mesleki yonden kendilerini yetersiz gorenlerin orani %22°dir. Bu oranin ¢ogunu

meslege yeni baglayan geng ascilar olusturmaktadir.

Tablo 40: Egitim Durumu - Mesleki Deneyim

Egitim Durumu Mesleki Deneyim
2 Yildan Az | 2-5Y1l | 5-8 Yil | 8-12 Y1l | 12 Yildan Fazla | Toplam
Yiiksek Lisans 0 4 1 1 0 6
Lisans 3 5 4 2 2 16
Onlisans 3 17 10 9 16 55
Lise 7 14 25 32 44 122
Ortadgretim 1 3 7 14 69 94
flkokul 0 0 1 2 19 22
Toplam 14 43 48 60 150 315

Tablo 40 ankete katilan ascilarin mesleki deneyimleri ile egitim durumlarini
karsikagtirmaktadir. Tabloya gore Mesleki deneyimi 12 yildan fazla olan grup
%48’lik pay ile en fazla degere sahiptir. Bu grubun biiyiikk ¢ogunlugunu ilkokul ve
ortaokul mezunlar1 olusturmaktadir. Bu tabloya gore deneyim arttikca egitim
seviyesi diigmektedir. Buna karsilik deneyimi az olan asgilarin egitim seviyeleri

yiikselmektedir.
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Tablo 41: Mesleki Deneyim - Kurumici Pozisyon

Mesleki Deneyim Kurumici Pozisyon
Ascibas1 | Ascgibast Yard. | Kisim Sefi | As¢1 | Komi | Toplam

2 Yildan Az 0 0 1 3 10 14
2-5Y1l 0 0 0 8 35 43

5-8 Y1l 1 0 6 22 19 48

8-12 Y1l 1 4 13 22 20 60

12 Yildan Fazla 10 22 57 43 18 150
Toplam 12 26 77 98 102 315

Tablo 41 as¢ilarin mesleki deneyimleri ile kurumici pozisyonlarini
karsilagtirmaktadir. Tabloya gore ascibasilarin %83’ilinlin mesleki deneyimleri 12
yildan fazladir. Ascibagi yardimcilarinin %85’inin mesleki deneyimi 12 yildan
fazladir. Bu degerlere gore deneyim arttikca kurumigi pozisayonda ylikselmektedir.
Kisim sefleri, asc1 ve komilerde degerler incelendiginde deneyim stireleri arttikca bu
degerlerin arttig1 goriilmektedir. Buna goére genel olarak kurum i¢i pozisyonun

yiikselmesi deneyimin artmasina baglhdir.

Anket Sonuglar:

Anket calismasina gore mutfak calisanlarinin %94,3°1i erkek asg¢ilardan
olugmaktadir. Ascilarin %51,1° 1 20 ile 30 yas arasinda iken %36,5’1 31 ile 40 yas
grubundadir. Buna gore anket calismasina katilanlarin ¢ogunlugu erkek ve geng

ascilardir.

Anket caligmasina katilan as¢idan %2,9’u aseilik egitiminini iiniversitelerin
ilgili boliimlerinden almislardir. %6,3’i ise mesleki egitiminini as¢ilik meslek
yiiksek okullarindan alirken, %17,5’1 egitimlerini liselerin 1ilgili boliimlerinden
almiglardir. En kiiglik oran olan %1,3 ile asc¢ilar mesleki egitimlerini yurtdisindaki

ilgili okul ya da kurslardan alirken, %3,2 oranda iilkemizdeki mevcut olan &zel
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kurslardan almislardir. Diger taraftan %356,5°lik oranla as¢ilarin yarisindan fazlasi
egitimlerini usta-¢irak iliskisi ile edinmislerdir. Buna goére as¢ilarin biiyiik cogunlugu

mesleki egitimi usta-¢irak iliskisi ile edinmislerdir.

Yapilan anket caligmasina katilan ag¢ilarin mesleki pozisyonlar1 yiizdeleri,
asc¢ibasilar %3,8, ascibasi yardimecilart %8,3, kisim sefleri %24.,4, ascilar %31,1,
komiler %32,4 olarak gerceklesmistir.

Mutfakta istihdam edilen asc¢ilardan %1,9’u yiiksek lisans diizeyinde
egitimlidirler. %35,1°1 ise lisans diizeyinde egitim almislardir. Diger taraftan onlisans
diizeyinde egitim alanlarin sayis1 55 ile %17,5°dir. Lise diizeyinde egitimliler %38,7
ile en fazla orana sahiptirler. %36,8 oranda ascilar ortadgretim ya da ilkdgretim

mezunudur. Buna gore ascilarin biiyiik gogunlugu lise diizeyinde egitimlidirler.

Ankete katillan ascgilardan %50,8’1 Bolulu ¢ikmigtir. Bolulularin en yakin
takipcisi % 8.9 ile Istanbullu as¢ilardir. Daha sonra sirasiyla Sivashlar %4,1 ve
Kastamonulular %2,9 oranindadirlar. Diger illerimizden bu meslegi icra eden
ascilarin oran1 %1 civarlarindadir. Yabanci ascilarin orani ise %2,5’dir. Buna gore
anket calismasinin sonuglarina yon veren grup Bolulu as¢ilardir. Bolulular’dan 68’1
lise mezunu, 64’1 ortadgretim mezunu ve 9’u da ilkokul mezunudur. Bu durumda
diyebiliriz ki Bolulu ascilar ankete katilan as¢1 grubunun egitim seviyesini
diisiirmiislerdir. Egtim seviyesi diisiik Bolulu ascilarin yaslar1 30 ve yukarisidir.
Anket calismasina katilan yabanci uyruklu as¢ilarin alan ¢aligmasina katilmasi yiiz
yilize anket doldurmalari saglanarak gerceklestirilmigtir. Yabanci uyruklu asg¢ilarin
zincir otellerde asc¢ibasi olma kriterleri hakkindaki diistinceleri dikkat ¢ekicidir. Bu
ascilar pozisyon itibari ile asgibast ya da asc¢ibasi yardimcilaridir. Kendileri ascilik
meslek yiiksek okulundan mezundur ve hepsinin uluslararasi tecriibesi 7 yildan
fazladir. Zincir otellerde ascibasi  olma  kriterini  uluslararasi  tecriibeye

baglamaktadirlar.
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SONUC

Bu c¢alismanin ilk boliimiinde mutfak kavrami aciklanarak, mutfak
boliimiiniin otel isletmelerine entegrasyonu anlatilmis ve mutfak boliimiiniin otel
isletmeleri i¢in son derece Onemli bir boliim oldugu vurgulanmistir. Giinlimiiz
teknolojik gelismeleri ile; aymi simifta yer alan otel isletmelerinin sunduklar
hizmetler birbirlerine yakin bir tablo olusturmaktadir. Otel igletmeleri farkliliklarini
mutfak boliimleri ile ortaya koymaya caligmaktadirlar. Bu farkliik mutfak
personellerinin egitimli ve vizyon sahibi kisilerden olusmast ile saglanabilir. Ikinci
boliimde egitim ve mesleki egitim kavramlar aciklanmistir. Ayrica, diinyadaki
mevcut asgilik egitiminden bahsedilmis ve iilkemizdeki ascilik egitiminin son
zamanlarda yeni acilan programlar ile gelismeye bagladigindan s6z edilmistir. Son
béliimde ise Istanbul’daki 5 yildizli ulusal ve uluslararas: zincir otel isletmelerinde
istthdam edilen mutfak calisanlarina anket uygulamasi yapilmis ve sonuglar SPSS
16.0 paket programi ile degerlendirilerek frekans, yiizde ve karsilastirma tablolar

olusturulmus ve mevcut durum ortaya konulmustur.

Anket calismasina gore, ascilarin %94,3 ile biiyiikk cogunlugu erkeklerden
olugmaktadir. Bazi isletmelerde bayan asci hi¢ ¢alistirilmaz iken bazi igletmelerde
bayan aggilarin erkek ascilar ile oran1 aynidir. Aseilarin %51,1°1 20 ile 30 yas arasi
grupta iken %36,5’1 31 ile 40 yas grubundadir. Bu sonuca gore ankete katilanlarin

cogunlugu geng ascilardir.

Anket caligmasina katilan 315 ascidan 9 tanesi %2,9’luk oranla asgilik
egitiminini Uiniversitelerin ilgili bolimlerinden almiglardir. %6,3’{ ise mesleki
egitiminini as¢ilik meslek yiiksek okullarindan alirken, %17,5°1 egitimlerini liselerin
ilgili boliimlerinden almislardir. En kii¢iik oran olan %1,3 ile asc¢ilar mesleki
egitimlerini yurtdisindaki ilgili okul ya da kurslardan alirken, %3,2 oranda
tilkemizdeki mevcut olan 6zel kurslardan almiglardir. Diger taraftan %356,5lik
oranla as¢ilarin yarisindan fazlasi egitimlerini usta-girak iliskisi ile edinmislerdir.
%]11,1’liikk oranla ascilar egitimlerini hem okul hemde usta-girak iliskisi ile

sagladiklarini belirtmislerdir. Aslina bakarsaniz as¢ilik mesleginde usta-girak iligkisi

ile 6grenme yolu geleneksel bir yontem oldugu halde giinlimiizde de tercih edilen bir
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yontemdir. Usta-cirak iligkisi ile 6grenme yolu bu meslegin dogasinda vardir. Her
as¢1 muhakkak kariyeri boyunca ¢ok kez ustasindan mesleki teorik ya da pratik
bilgiler 6grenmistir. Buna gore; usta-cirak iliskisi ile 6grenme yolu 6rgiin egitimle

kazanilan bilgileri pekistirme yoludur.

Yapilan anket ¢alismasina katilan ascilarin mesleki pozisyonlar yiizdeleri;
ascibasilar %3,8, ascibasi yardimcilart %8,3, kisim sefleri %24,4, ascilar %31,1,
komiler %32,4 olarak gerceklesmistir. Komi ve aggilarin oranininn daha fazla ¢ikma
nedeni mutfak orgiit yapist igerisinde bu pozisyonda calisan mutfak personelinin

sayisal bakimdan daha fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.

Mutfakta istihdam edilen asc¢ilardan %1,9’u yiiksek lisans diizeyinde
egitimlidirler. %5,1°1 ise lisans diizeyinde egitim almiglardir. Diger taraftan onlisans
diizeyinde egitim alanlarin sayis1 55 ile %17,5°dir. Lise diizeyinde egitimliler %38,7
ile en fazla orana sahiptirler. %36,8 oranda ascilar ortadgretim ya da ilkdgretim
mezunudur. Buna gore; ascilarin yiizde olarak yarisindan fazlasi lise ve iizeri
diizeyde mezundur. Fakat giiniimiizde lise diizeyinde egitim yetersiz kabul
edilmektedir. Ulkemizde ascilik meslegine yeni nesil genglerin ilgisiyle niimiizdeki

yillarda egitim diizeylerinin yiikselecegi kanisindayim.

Ankete katilan asg¢ilardan %50,8°1 Bolulu ¢ikmistir. Bolulularin en yakin
takipgisi % 8,9 ile Istanbullu ascilardir. Daha sonra sirasiyla Sivaslilar %4,1 ve
Kastamonulular %2,9 oranindadirlar. Diger illerimizden bu meslegi icra eden
as¢ilarin orant %1 civarlarindadir.  Yabanci asc¢ilarin orani ise %2,5’dir. Bu
durumda diyebiliriz ki Bolulu asgilar bu ankate yon veren grup olmustur. Ankete
katilan 160 Bolulu as¢idan sadece 2 tanesi lisans diizeyinde egitimli iken yiiksek
lisans diizeyinde egitimli Bolulu as¢i bulunmamaktadir. 17 Bolulu ag¢1r onlisans
diizeyinde egitimlidir. Bolulular’dan 68’1 lise mezunu, 64’1 ortadgretim mezunu ve
9’u da ilkokul mezunudur. Bu durumda diyebiliriz ki Bolulu as¢ilar ankete katilan
as¢1l grubunun egitim seviyesini diislirmislerdir. Egtim seviyesi diisiik Bolulu
ascilarin yaslar1 30 ve yukarisidir. Bu durumda ileriki yillarda meslek hayatlarindan
¢ekilecek bu grup, asgilarin egitim seviyelerinin yiikselmesine yol agacaktir. Ayrica

Bolulu asgilarin 84’ bu meslegi se¢me nedeni olarak ailelerini gostermislerdir.
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Ascilik meslegi zor bir meslek oldugundan bu isi icra edenlerin bagarili olabilmeleri

icin bu meslegi severek yapmalar: gerekir.

Anket c¢aligmasina katilan yabanci uyruklu ascilarin alan ¢alismasina
katilmast yiiz yilize anket doldurmalar1 saglanarak gerceklestirilmistir. Yabanci
uyruklu ascilarin zincir otellerde asgibasi olma kriterleri hakkindaki diislinceleri
dikkat c¢ekicidir. ~ Bu as¢ilar pozisyon itibar1 ile asgibagi ya da asgibasi
yardimcilaridir.  Kendileri asc¢ilik meslek yiiksek okulundan mezundur ve hepsinin
uluslararas1 tecriibesi 7 yildan fazladir. Zincir otellerde ascibasi olma kriterini
uluslararas1 tecriibeye baglamaktadirlar.  Tiirk asc¢ilarin uluslararas: tecriibesi
olanlarin sayis1 ¢ok diisiik olmakla beraber bu tecriibeye sahip olanlar da hali hazirda
ascibasi ya da ascibast yardimceist pozisyonunda gorev yapmaktadirlar. Bu durumda
Tiirk ascilarin zincir otellerde ascibasi olabilmeleri i¢in uluslararasi tecriibeye sahip
olmalar1 gerekir. Uluslararas1 boyle bir tecriibeye sahip olmak egitimli olmakla

saglanabilir.

Alt1 sene Once ise basladigim ilk kurumda calisan ascilarin egitim diizeyleri
cok diisiiktii. Kendilerine mutfakla ilgili sorular sordugumda tatmin edici yanitlar
alamiyordum. Bana verdikleri yanitlarin ¢ogu “ustam bu sekilde gosterdi nedenini
tam olarak bilmiyorum” seklindeydi. Su anda calistigim isletmedeki asg¢ilardan ii¢
kisi yiiksek lisans diizeyinde egitim almig, dort kisi lisans diizeyinde gastronomi
egitimi almig, iki kisi de yurtdisinda gastronomi egitimi almis kisilerden
olugsmaktadir.  Bu toplulukta teorik mutfak bilgilerini tartisarak ufkumuzu
genigletebilmeyi saglayabiliyoruz. Bu toplulukta tek eksik tecriibe ile kazanilacak
olan pratik mutfak bilgileridir. Kisa siire sonra bu topluluk edinecegi pratik bilgileri
sahip oldugu teorik mutfak bilgiler ile harmanlayarak miikemmel asc¢ilar toplulugu

olusturabileceklerdir.

Ulkemizde yiyecek-icecek sektdrii kisa bir siire dnce yetismis egitimli as¢ilar
istihdam etmekte zorluklar yasiyordu. Son zamanlarda agilan 6zel kurslar ve
tiniversitelerdeki lisans diizeyinde olusturulan gastronomi programlari ile kendinden
emin, isini seven ve sahip ¢ikan yeni bir as¢1 toplulugu olusmaya baslamistir. Bu

topluluk mutfak teorik bilgilerini en iyi sekilde kendisine donatmus, sektordeki
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degisimleri takip eden yenilik¢i bir topluluktur. Bunun yaninda bu toplulukta eksik
olan ozellik, teorik bilgilerini pratige dokememis olmalaridir. Kisa siire sonra bu
grup mutfakta yogun bir sekilde calisarak pratik bilgilerini de igbast egitimleri ile

saglayacaklardir.

Fransa, Italya ve Ispanya gibi turistik Avrupa iilkelerinde giiniimiizde
turizmin alt 68esi olarak yeni bir sektér olusmustur: “Gastronomi Turizmi”. Bu
tilkeler sahip olduklart kiiltirel yemeklerini c¢esitli yiyecek-icecek isletmeleri
araciligi ile pazarlamaktadirlar. Bu sekilde hem iilkelerini ve kiiltiirlerini tanitmakta

hem de iilkelerinin turizm gelirlerini artmasini saglamaktalardir.

Tirk mutfagi uzun yillar boyunca cesitli medeniyetlerin mutfaklarindan
beslenerek, glinlimiize kadar gecen siirecte zengin bir yap1 kazanmistir. Zengin bir
yapiya sahip olan Tiirk Mutfagi’nin gilinlimiiz degisen sartlarina uyarlanmasi
gerekmektedir. Kisa bir siire 6ncesine kadar sahip oldugumuz egitimsiz ve vizyon
sahibi olamayan ascilar toplulugumuz bunu basaramamiglardir. Giinlimiiziin trendi
olan yemekler; taze son dakikada hazirlanarak servis edilen, az pisirilerek besin
degerleri korunan yiyeceklerdir. Tirk Mutfag1 sahip oldugu yoresel yemekler 6zii
korunarak, giiniimiiz sartlarina uyarlanmalidir. Yukarida bahsettigim bu yenilik¢i
ascilar toplulugu bu siireci en kisa zamanda gergeklestireceklerdir. Bu sekilde
olusturulacak yeni Tirk Mutfag: iilke tanittmimizda ve bir turizm alt kolu olan
gastronomi turizmi gelistirilerek, {lilkemiz turizm gelirlerinin arttirilmasina olanak

verecektir.

Otel isletmelerinde, misafirlere sunulan yemegin yliksek kalitede olmasi igin,
yemegi olusturan malzemelerin taze ve kaliteli olarak isletmeye gelmesi, uygun
kosullarda depolanmasi, uygun pisirme tekniklerinin kullanilarak kaliteli ekipmanlar
yardimi ile pisirilmesi ve sonrasinda tabaklanip servis edilmesine kadar gegen
siirecten ascilar sorumludur. Servis edilen yemegin kalitesi bu zincirde gorev alan
nitelikli ve egitimli as¢ilara baghdir. Egitimli ve nitelikli ascilar; kendilerine teorik
mutfak bilgilerini; okul, kurs, kitap, usta-cirak iligkisi ve benzeri metodlarla edinmis;
mutfakta ¢alisarak bu teorik bilgileri pratige dokmiis; meslegini seven ve her gegen

giin mesleki bilgilerini yenileyen kisilerdir.
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Mutfakta calisma isi Oncelikle karmasik bir yapi gosterir.  Cografik,
mevsimsel ve lilkesel cesitlilikler yemeklere ve yemek recetelerine dayali gorevlerin
tespitini son derece karmasik hale getirmistir. Mutfak gorevlerinin bir kismi
kolaylikla ve c¢abuk 0&grenilebildigi halde, mutfak sektoriiniin giinden giine
yenilenmesiyle alakali olarak bazilarini 6grenmek uzun zaman alabilir. Ascilar
teorik bilgileri okuldan ve kitaplardan aldiktan sonra, sektdrde uzun seneler
calisarak, her gecen giin yeni seyler 0grenerek kendilerini yetistirirler. Bunun
yanisira idarecilik yonlerini de gelistirerek kendilerini asc¢ibasilik  goérevine
hazirlarlar. Ascilik meslegini icra edecek kisiler, mesleki egitim almais, isini severek
yapan, uluslararasi tecriibeye sahip ve yabanci dil bilen as¢ilar olmalilardir. Bdylece
meslege yeni baglayan asgilara 6rnek olarak yeni yetisecek ascilara 6zendirici rol

ustleneceklerdir.

Bu tezdeki alan caligmasinin ulusal ve uluslararasi zincir otellerde
gergeklestirilmesinin sebebi, bu otellerde standartlagsmanin saglanmis olmasindandir.
Anket calismasina gore, bu otellerin hepsinde mutfak c¢alisanlarina egitim
verilmektedir. Verilen egitimler; hijyen egitimi, mesleki egitim, kurum kiltiirii
egitimi ve yabanct dil egitimidir. Bu otellerin %58’i bu egitimlerden hepsini
vermektedir. Bu otellerde % 30,5’lik pay ile hijyen egitimi verilmekte ve %8,3’liik
pay ile mesleki egitim verilmektedir. Gordiiglimiiz tlizere zincir 5 yildizli oteller
mutfak ¢alisanlarini yetistirmek iizere egitim programlar1 diizenlemektelerdir. Bu
sayede mutfak calisanlar1 egitilecek ve gorevlerini daha iyi bir sekilde icra

edebilecek ve boylece otel isletmesi de karini arttirmig olacaktir.

Ek.2 istanbul Arel Universitesi Ascilik Meslek Yiiksek Okulu ders
programini gostermektedir. Bu program Tirkiye’deki asgilik meslek yiiksek
okullarinin ders programlarina 6rnek olmasi amaciyla verilmistir. Bu programa gore
Tiirkiye’deki asgilik meslek yiiksekokullarindaki dersler genel mutfak teorik
bilgilerini igerir. Bunun yanisira okullarda bulunan uygulama mutfaklarinda
uygulamali mutfak dersleri verilir. Yaz donemlerinde ise mutfak sektoriinde
yapilacak zorunlu stajlar ile pratik bilgilerin arttrilmasi hedeflenmistir. Oysa ki
yabanci mutfak ¢alisanlari ile yaptigim goriismelerde kendileri, iilkelerindeki meslek

yiiksekokullarinda teorik ve uygulamali mutfak dersleri disinda okulla birlikte
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sektorde isbast egitimleri ile kendilerini pratikte daha iyi yetistirdiklerini
vurgulamiglardir.  Ayrica yabanci mutfak calisanlari mezun olmadan okulda
branglagmanin gergeklestigini sdylemiglerdir. Bu branglasma pastacilik, sicak
mutfak ve soguk mutfak seklinde olmaktadir.  Tiirkiye’deki asgilik meslek
ylksekokullarinda branslasma mevcut degildir. Diger taraftan Ek.3, Ek.4, Ek.5, Ek.6
ve Ek.7’de iilkemizde bulunan 4 yillik {niversite egitimi veren gastronomi
boliimlerinin ders programlar1 ve ders igeriklerini gdstermektedir. Bu programlarin
ortak amaci teorik ve uygulamali mutfak dersleri verilmesinin yanisira isletmecilik
derslerinin de verilmesidir. Ayrica bu programlarda birden fazla yabanci dil dersi
verilmektedir. Bu programlardan mezun olan 6grenciler sektoriin ihtiyaci olan

mutfak yoneticisi ihtiyacin1 da karsilamaktadir.

Sonug olarak Tiirkiye’de son yillarda ascilik meslegine karst bir egilim soz
konusudur. Buna bagli olarak da sektoriin ihtiyaci olan asgilar yetistirmek iizere
egitim kurumlari agilmaktadir. Su anda iilkemizde 3 iiniversitede lisans diizeyinde
egitim veren program bulunmaktadir. 14 iiniversitenin 15 yiiksekokulunda da
Onlisans diizeyinde ascilik egitimi veren program mevcuttur. Bu programlara destek
olarakta bir kag 6zel kurs profesyonel ascilik egitimi vermektedir. Ulkemiz turistik
cekiciliklere sahip bir konumda yer almakta ve buna bagli olarak da turizm
faaliyetleri her gecen yil artmaktadir. Turistik faaliyetlerin bir alt kolu olan yiyecek-
icecek endiistrisi de siirekli olarak gelismektedir.  Yiyecek-icecek sektoriinde
istthdam edilecek personelin igin devamliligi ve kalitesi acisindan iyi yetismis ve
egitimli olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in mevcut meslek yiliksek okullarindaki
ascilik egitiminin nitelik olarak iyilestirilmesi ve nicelik olarak arttirilmasi, lisans
diizeyinde iiniversitelerde ascilik egitimi programlarinin olusturulmasi, enstitiitiilerde
gastronomi yiiksek lisans programlar1 olusturulmasi ve 6zel sektoriin profesyonel
ascilar yetistiren kurslar diizenlemesi gerekmektedir. Asgilik egitimi okuldan alinan
teorik bilgiler ile baslayan ve sonrasinda is basinda usta-¢irak iligkisi ile devam eden
stiregten olusur. Burada sektorde istihdam edilen usta ascilara da, yeni mezun olarak

sektorde ige baslayan geng ascilar1 en iyi sekilde egitmek diiser.
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EK.1 ANKET SORULARI

ANKET FORMU

1. Liitfen cinsiyetinizi isaretleyiniz.

0]

(0]

Bayan
Erkek

2. Kag yasindasiniz?

o O O o

o

20 den az
20-25

26-30

31-40

40 dan fazla

3. Nerelisiniz?

4. Egitim durumunuz nedir?

O O O O O o

Yiiksek lisans
Lisans
Onlisans

Lise

Orta 6gretim
Ilkokul
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5. Mesleki deneyiminiz kag yildir?

O O O O

0]

2 yildan az

2-5 yil

6-8 yil

9-12 yil

12 yildan fazla

6. Calistiginiz kurum adini yaziniz.

7. Daha once c¢alistiginiz kurumu yaziniz.

8. Mesleki egitiminizi nereden aldiniz?

O O O O O o

(0]

Universite

Yiiksekokul

Lise

Ozel kurs

Yurtdist

Usta - Cirak Iliskisi

Ascilik Okulu ve Usta - Crrak liskisi

9. Kurum i¢i pozisyonunuz nedir?

0O O O O O

Ascibasi

Ascibasi1 Yardimcisi
Kisim Sefi

Asc1

Komi
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10.  Bildiginiz yabanci dilleri isaretleyiniz.

(0}
o
o
o

(0}

Ingilizce
Almanca
Fransizca
Diger

Bilmiyorum

11.  Yabanci dil bilmiyorsaniz egitim almak ister miydiniz?

(0}

(0}

Evet

Hayir

12.  Ascilik meslegini se¢gmenizdeki en 6nemli etken nedir?

O O O O O

(0]

Aile

Arkadas

Meslegi sevmek

Istihdam sorununun olmamasi
Statii geregi

Diger

13.  Mesleki yurtdisi tecriibeniz ne kadardir?

O O O O

(0]

Yok

1-2 yil
3-4yil

5-6 yil

6 yildan fazla

14.  Mesleki yurtdisi tecriibeniz varsa hangi devletlerdir?

15.  Yurtdisinda mesleki egitim almak ister miydiniz?

(0]

(0}

Evet

Hayir
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

Yurtdisinda mesleki egitim almay1 neden istiyorsunuz?

O O O

(0]

Tirkiye’de as¢ilik egitiminin yetersizligi

Tiirkiye’de as¢ilik egitimi veren kurumlarin yetersizligi
Diger

Ulkemdeki asilik egitimi yeterli

Yurtdisinda mesleki tecriibe kazanmak ister miydiniz?

0]

0]

Evet

Hayir

Kurum i¢i egitim aliyor musunuz?

(0}

(0]

Evet

Hayir

Kurum i¢i hangi egitimleri aliyorsunuz?

o O O o

(0]

Mesleki egitim
Hijyen

Kurum kiiltiirii
Dil egitimi
Hepsi

Mesleki yonden kendinizi yeterli buluyor musunuz?

(0]

(0}

Evet

Hayir

Mesleki yonden kendinizi gelistirmek i¢in neler yapiyorsunuz?

0O O 0O o o o

Seminer ya da kurslara katilmak

Internet iizerinden ¢alismak

Bulundugunuz pazardaki restoranlardan hizmet almak
Litaratiir

Hepsi

Higbiri
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22.  Kariyer planiniz nedir?

Otel Mutfagi
Restoran Mutfagi
Gemi Mutfagi

O O O O

Kamu Kuruluslari

0 Kendi isyeriniz

23. Egitim veren kuruluslarda egitici sef olarak ¢alismak ister miydiniz?
0 Evet
0 Hayir

24,  Yoneticilik yoniiniizii nasil degerlendirirsiniz?
0 Yeterli

0 Gelisme gerekli
0 Yetersiz

25. Zincir otellerde asc¢ibasi olmak i¢in sizce neler gerekir?

Yabanci dil bilgisi
Mesleki bilgi
Tecriibe
Yoneticilik

Yabanci uyruklu olmak

0O O 0O O o o

Hepsi

o

Yabanci uyruklu olmak disinda hepsi
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EK. 2 istanbul Arel Universitesi Ascilik Meslek Yiiksekokulu Ders
Program

1.YIL

1.Yariyil (Guz Yariyil)
Kodu Dersin Adi T | U | K |AKTS
TDL101 |Turk Dili-I 2 0| 2 2
ATA101 |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-| 2 |0 | 2 2
ING105 |ingilizce-l 2 0| 2 2
BIL101 |Bilgisayar-I 2 0 2 2
ASC107 |Beslenmenin Temel ilkeleri 3 0 3 6
ASC103 |Gastronomi ve Yiyecek Tarihi 2 0 2 5
ASC105 |Yiyecek hazirlamaTeknigine Giris 3 0 3 6
ASC101 |Mutfak organizasyonu 2 0 2 5

Toplam 18 ' 0 |18 | 30
2.Yaryil (Bahar Yariyil)
Kodu Dersin Adi T U K |AKTS
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TDL102  Tark Dili-II 2 2 2
ATA102 |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-lI 2 2 2
ING106 |ingilizce-ll 2 2 2
BIL102 Bilgisayar-II 2 2 2
ASC102  |Mutfak Uygulamalari-| 1 3 6
ASC104 |Gida Hijyeni 2 2 4
ASC106  |Unlu Gida Uretimi-I 1 3 6
ASC108 |igeceklere Giris 2 2 6
Toplam 14 18 | 30
2.YIL
3.Yariyil (Glz Yariyil)
Kodu Dersin Adi T K |AKTS
ASC201 |Mutfak Uygulamalari-Ii 1 3 4
ASC203 |Diinya Mutfaklari | 1 2 3
ASC205 |Tark Mutfagi Uygulamalari-I 1 3 4
ASC207 |Unlu Gida Uretimi Il 1 2 2
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ASC209 |Yiyecek Servisi 2 2 3 4
ASC211 |Catering Organizasyonu 2 0 2 3
ASC213 |Vejeteryan Mutfak 1 0 1 2
ASC215 |Gida Teknolojisi 2 0 2 3
ING203 |ingilizce-lll 3 0 3 5
Toplam 14 13 | 21 | 30
4. Yariyill (Bahar Yariyil)
Kodu Dersin Adi T U K |AKTS
ASC202 |Mutfak Uygulamalari-lil 1 2 2 4
ASC204 |Diinya Mutfaklari Il 1 2 2 4
ASC206 |Yemek Slsleme Sanati 1 2 2 3
ASC208 |Gorgi Kurallar 1 2 2 3
ASC210 |Pasta\Tatli Uretim Teknikleri 1|2 |2 3
ASC212 |Restoran isletmeciligi 2 |0 |2 | 3
ASC214 |Menii Planlama 2 0 2 3
ASC216 |Gida Saklama Teknikleri 1 2 2 2
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ING204 |ingilizce-IV 3 0o 3 5
Toplam 13 |12 |19 | 30
GENEL TOPLAM 59 | 31 |76 | 120
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EK. 3 Yeditepe Universitesi Gastronomi Béliimii Ders Programi

BIiRINCI YIL
PLAS Temel Sanat Egitimi 04.02.2003
111
CULA Meslege Giris 3-0-3
101
CULA Beslenmenin Temel ilkeleri 3-0-3
111
TKL Tirkce 1 2-0-2
201
MATH | Matematik 3-0-3
103
CULA | ileriingilizce 3-0-NC
103
CULA | Yiyecek Tarihi 3-0-3
125

17
PLAS Temel Sanat Egitimi 2 04.02.2003
112
CULA Bahge Uriinleri Yetistirme 3-0-3
102
CULA Gida Hijyeni ve Glvenligi 3-0-3
112
CULA Gida Bilimine Girig 3-0-3
114
TKL Turkge 2 2-0-2
202
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CULA | ileri ingilizce 3-0-NC
104
CULA Mutfak Teknigine Giris 01.02.2003
118
CULA | Gastronomi ve Yemek Tarihi 3-0-3
126

20
iKiNCI YIL
CULA | Gidalar ve Ozellikleri 3-0-3
203
HUM Uygarlik Tarihi 1 3-0-3
201
CULA | Yiyecek & icecek Yénetimi ilkeleri 3-0-3
211
CULA Mutfak Uygulama-1 04.02.2004
221
CULA Pastaciliga giris 01.02.2002
209
AFFE Fransizca'ya giris 4-0-2
10

17
BUS Pazarlamaya Girisg 3-0-3
204
BUS Finansal Muhasebe 3-0-3
304
CULA | iceceklere Giris 3-0-3
204
CULA Mutfak Uygulama-2 04.02.2004
222
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AFFE Fransizca'ya giris-2 4-0-2
102
HUM Uygarlik Tarihi 2 3-0-3
202
18
CULA Yaz Staji
265
UcUNCOU YIL
CULA Yiyecek Servisi 3-0-3
301
CULA Mutfak Uygulama-3 04.02.2004
321
AFFE Orta Seviye Fransizca-1 4-0-2
201
HTR Ataturk ilkeleri 2-0-2
301
BUS insan Kaynaklari Yonetimi 3-0-3
301
ELEC Alan Se¢meli 3-0-3
ELEC Alan Se¢cmeli 3-0-3
20
CULA Yiyecek ve icecek Pazarlama ve Satis 3-0-3
302
CULA Mutfak Uygulama-4 04.02.2004
322
AFFE Orta Seviye Fransizca-2 4-0-2
202
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HTR Atatiirk ilkeleri 2-0-2
302
CULA | Turk yore mutfaklari 03.03.2003
304
ELEC Alan Seg¢meli 3-0-3
ELEC Alan Se¢meli 3-0-3
20

CULA
332

Yaz Staji

DOGRDUNCU YIL

CULA | Turk Yemek Kalttra 3-0-3
403
CULA Maliyet Kontroli 3-0-3
407
CULA | Turk Mutfagi 03.03.2003
421
ELEC Alan Se¢meli 3-0-3
ELEC Alan Se¢meli 3-0-3
ELEC Alan Se¢cmeli 3-0-3
18
CULA Uluslararasi Gida Mevzuati ve Kanunlari 3-0-3
462
CULA | Bitirme Projesi 01.02.2003
492
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CULA | Modern Mutfak 04.02.2003

422

ELEC Alan Secmeli 3-0-3

ELEC Alan Secmeli 3-0-3

ELEC Alan Se¢cmeli 3-0-3

18

Toplam : 148

Se¢meli Dersler T-P-C

CULA Restoran yerlesimi ve diizeni 3-0-3

324

CULA | Sarap Bilimi 3-0-3

305

CULA | Yiyecek alaninda 6zel etkinlikler ve 3-0-3

343 iletisim

BUS Girisimcilik 3-0-3

332

CULA | Restoran isletmeciligi 3-0-3

323

CULA | Yemek Stilistligi ve Fotografcilig 02.01.2003

474

CULA | Vejeteryan Mutfak 3-0-3

408

CULA Sanat, Kulttr ve Mutfak 02.02.2003

431

ANT Yemek, Kiltlr ve Toplum 02.02.2003

463

ANT Glndmuz Mutfak Kaltarleri 3-0-3

464

CULA Ekmek yapimi 03.03.2003
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473

CULA | ileri pastacilik 3-0-3
401

CULA Geleneksel Avrupa Mutfagi 3-0-3
341

CULA | Yeni Diinya Mutfagi ve Egilimleri 3-0-3
342

CULA Filmlerde ve Edebiyatta Yiyecekler 3-0-3
476

CULA Gida formiilasyonlari ve duyusal 03.03.2003
475 analiz
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EK. 4 Yeditepe Univeristesi Gastronomi Béliimii Ders Icerigi

PLAS 111 TEMEL SANAT EGIiTimi-1 (2-4-3)
Nesnelerden arastirmalar, doga bicimlerinin incelenmesi ve yabancilastiriimasi, plastik dilin
gramerinin ve bunu olusturan elemanlarin incelenmesi ve uygulanmasi (striktiir) yaptirihr.

CULA 101 MESLEGE GiRi$ ( 3-0-3)

Fransiz mutfak sanatinin tarihsel gelisimi ve mutfakta is bolimi. Mutfak sanatlari temel ilkeleri,
mutfak ve gida glvenligi. Mutfak arag ve gereclerinin tanimlanmasi. Basit hazirlama ve pisirme
yontemleri. Mutfak organizasyonu, basit yonetsel beceriler. Mise-en-place, depolama.

CULA 111 BESLENMENIN TEMEL iLKELERI (3- 0-3)

Kisisel beslenme ilkeleri, enerji gereksinmeleri ve hesaplanmasi, karbonhidratlar, yaglar, proteinler,
vitaminler ve mineraller; yasam evrelerinde beslenme, dengeli beslenme ve egzersiz, beslenme ve
saglik, besin 6gelerinin kaybinin énlenmesi. Beslenme ve méni planlama, saglikli tarifeler gelistirme,
saglikh monilerin pazarlanmasi.

MATH 103 MATEMATIK (3-0-3)
Lineer denklemler, esitsizlikler, fonksiyon ve grafikler, issel ve logaritmik fonksiyonlar, limit ve
sareklilik; turev, tirevin uygulamalari; yiyecek ve icecek sektoriinden uygulamalar.

CULA 103 iLERI INGILIZCE (3-0-NC)
Dersde akademik okuma ve yazma kurallari 6gretilir. Yoruma dayal okuma, karmasik fikir ve
bilgilerin yazili pojelerde ifade edilmesi becerileri kazanilr.

TKL 201 TURKCE-1 (2-0-2)

Bu derste 6grenciye imla kurallari, noktalama isaretleri, kompozisyondan baslayarak, ana dilin yapi
ve isleyis 6zelliklerinin izerinde durularak Tirkge'yi dogru ve giizel kullanabilme yetenegi
kazandirilacak, bu arada Turk Dilindeki dnemli edebi eserlerin de tanitilmasina calisilacaktir.

CULA 125 YIYECEK TARIiHi-1 (3-0-3)

Yiyecek lretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiltlrel agilardan tarihsel gelisim sireci
icinde incelenmesi. ilkgag dénemi/ tarimin kesfinden Rénesans dénemine kadar. Degisik kiltiirlerde
yiyecek segimleri, doniistiriilmesi, yiyeceklerin sunusu ve tiiketimi.

CULA 102 BAHGE URUNLERI YETiSTIRME (2-1-3)

Bu derste Universite alani iginde yer alacak kiiciik bir sebze bahcesinin olusturulmasi ve salatalik
sebzelerin ve otlarin yetistiriimesi deneysel olarak 6gretilecektir. I. Sinif 6grencilerinin
sorumlulugunda olacak bu bahge yeni gelen sinifa devredilecektir

CULA 104 iLERI iNGILiZCE (3-0-NC)
Sunum Becerileri ve S6zlii anlatimda belirli konular lizerine tartismalar, miinazaralar, ve sunumlar

yapilir. Bilgisayar, gorsel ve sozlii iletisim araglarinin kullanilmasi becerileri kazanilir.

CULA 112 GIDA HiJYENi VE SANITASYON (3-0- 3)
Gida bozulmasina neden olan mikrobik, kimyasal, ve biyokimyasal faktorler. Gida bozulmasini kontrol
eden teknikler. Baslica gida gruplarinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar, organoleptik
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degisiklikler. Gida galisanlari igin kisisel hijyenin 6nemi; mutfak ve arag gerecin sanitasyonu. HACCP
kavrami.

PLAS 112 TEMEL SANAT EGIiTiMmi-2 (2-4-3)
PLAS 111’in devami.

CULA 114 GIDA BiLiMINE GiRi$ (3-0-3)

Gidalarin fiziksel, kimyasal ve besin kompozisyonu agisindan bilimsel olarak incelenmesi. Gida
sistemleri:osmosis, su aktivitesi, hidrojen baglari gibi 6zelliklerin gidalar tizerindeki etkilerinin
anlasiimasi. Kopuk, jelatin olusumlari, ve diger karisimlarin gida dayanikliligi Gizerindeki etkileri.
Gidalarin duyusal degerlendirmesi.

CULA 118 MUTFAK TEKNiGINE GiRi$ (1-2-3)
Mutfak arag ve gereglerinin giivenli kullanimini ve temel pisirmetekniklerinin gdsterilmesi

TKL202  TURKGE-2 (2-0-2)
TKL 201’in devami niteligindedir.

CULA 126 YEMEK ve GASTRONOMI TARIiHi (3-0-3)

CULA 125 dersinin devami. Yiyecek lretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiltarel
acilardan tarihsel gelisim sireci icinde incelenmesi. Ronesans déneminden gliniimiize kadar Avrupa
ve dilinya kiltdrleri. Endistri devriminden glinlim{ize tretim sistemlerinin gecirdigi evrim. Yiyecek
Uretimi ve tiketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal agilardan tiiketici kaliplari.

AFFE 101 FRANSIZCA BASLANGIC SEVIYESi-1 (4-0-2)
Hig Fransizca bilmeyenler igin hazirlanan bu program, Fransizca’nin temel gramer yapilarini ve bu
yapilarin giinlik konusma diline aktarimini amaglar.

HUM 201 UYGARLIK TARIiHi-1 (3-0-3)

Antik Cag doneminden Rénesans’a kadar dort ana baslik (Avrupa, Uzak Dogu, Yakin Dogu ve
Amerika) cercevesinde diinya medeniyetleri tarihinin incelemesi. Donemin tarihsel cergevesini
sekillendiren 6nemli politik, sosyal, ekonomik ve entelektiiel etkenler. Avrupa, Uzak ve Yakin Dogu
kiltur degerlerinin sanat dallari ve yiyecek kiltirinde ki izdisimleri.

CULA 203 GIDALAR VE OZELLIKLERI (3-0-3)

Yiyecek ve icecek sektoriinde sik kullanilan gidalar; bunlarin bilesimleri, yapilari, Gretim ve
yetistirilme yontemleri, yetistirildikleri cografyanin iirlin cesitliligi ve kalitesi tizerindeki etkileri. Gida
kalitesini etkileyen kimyasal ve fiziksel faktérler. incelenecek olan gidalar, bitmis triin temel alinarak
secilecektir. Bu konular teorik olarak derslerde ve cesitli tiretim ve satis yapilan merkezlere yapilacak
gezilerle yiritilecektir.

CULA 209 PASTACILIGA GiRiS(1-2-2)

Tath yapiminin temel kurallari; potifor, milfoy, cesitli pasta ve kurabiyelerinin yapilip sunulmasi;
temel pasta slisleme sanati

CULA 211  YiYECEK VE iCECEK YONETiMI (3-0-3)

Yiyecek ve icecek isletmelerinde yonetim ilkeleri, planlama, organizasyon, kontrol, liderlik klasik ve
modern yonetim sistemlerinin karsilastirilmasi. Yiyecek icecek isletmelerinden vaka 6rnekleri
analizleri.
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CULA221 MUTFAK UYGULAMA-1 (Garde Manger) (4-2-4)

Tiim salatalar,salata soslari,mezeler,kanepeler, soguk baslangiglar.Hazirlama ve sunum teknikleri.
Koyulastirici ve baglayici ajanlar. Teorik dersler ve tamamlayici laboratuar uygulamalari.

On kosullu dersi CULA 101

AFFE 102 FRANSIZCA BASLANGIC SEVIYESi-2 (4-0-2)
Hi¢ Fransizca bilmeyenler icin hazirlanan bu program, Fransizca’nin temel gramer yapilarini ve bu
yapilarin giinlik konusma diline aktarimini amaglar.

HUM 202 UYGARLIK TARIiHi- 2 (3-0-3)

Ronesans doneminden 20. ylzyila kadar dort ana baslik (Avrupa, Uzak Dogu, Yakin Dogu ve Amerika)
cercevesinde diinya medeniyetleri tarihinin incelemesi. D6nemin tarihsel ¢ergevesini sekillendiren
onemli politik, sosyal, ekonomik ve entelektiiel etkenler. Avrupa, Uzak ve Yakin Dogu kultir
degerlerinin sanat dallari ve yiyecek kilttrinde ki izdistimleri.

BUS204 PAZARLAMAYA GiRi$ (3,0,3)

Pazarlama kurami ve uygulamasi; piyasa kosullarini tahlil edebilmek igin gerekli kavramlar; Tiketici,
ve sanayi piyasalarinin 6zellikleri ve piyasayi tanimlayabilir gruplara ayirma;.Pazarlama cevresi, hedef
pazarin belirlenmesi ve riin tanimi ve kullaniimasi, pazarin belli kisimlara béliinmesi, trlndn
pozisyonunun belirlenmesi, pazarlamada haberlesmenin islevleri ; satis ve reklam yonetimi.

BUS 304 FiNANSAL MUHASEBE (3,0,3)

Muhasebenin tanimi ve fonksiyonlari, kayit yontemleri, hesap kavrami ve hesaplarin guruplanmasi,
bilango denkligi muhasebede kullanilan defterler, tek diizen hesap plani, nakit hareketleri, mal,
alacak, senet, banka ve ¢ek hareketlerinin muhasebe kayitlarinda izlenmesi. Maddi ve gayri maddi
varliklarin muhasebe kayitlarinda incelenmesi, kisa ve uzun vadeli borglarin islemleri; mali bilangonun
hazirlanmasi

CULA 204 iCECEKLERE GiRiS (3-0-3)

Alkollii ve alkolsiiz icecekler: tarihce, gelenekler ve ickilerin hazirlanisi. igki servisi ydntemleri ve
gesitli ickilerle servisi uyumlu olan yemekler ve yiyecekler. iceceklerin duyusal degerlendirilmeleri.
Yemek hazirlamada mutfakta kullanilan icecekler.Bar Yonetimi.

CULA 222 MUTFAK UYGULAMA-2 (Entremetier) (4-2-4)

Genel yemek hazirlama ve pisirme ilkeleri . Corbalar.sebzeler,cesitli hamur malzemeler(makarna
,piring cesitleri,nisastali yiyecekler) Garnitirleri,sunumlari ve hazirlanislari ve yapimlari. Teorik
dersler ve tamamlayici laboratuar uygulamalari.

On kosullu dersi CULA 221.
CULA 265 YAZ STAIJI (NC)

ikinci sinifi tamamlayan 6grenciler 60 is giinii siireyle profesyonel mutfaklarda yaz staji yapmakla
yiktumluddrler.
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AFFE 201 FRANSIZCA ORTA SEVIYE-I (4-0-2)

Baslangi¢ diizeyini bitirenler igin hazirlanan bu programda, giinliik dilde kisinin kendisini rahatlkla
ifade edebilmesi i¢in gerekli gramer yapilariyla kelime bilgisi kazandirilir. Fransizca mond dili ve
gastronomiye ait Fransizca terim ve kavramlar ele alinacak konular arasindadir.

HTR301 ATATURK iLKELERI (2-0-2)

Tirk inkilap Tarihine girilerek, aksiyon evresi, savas dénemi ve hedefleri, siyasi ve hukuk alaninda
yapilan egitim, kiiltiirel ve toplumsal yasayisin diizenlenmesi anlatilacak; Tiirk inkilabinin temel
ilkeleri Cumhuriyetgilik, Milliyetcilik, Halkgilik, Laiklik, Devletgilik, inkilapgilik, biittinleyici Tirk
inkilabinin evrensel degeri Atatiirkgii Diisiince sistemi islenecektir.

BUS 301 iNSAN KAYNAKLARI YONETiMI (3-0-3)

insan kaynaklari fonksiyonu; insan kaynaklari planlamasi; is analizi; is tanimlari; ise gére uygun
eleman segme ve ise alma; ige yeni alinan elemanlarin oryantasyonlari, egitimi ve gelisimi;
performans degerlendirme; licrete yonetimi; is degerlendirme ve disiplin.

CULA 301 YIYECEK SERVIS SISTEMLERI (3-0-3)

A la Carte ve banket ¢alisma sistemleri.Masa yerlesim ve hazirlama teknikleri. Yiyecek sektoriinde
takim calismasinin ve misteri mennuniyetinin dnemi.Bunlari saglamak icin kullanilan degisik yiyecek
servis sistemlerinin incelenmesi ve analizi.

CULA 321 MUTFAK UYGULAMA-3 (Saucier) (4-2-4)

Et,kiimes hayvanlari, balik ve sebze yemeklerinin soslari,bu malzemelerden stok hazirlanmasi.Ozel
Kasaplik teknikleri.Bu yemeklerin garnitiir,sunum ve pisirme teknikleri.

On kosullu dersi CULA 222

CULA 302 YIYECEK VE iCECEK iSLETMELERINDE PAZARLAMA VE SATIS (3-0-3)
Yiyecek ve icecek sektdriinde pazarlama fonksiyonu ve yonetimi. Pazarlama kavram ve yontemlerinin
yiyecek ve icecek sektori ihtiyacglarina gore uygulanmasi, vaka analizi yontemi ile islenmesi.

AFFE 202 FRANSIZCA ORTA SEVIYE-2 (4-0-2)
Gunlik konusma dilinde yazili ve s6zIi olarak anlama-anlatma becerisi kazandirmayi amaglar. Fransiz
edebiyatinin gastronomiye ait okuma parcalari, méni icerik ve érnekleri 6gretilecektir.

HTR302 ATATURK iLKELERI (2-0-2)
Hist 301’in devamidir

CULA 304 TURK YORE MUTFAKLARI (3-3-3)

Tarih boyunca Anadolu’nun degisik bolgelerinde uygulanan ve uygulanmakta olan degisik mutfak
uygulamalari.istanbul mutfag ile yéresel mutfak farkliliklari ve benzerliklerinin teori ve pratik olarak
uygulanmasi

CULA 322 MUTFAK UYGULAMA-4 (4-2-4)

Daha 6nce yapilan mutfak uygulamalarinda 6grenilen tekniklerin uygulanmasi. Monilerin
hazirlanmasi ve uygulanmasi. Modern teknik uygulamalarinin klasik uygulamalarla birlestirilerek
yaratici sunum ve hazirlama tekniklerinin teorik ve pratik uygulamasi

On kosullu dersi CULA 321
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CULA 332 YAZ STAJI (NC)
Ucgiincii sinifi tamamlayan 6grenciler 60 is glini siireyle profesyonel mutfaklarda yaz staji yapmakla
yakamluddrler.

CULA 403 TURK YEMEK KULTURU (3-0-3)

Modern Tirk Mutfaginin etkilendigi diger mutfaklar.19. ve 20.yy Osmanli-Tiirk mutfak kaltara.
Mutfakta kullanilan teknikler,yiyecek malzemeleri,yiyecek aliskanliklari ve gelenekleri.Osmanh-Tirk
mutfaginin modernizasyonu

CULA 407 YIYECEK-ICECEK MALIYET KONTROLU (3-0-3)

Bir isletmede yiyecek ve igeceklerdeki gelir ve giderlerin her kaleminde ve agamasinda, her islemin
proses ve personel analizinde bastan sona kadar kontrollerin yapilarak, aksakliklarin-kacaklarin-
sistemsizligin,yanls uygulamalarin, denetimsizligin, ihmalin, zaman ve maddi kaybin, proseddir ve
politikalarin olusturdugu sistemle isin ve gérevin tanimlanmasi ve raporlama disiplini ile izlenmesi
sonucu oto kontrolli kurumsal yapinin olusturulup,bunun neticesinde profesyonellik, uzmanlik, bilgi
birikimi ile strekli iyilestirmelerin ve toplam verimliligin artirilmasi islevidir.

CULA 421 TURK MUTFAGI (4- 2-3)

Klasik ve yerel Turk mutfaklarinin teorik ve uygulamali olarak ¢alisiimasi. Tirk mutfagini olusturan
temel yemek teknikleri. Eski regetelerin glinimiiz modern mutfak anlayisi icinde yorumlanmasi.
Gunumauze ait Tirk Yerel mutfak 6zelliklerinin uygulamali olarak ¢alisiimasi.

CULA 422 MUTFAK UYGULAMA- Modern Mutfak (4-2-3)

Marie-Antoine Careme ve George-Auguste Escoffier'den glinimize klasik mutfagin gecirdigi
evreler, yakin gegmiste ortaya ¢ikan Nouvelle mutfak ve flizyon mutfagi. Pratik olarak yiritilecek
bu derste cesitli Glkelerden alinacak farkli teknikler ve malzemelerle bu mutfaklardan 6rneklerin
hazirlanmasi gerceklestirilecektir.

CULA 462 ULUSLARARASI GIDA MEVZUATI VE KANUNLAR (3-0-3)

Dunyanin degisik bolgelerine ait gida kanunlari ve sistemleri. Ayrica genetik modifikasyon, gida
ithalati, gida katki maddeleri, mikrobiyal glivenlik ve kanuni yukimliltkler dersin blinyesinde
islenecektir.

CULA 492  BITIRME PROJESI (1-2-3)
Profesyonel diizeyde restoran kavrami olusturmak. Dogru yer ve tasarimin gelistirilmesi, Meni ve
recete gelistirmek, finansal yonetim, etkili pazarlama ve satis teknikleri.

SECMELI DERSLER

CULA 305 SARAP BIiLiMi (3-0-3)

Sarap bilimine giris. Dinyanin 6nemli sarap bolgeleri, eski diinya saraplarinin yeni diinya
uygulamalari. Uziim gesitleri, cografik ve iklim kosullari. Tiirk saraplari. Sarap tadim teknikleri ve farkl
organoleptik 6zelliklerin tanimlanmasi. Teorik bilgilerin laboratuar uygulamalari ile birlestirilmesi.

CULA 323 RESTORAN YONETIMI (3-0-3)

Restoran temasinin gelistirilmesi, yer secimi ve tasarimi. Pazar analizi ve buna gére men gelistirme.
Bltceleme, satis, maliyet ve kontrol. Yasal ve vergi ylikimlalikleri. Personel secme egitim ve
gelistirme.. Gida satin alma, depolama ve verimli envanter sistemleri. MUsteri iliskileri.
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CULA 324 RESTORAN YERLESiMi VE DUZENI (3-0-3)

Restoran icin mekan sec¢imi ve ekonomisi. Restoran temasina gore tasarim. Mutfak tasarimi ilkeleri.
Uretim ve servis alanlari mekan dagilimi. Elektrik ve diger enerji kaynaklarinin yénetimi; Méniye
gore ihtiyaclarin belirlenmesi, segimi ve satin alinmasi.. Cevreye uyum. Masa {istii malzemelerinin,
masa ortilerinin segimi.

BUS 332  GiRiSIMCILiK (3-0-3)

Girisimcilikte is olanaklarinin tanimlanmasi, fikir gelistirme ve Pazar olusturma. is planlamasi,
fiyatlandirma, kredi yonetimi, yasa ve yonetmelikler, is ahlaki ve girisimcilerin toplumda ve is
diinyasindaki 6nemi.

CULA 341 GELENEKSEL AVRUPA MUTFAGI (3-0-3)
Bu ders geleneksel Avrupa mutfaginin pisirme tekniklerini,malzemelerini ve yiyecek sunumlarini
teorik olarak érneklerle isler.

CULA 342 YENi DUNYA MUTFAGI VE EGILiMLERI (3-0-3)

Kuzey,Orta ve Giney Amerika ile Avustralya ,Yeni Zelenda mutfagi,malzemeleri ve yiyecek
sunumlarinin teorik olarak islenmesi.

CULA 343 YIYECEK ALANINDA OZEL ETKINLIKLER VE iLETiSiM (3-0-3)

Yiyecek ve icecekte 6zel etkinlikler, yemek festivalleri, mekan disi bliylik organizasyonlar, yemek
yarismalari, ulusal ve uluslar arasi mutfaklarin tanitimi. Yeni akimlar ve tiketici gereksinimleri.
Etkinlikler icin 6zel sozlesmeler, sponsorluk temini, ve yonetim. Bu etkinliklere yonelik lojistik ve
organizasyon.

CULA 401 iLERi PASTACILIK TEKNIKLERIi (2-2-3)

Pasta ve diger hamur isleri. Ekmekler. Pandispanya ve diger pasta tabani hamurlari. Kremali soslar,
meyve soslari ve jole yapimi. Sicak ve soguk tatlilar, dondurmalar ve sorbeler. Seker isleri,
slislemeler, dekorasyon ve sunum.

CULA 408 VEJETERYAN MUTFAK (2-2- 3)

Vejeteryan mutfagin 6zellikleri. Beslenme agisindan yeterli ve dengeli vejeteryan yemekler.
Vejeteryan tarzi beslenme, tercih nedenleri, kiiltiirel ve kiiresel akimlar. Vejeteryanhgin ekonomik ve
saglik boyutu. Vejeteryan yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu

CULA 431 SANAT, KULTUR VE MUTFAK (2-2-3)

Yemek Kilturinin plastik sanatlar, edebiyat cercevesinde ve diger gorsel malzemeler egliginde
¢alisiimasi ve incelenmesi; calisilan 6rneklerin tarihsel, sosyal ve kiltlrel Agilarda donemsel olarak
incelenmesi ve yorumlanmasi; sanat ve yemek kiiltlr{ arasindaki iliskinin irdelenmesi.

ANT 463 YEMEK, KULTUR VE TOPLUM (3-0-3)

Yemek, toplum ve kltirler arasindaki karmasik iliskiler; yiyecek tiketimi ve dini, kiilttrel kimlikler
arasindaki etkilesim; yiyecek secimi ve kiiltiirel, toplumsal gelismelerle olan iliskileri; teknolojik
gelisimlerin yiyecek liretimine olan etkileri.
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ANT 464 GUNUMUZ MUTFAK KULTURLERI (3-0-3)

Bu ders, glinimuzde diinyada mutfak kilturlerinin cografi, tarihi, sosyal, ekonomik, politik ve
teknolojik parametreler tarafindan sekillendirilmesini disiplinlerarasi bir perspektifte inceleyecektir.
Ayrica icinde bulundugumuz ylzyilda, diinya pazarlarindaki kiiresel sireglerin etkisiyle ulasim ve
iletisimdeki degisimin, koy ve kentlerdeki insanlarin besin imkanlari ve beslenme bigimlerinin
degisimi Uizerindeki etkisi Gizerinde durulacaktir.

CULA 473 EKMEK YAPIMI (3-3-3)

Bu ders ekmek yapim arag ve gereglerinin kullanilma prensip ve tekniklerini, ol¢(, sicakhk
derecelerinin ve kullanilan malzemelerin fonksiyonlarini, dort ana karistirma ve oniki temel ekmek
yapma asamasini, 6n fermentasyonun hamurda kullanimi ve yararlarinin yanisira hamur
sekillendirme ve kesme tekniklerinin gosterilerek ¢esitli hamurlardan yapilacak olan ekmeklere
uygulanmasi.

CULA 474  YIiYECEK STILiSTLiGi ve FOTOGRAFCILIGI (2-1-3)

Cizgi, bicim, doku, denge, renk,hareket, kontrast ve biitiinlik gibi temel tasarim kavramlarinin yemek
ve gida Uriinlerine uygulanmasi. iki ve {i¢c boyutlu tasarim ve tabak tasarimlari analizi, yazili agiklama
teknikleri,fonksiyonel ve gorsel boyutlari. Sekerleme siisleme sanatlarinda kullanilacak kalp, stensil
ve diger tekniklerin 6gretilmesi. Yemek fotografciligina giris.

CULA 475 GIDA FORMULASYONU VE DUYUSAL ANALIZ (3-3-3)

Gida sektorlinde yeni (irlin formilasyonunun baslangicindan son Uriine kadar olan asamalari; Griiniin
tanimi, Grinin piyasadaki talebinin arastiriimasi, formulasyonda kullanilacak gida maddelerinin
bilesimleri ve yapilari g6z 6niinde bulundurularak secimi, yasalar ve gida kodeksi ¢cercevesinde
laboratuvarda gida isleme teknikleri kullanilarak gelistiriimesi, duyusal testi ve son Griiniin sunumu.
Son Grlinlin goriinis, tat, koku ve dokunmayla algilanan 6zellikleri olan duyusal niteliklerinin kabul
edilebilirligi, egitici duyusal panellerle test edilip, istatistiksel yontemlerle agiklanacaktir.

CULA 476 FILMLERDE ve EDEBIYATTA YiYECEKLER (3-0-3)

Dersin amaci, konusu yiyecek olan film ve edebiyatla yakinlastirmak.Yiyecek konulu kitap,yazi ve
filmlerle ilgili cahismalar yapmak.
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EK. 5 Okan Universitesi Gastronomi Béliimii Ders Program

1. YARIYIL
Kodu Dersin Adi T |U| K | ECTS
TRDI101 Tiirk Dili [ 2 0 2 3
ATA101 Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I 2 0] 2 3
MATI51 Ticari Matematik 2 2 3 5
HUK181 Hukukun Temelleri 3 0 3 5
SPR103 Spor Kiiltiirii ve Etkinlikleri 2 2|1 3 5
HIR106 Iletisimin Temelleri 2 2 3 5
Se¢meli Yabanci Dil 1 2 2 3 4
Toplam Kredi 12 | 8] 16 30
Secmeli Dersler
ING111 ileri ingilizce | 4
ING113 Akademik Yazi 4
ALM111 Temel Almanca | 4
RUS111 Temel Rusca | 4
CIN111 Temel Cince | 4
2. YARIYIL
Kodu Dersin Adi T U K ECTS
TRD102 Tirk Dili-1l 2 0 2 3
ATA102 Atatiirk ilkeleri ve inkil4p Tarihi-II 2 0 2 3
BLG101 Bilgisayara Giris 2 2 3 5
PSI105 Davranis Bilimlerine Giris 3 0 3 5
Se¢meli Yabanci Dil Il 2 2 3 4
Se¢meli Ders (Yiiksek Okul Se¢meli) 2 2 3 5
Se¢meli Ders (Yiksek Okul Se¢meli) 2 2 3 5
Secmeli Dersler
HIR102 Halkla iliskilerin Temelleri 2 5
HIR202 Medya Kiltlr ve Toplum 2 5
GST101 Beslenmenin Temel ilkeleri 2 5
GST102 Mutfak Uygulama | 2 5
ING112 ileri ingilizce Il 2 4
ING114 is ingilizcesi 2 4
RUS112 Temel Rusca Il 2 4
ALM112 Temel Almanca Il 2 4
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CIN112 Temel Cince Il 2 3 4
3. YARIYIL

Kodu Dersin Adi T U | K | ECTS
UBY201 Sosyal Gelisim ve Etkinlik I 1 2 2

UBY204 Sunum Teknikleri 2 2 3

GST203 Mutfak Uygulama-II 2 2 3

ISL151 Isletmeye Giris 2 2 3

GST201 Gastronomi ve Yemek Tarihi 2 2 3

Secmeli Dersler

ALM211 Almanca Okuma ve Konusma | 2 3 4
RUS211 Rusca Okuma ve Konusma | 2 3 4
CIN211 Cince Okuma ve Konusma | 2 3 4
ING213 Yogunlastiriimis Konusma 2 3 4
ALM211 Almanca Okuma ve Konusma | 2 3 4
4. YARIYIL

Kodu Dersin Adi U ECTS
UBY202 Sosyal Gelisim ve Etkinlik Il 2 5
GST202 Servis Teknikleri 2 6
GST204 Mutfak Uygulama-Ill 2 5
GST206 Gida Hijyeni ve Glvenligi 2 5
EKO151 Iktisada Giris ) 5
ALM212 Almanca Okuma ve Konusma Il 2 3 4
RUS212 Rusca Okuma ve Konusma Il 2 3 4
CIN212 Cince Okuma ve Konusma Il 2 3 4
ING214 Yaratici Yazi 2 3 4
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5. YARIYIL

Kodu Dersin Ad1 T| U | K | ECTS
GST301 Mutfak Uygulama-IV 2 2 3 5
GST303 Yiyecek & Igecek Yonetimi 201 2 3 5
GST305 Pasta ve Hamur Isleri 2| 2 3 6
GST307 Uluslararas1 Gida Mevzuati ve Kanunlari 2 2 3 5
FRA301 Fransizca | 2 2 3 4
Se¢meli Ders 2 5
Toplam Kredi 12| 10 | 17 30
Secmeli Dersler
Kodu Dersin Adi T | U K ECTS
GST205 Gida Formiilasyonlari ve Duyusal Analiz 2 2 3 5
GST207 Gliniimiiz Mutfak Kiiltirleri 2 0 2 5
GST209 Yiyecek Tarihi 2 0 2 5
GST211 Gida Maddeleri ve Uretim Teknikleri 2 2 3 5
GST309 Modern Mutfak 2 0 2 5
GST311 Banquet 1 2 2 5
GST313 Fast food Isletmeciligi 2|0 2 5
GST315 Ekmek Yapimi 1 2 2 5
GST317 Yiyecek Stilistligi ve Fotografciligi 2 2 3 5
GST319 Restoran Yerlesimi ve Diizeni 2 0 2 5
ALM311 is Almancasi | 2| 2 3 4
CIN311 is Cincesi 2| 2 3 4
RUS311 is Ruscasi | 2| 2 3 4
6. YARIYIL
Kodu Dersin Adi T U | K | ECT
S
GST302 Mutfak Uygulama-V ) ) 3 5
GST304 Tirk Mutfagi ve Yore Mutfaklari ) ) 3 6
GST306 Sarap Bilimi ) 0 ) 5
FRA302 Fransizca I1 2 2 3 4
Secmeli Ders 3 5
Se¢meli Dersler
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Kodu Dersin Adi ECTS
GST208 Geleneksel Avrupa Mutfagi 5
GST210 Turk Yemek Kaltira 5
GST308 Catering 5
GST310 Vejeteryan Mutfak 5
GST312 Alkollii Alkolsiiz icecekler 5
GST314 ileri Pastacilik Teknikleri 5
GST316 Yemek, Klltiir ve Toplum 5
GST318 Yiyecek Alaninda Ozel Etkinlikler ve iletisim 5
ALM312 is Almancast Il 4
CIN312 is Cincesi 4
RUS312 is Ruscast Il 4
7. YARIYIL
Kodu Dersin Ad1 ECT

S
UBY401 Egitsel Seminerler | 5
GST401 Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii 5
GST403 Mutfak ve Restoran Yonetimi 5
GST405 Bitirme Proiesi On Calismasi 1
Seg¢meli Dersler

Kodu Dersin Adi ECTS
GST409 Filmlerde ve Edebiyatta Yiyecekler 5
ALM411 Almanca Metin Calismalari | 4
RUS411 Rusga Metin Calismalari | 4
CIN411 Cince Metin Calismalari | 4

8. YARIYIL
Kodu Dersin Adi ECTS
UBY402 Egitsel Seminerler Il 5
GST402 Yeni Diinya Mutfagi ve Egilimleri 5
GST404 Bitirme Projesi 6

Secmeli Ders (Bolim Segmeli) 5
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Se¢meli Ders (Bolim Segcmeli) 3 5
Sec¢cmeli Yabanci Dil 2 3 4
Toplam Kredi 8 15 30
Segmeli Dersler
Kodu Dersin Adi K ECTS
GST408 Molekiler Mutfak 1 2 5
ALMA412 Almanca Metin Calismalari Il 2 3 4
RUS412 Rusca Metin Calismalari Il 2 3 4
CIN412 Cince Metin Calismalari Il 2 3 4
GASTRONOMIi BOLUMU SECMELI DERSLER
Kodu Dersin Adi U ECTS
GST205 Gida Formilasyonlari ve Duyusal Analiz 2 5
GST207 GUnumiz Mutfak Kultirleri 0 5
GST208 Geleneksel Avrupa Mutfagi 2 5
GST209 Yiyecek Tarihi 0 5
GST210 Tark Yemek Kaltara 0 5
GST211 Gida Maddeleri ve Uretim Teknikleri 2 5
GST308 Catering 2 5
GST309 Modern Mutfak 0 5
GST310 Vejeteryan Mutfak 0 5
GST311 Banquet 2 5
GST312 Alkollii Alkolsiiz icecekler 2 5
GST313 Fast food isletmeciligi 0 5
GST314 ileri Pastacilik Teknikleri 2 5
GST315 Ekmek Yapimi 2 5
GST316 Yemek, Klltir ve Toplum 0 5
GST317 Yiyecek Stilistligi ve Fotografcilig 2 5
GST318 Yiyecek Alaninda Ozel Etkinlikler ve iletisim 0 5
GST319 Restoran Yerlesimi ve Dlzeni 0 5
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GST408 Molekiler Mutfak 5
GST409 Filmlerde ve Edebiyatta Yiyecekler 5
YON456 | Girisimcilik 5
HIR110 Turk Markalarinin Gelisimi 5
HIR314 Kisilerarasi iletisim 5
HIR408 Medya ve Etik 5
HIR413 Vizyon Yonetimi 5
RUS111 Temel Rusga | 4
RUS112 Temel Rusga ll 4
RUS211 Rus¢a Okuma ve Konusma | 4
RUS212 Rusga Okuma ve Konugma Il 4
RUS311 is Ruscast | 4
RUS312 is Ruscasi Il 4
RUS411 Rusca Metin Calismalari | 4
RUS412 Rusca Metin Calismalari Il 4
ALM111 | Temel Almancall 4
ALM112 Temel Almanca Il 4
ALM211 Almanca Okuma ve Konusma | 4
ALM212 Almanca Okuma ve Konusma Il 4
ALM311 | is Almancasi | 4
ALM312 | is Almancasi |l 4
ALM411 Almanca Metin Calismalari | 4
ALM412 Almanca Metin Calismalari Il 4
CIN111 Temel Cince | 4
CIN112 Temel Cince Il 4
CIN211 Cince Okuma ve Konusma | 4
CIN212 Cince Okuma ve Konusma |l 4
CIN311 is Cincesi 4
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CIN312 is Cincesi 4
CIN411 Cince Metin Calismalari 4
CIN412 Cince Metin Galismalari Il 4
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EK. 6 izmir Ekonomi Universitesi Gastronomi Boliimii Ders

Program

1. Yil Giiz Donemi

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

CLM 101 Mutfakla ilgili Glivenlik ve Hijyen Kurallari | 3 0 3 4
CLM 103 Mutfakla ilgili Kavram ve Beceriler 3 0 3 5
ECON Ekonominin ilkeleri 3 0 3 4
100

ENG 101 ingilizcede Akademik Beceriler 1 2 2 3 4
HUM 103 Sosyal Bilimin ilkeleri | 3 0 3 3
IUE 100 Akademik ve Sosyal Oryantasyon 0 2 1 1
MATH Matematik ve istatistige Giris 3 0 3 5
107

SFL 1013 ikinci Yabanci Diller | 2 2 3 4

1. Yil Bahar Dénemi

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

CLM 102 Beslenme ilkeleri 3 0 3 6
CLM 104 GUnumiz Mutfak Kalttrleri 2 2 3 7

CS 100 Bilgisayara Giris ve Enformasyon Tekn. 2 2 3 4
ENG 102 ingilizcede Academik Beceriler 2 2 2 3 4
HUM 104 Sosyal Bilimin ilkeleri Il 3 0 3 3
SFL 1024 ikinci Yabanci Diller |1 2 2 3 4

2. Y1l Giz Dénemi

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

BA 215 Muhasebe 2 2 3 4
CLM 201 Konaklama  EndUstrisinde  Bilgisayar | 3 0 3 6
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Uygulamalari
CLM 203 Sanat,Tasarim ve Gastronomi 3 0 3 6
CLM 205 Gida Uretiminde Malzeme Bilgisi 3 0 3 6
HIST 201 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | 2 0 2 2
SFL 201 ikinci Yabanci Diller I 2 2 3 4
TURK Tark Dili | 2 0 2 2
201
2. Yil Bahar D6nemi
Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.
CHEM Genel Kimya 2 2 3 4
100
CLM 202 Yiyecek ve icecek Yénetimi 3 0 3 7
CLM 204 icki Kiltiird 2 0 2 6
HIST 202 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il 2 0 2 2
PRA 206 Halkla iliskilerin ilkeleri 3 0 3 5
SFL 202 ikinci Yabanci Diller IV 2 2 3 4
TURK Tark Dili Il 2 0 2 2
202
3. YIl Gliz D6nemi
Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.
CLM 301 Profesyonel Beceri Laboratuvari | 0 10 5 8
CLM 303 Satinalma ve Uriin Belirleme 3 0 3 6
CLM 305 Tirk Mutfagi 2 0 2 4
CLM 307 Firinlama Teknikleri 2 0 2 4
CLM 309 Hamur isleri 2 0 2 4
SFL 301 ikinci Yabanci Diller V 2 2 3 4
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3. Yil Bahar Donemi

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

BA 120 isletme Yénetimine Girig 3 0 3 5
CLM 302 Profesyonel Beceri Laboratuvari Il 0 10 5 8
CLM 304 Soguk Mutfak 2 0 2 3
CLM 306 Avrupa Mutfaklari 2 0 2 3
CLM 308 Sarkuteri 2 0 2 3
ELEC 001 Secmeli Ders | 0 0 0

SFL 302 ikinci Yabanci Diller VI 2 2 3 4

4. Y\l Guz Dénemi

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

BA 201 Pazarlama ilkeleri 3 0 3 5
CLM 401 Profesyonel Beceri Laboratuvari lll 0 8 4 6
CLM 403 Asya Mutfaklari 2 0 2 3
CLM 405 Restoran Yonetimi 3 0 3 4
ELEC 002 Se¢meli Ders 11 0 0 0

ELEC 003 Segmeli Ders Il 0 0 0

SFL 401 ikinci Yabanci Diller VII 2 2 3 4

4. Y1l Bahar Dénemi

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

CLM 402 Maliyet Analizi ve Kontrolii 4 0 4 6
CLM 404 Profesyonel Beceri Laboratuvari IV 0 6 3 6
CLM 406 Etik Kurallar ve Yasal Mevzuat 2 0 2 3
CLM 408 Meni Planlama 2 0 2 3
CLM 412 Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi 2 0 2 3
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CLM 414 Mezuniyet Projesi 2 0 2 5
SFL 402 ikinci Yabanci Diller VIII 2 2 3 4
Sec¢cmeli Dersler

Ders On Ders Adi Teorik | Uygulama | Toplam | ECTS
Kodu K.

CLM 400 Sarap Bilimi 3 0 3 4
CLM 410 Ekmek Yapimi 2 2 3 4
CLM 420 ileri Pastacilik 2 2 3 4
CLM 430 Yemek Stilistligi ve Fotografciligi 2 2 3 4
CLM 440 Vejeteryan Mutfagi 2 2 3 4
CLM 450 Amerika Mutfaklar 2 2 3 4
CLM 460 Geleneksel Avrupa Mutfagi 2 2 3 4
CLM 470 Yoresel Turk Mutfaklari 2 2 3 4
CLM 480 Ticari Yiyecek Uretimi 3 0 3 4
CLM 488 Dinya Mutfaklarinda Yeni Trendler 3 0 3 4
CLM 490 Hizl Servis Restoran Yonetimi 3 0 3 4
CLM 499 Yemek Kiiltirt Gazeteciligi 3 0 3 4
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EK. 7 izmir Ekonomi Universitesi Gastronomi Boliimii Ders igerigi

CLM 101 Mutfakla ilgili Glvenlik ve Hijyen Kurallari

Mutfakta giivenligin saglanmasina iliskin temel bilgiler. Hijyenin tanimi ve 6nemi, yararli ve zararlari
patojen mikroorganizmalar ve bunlarin gelisme ortamlari ile ilgili bilgiler, patojen bakterilerin
gidalara gegisi, gida zehirlemeleri ve bakterilerin gelismesinin kontrol altina alinmasi, besin, bina,
hava, su ve personel hijyeni ile ilgili ilkeler.

CLM 102 Beslenme ilkeleri

Saglikli beslenme, besin 6zellikleri, dengeli beslenme igin gerekli glinliik besin miktari ve beslenme
ilkeleri, meni plani, ment planlamasina etki eden faktorler, musterilerin sosyal ve ekonomik
durumuna uygun mendilerin, standart tariflerin ve porsiyonlarin olusturulmasi

CLM 103 Mutfakla ilgili Kavram ve Beceriler

Mutfak ve mutfak sanatlari ile ilgili temel kavram, beceri ve teknikler. Temel malzeme bilgisi ve
pisirme teorileri. Malzemelerin hazirlanmasi ve mutfak organizasyonu. Mutfak ekipmaninin
kullanimina iliskin temel bilgi ve beceriler.

CLM 104 Gilinliimuz Mutfak Kaltrleri

Dinyada siiregelen mutfak kiltirlerinin genel cergevesi, birbirleriyle olan etkilesimleri.

CLM 201 Konaklama Endistrisinde Bilgisayar Uygulamalari

Konaklama enddstrisinde kullanilan otomasyon sistemleri, kelime islem, hesap tablosu ve sunum
yazilimlari hakkinda ileri bilgiler, fotograf isleme ve ¢izim yazilimlari hakkinda temel bilgiler ve
bunlara iliskin uygulamalar

CLM 202 Yiyecek ve icecek Yonetimi

Yiyecek-icecek hizmet isletmelerinin tanimlanmasi, siniflandiriimasi ve 6zellikleri, Mon( planlamasi,
yiyecek icecek maliyet kontrol siireci, yiyecek icecek boliimiinde isgiict kontroli ve planlamasi,
yiyecek-icecek hizmet isletmelerinde yonetim ve dnemi, yiyecek-icecek hizmet isletmelerinin temel
fonksiyonlari, organizasyon yapilari, hizmetlerin planlanmasi ve pazarlanmasi.
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CLM 203 Sanat,Tasarim ve Gastronomi

Sanat, tasarim ve tasarim ilkeleri, sanat ve tasarimin gorsel kiltlirii gastronomi ile etkilesimleri.

CLM 204 icki Kiiltiirt

Alkollii ve alkolsiiz ickilerin tiretimi, saklanmasi ve sunumu. icki tiiketimi ve kiiltiir(i, yemek ve icki
uyumu ile ilgili uygulamalar.

CLM 205 Gida Uretiminde Malzeme Bilgisi

Hazir gida teknolojisinde hammaddeler ve bilesimleri, gida bozulma etkenleri ve kontroli, fiziksel
gida muhafaza yontemleri (sogutma, dondurma, sterilizasyon, pastorizasyon, radyasyon, gaz basinci,
vakum, ek filtrasyon, kataditin), kimyasal gida muhafaza yontemleri ve biyolojik gida muhafaza
teknikleri, endistriyel gidalar isleme teknolojileri, islenmis gidalarda kalite kontrol ilkeleri.

CLM 301 Profesyonel Beceri Laboratuvari |

Dénem boyunca islenen konular ¢cercevesinde mutfak bilgi ve becerilerinin gelistiriimesine yonelik
atolye calismalari

CLM 302 Profesyonel Beceri Laboratuvari Il

Dénem boyunca islenen konular ¢cercevesinde mutfak bilgi ve becerilerinin gelistiriimesine yonelik
atolye calismalari

CLM 303 Satinalma ve Uriin Belirleme

Yiyecek, icecek, ekipman ile ilgili hammadde ve hizmetlerin satin alinma siiregleri. Uriin tanimlama,
tedarikgi secimi, siparis, teslimat, stoklama ve kullanim siiregleri

CLM 304 Soguk Mutfak

Soguk biife Urlinlerinin (sosis, salam, peynir, ordovrler, soguk soslar vb.) etler, hazirlanmasi,
slislenmesi ve sunumu.

CLM 305 Tiirk Mutfagi
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Tirk mutfaginin genel yapisi. Tirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek
hazirlama becerilerinin gelistiriimesine yonelik uygulamalar. Turk Mutfagina has tarihi ve kulturel
ogeler ile bu 6gelerle uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu

CLM 306 Avrupa Mutfaklari

Avrupa mutfaklarinin (italyan, Fransiz, Orta Avrupa) genel ¢ercevesi. Avrupa mutfaklarinda kullanilan
malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar,
bu mutfaga has tarihi ve kultirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu

CLM 307 Firinlama Teknikleri

Firinlama malzemeleri ve bu malzemelerin gesitli alanlarda kullanimi. Firinlamada kullanilacak tahil,
maya, baharat, yag gibi malzemenin secimi ve korunmasi. Hamur Gretimi ve ekmek yapimi.
Profesyonel firinlama ekipmanlarinin kullanimi ve bu kulanima iliskin maliyetler, operasyonel
slrecler, avantajlar ve dezavantajlar.

CLM 308 Sarkteri

Temel sarkiteri Grlinleri ve 6zellikleri, sarkiteri Griinlerinin Gretimi ve glvenligi. Sarkiteri
uygulamalari ve sunumu.

CLM 309 Hamur isleri

Ekmek yapimi, hamurlu tath ve tuzlular ile hamur islerinde kullanilan krema, surup ve soslarin
hazirlanmasi ve sunumu. Geleneksel ve giincel hamur isi uygulamalarindan érnekler.

CLM 400 Sarap Bilimi

Uziim, bagcilik ve sarap Uretimi ile ilgili temel bilgiler. Diinyadaki &nemli sarap tretim bolgeleri ve
yoresel saraplara iliskin bilgiler. Farkli sarap tirlerinin tanitimi, kalite ve tat algilamasina yonelik
beceriler. Yemek ve sarap eslestirmesi, yemekte ve sarapta kullanilan gesitli baharat ve aromalara
iliskin uygulamalari bilgiler.

CLM 401 Profesyonel Beceri Laboratuvari lll

Donem boyunca islenen konular ¢cercevesinde mutfak bilgi ve becerilerinin gelistiriimesine yonelik
atolye calismalari
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CLM 402 Maliyet Analizi ve Kontroli

Yiyecek-igecek planlamasi ve maliyet kontrolii ile ilgili terminoloji, kavramlar ve siregler. Yiyecek-
icecek standartlarinin olusturulmasi, satis analizi gibi maliyet kontrol araglarinin yiyecek-icecek
endustrisinde kullanimi. Biylik otel isletmelerinde yiyecek-igecek bolimunin orglit yapisi, standart
recete uygulamalarinin avantaj ve dezavantajlari.Maliyetlerinin bileseni, giderlere ile maliyetler
arasindaki iligki.

CLM 403 Asya Mutfaklari

Asya mutfaklarinin (Cin, Japonya, Hindistan, Tayland, Endonezya) genel cercevesi. Asya
mutfaklarinda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin
gelistiriimesine yonelik uygulamalar, bu mutfaga has tarihi ve kultlrel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu
yemek sunumu ve organizasyonu

CLM 404 Profesyonel Beceri Laboratuvari IV

Dénem boyunca islenen konular cergevesinde mutfak bilgi ve becerilerinin gelistirilmesine yonelik
atolye calismalari

CLM 405 Restoran Yonetimi

Restoran isletmecigilin temelleri. Restoran kurulumu ve maliyet analizleri. Restoran yénetiminde
planlama, organizasyon, yoneltme ve kontrol siirecleri. Restoran isletmeciliginde pazarlama, satis,
finans ve insan kaynaklari uygulamalari

CLM 406 Etik Kurallar ve Yasal Mevzuat

Turizm endustrisine yonelik yasal mevzuat. Yiyecek icecek isletmeciliginde ahlaki sorumluluk, etik
kodlar, etik karar verme ve ¢esitli uygulamalar.

CLM 408 Meni Planlama

Beslenme ilkeleri ile uyumlu meni planlamasi, meni planlamada kisitlar ve varolan kaynaklarla
optimum meni planlamasi uygulamalari.
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CLM 410 Ekmek Yapimi

Ekmek yapiminda kullanilan temel arag, gere¢ ve malzemeler. Bunlarin kullanimina iliskin
uygulamalar. Ekmek hamurlarinin hazirlanmasi ve mayalama. Pisirme, kesme ve sunum teknikleri.

CLM 412 Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi

Cesitli organizasyon, toplanti ve ziyafelerin planlanmasi ve yonetimi. Bu toplantilarda yemek
sunumuna iliskin pratik uygulamalar.

CLM 414 Mezuniyet Projesi

Bu derste 6grenciler mezuniyet projesi hazirlayacaklardir.

CLM 420 ileri Pastacilik

Pastacilikta kullanilan krema, surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta hamurlari, kekleri ve
dolgularin hazirlanmasi. Pastaclikta gesitli stil ve teknikler, kuvertir cikolatalarin segimi, siisleme ve
pasta dekorasyonu, krem brule, sufle ve parfe gibi gesitli tatlilarin hazirlanmasi.

CLM 430 Yemek Stilistligi ve Fotografcilig

Temel tasarim ilkeleri dogrultusunda tabak hazirlama, siisleme ve dekore etme. Yemek
fotografciligina iliskin temel bilgi ve beceriler.

CLM 440 Vejeteryan Mutfagi

Vejeteryan mutfagin 6zellikleri ve vejeteryan beslenme tarzi. Vejeteryan mutfagin ortaya cikisi ve
ilgili kiilturel yaklasimlar. Beslenme ilkelerine uygun sekilde hazirlanan vejeteryan mendiler, bunlarin
hazirlanmasi ve sunumu.

CLM 450 Amerika Mutfaklari

Orta ve Latin Amerika mutfaklarinin genel cercevesi. Amerika mutfaklarinda kullanilan malzemeler ve
bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistiriimesine yonelik uygulamalar, bu mutfaga has
tarihi ve kiilttrel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek sunumu ve organizasyonu
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CLM 460 Geleneksel Avrupa Mutfagi

Geleneksel ve Klasik Avrupa mutfaklarinin (Escoffier, Caremé, Verge, Bocuse) genel cercevesi. Klasik
Avrupa mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin
gelistiriimesine yonelik uygulamalar, bu mutfaga has tarihi ve kiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu
yemek sunumu ve organizasyonu

CLM 470 Yoresel Turk Mutfaklar

Yoresel Turk mutfaklarinin (Ege, Karadeniz, Dogu ve Giineydogu) siniflandiriimasi ve genel yapisi.
Yoresel mutfaklarimizda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin
gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Yorelerimize has tarihi ve kilturel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu
yemek sunumu ve organizasyonu

CLM 480 Ticari Yiyecek Uretimi

Ticari yiyecek-icecek hizmet isletmelerinin tanimlanmasi, siniflandiriimasi ve 6zellikleri. Ticari yiyecek
liretiminde ment planlama. Ticari yiyecek Uretiminde genel yonetim, maliyet analizleri, isglici
kontroli ve planlamasi.

CLM 488 Diinya Mutfaklarinda Yeni Trendler

Dunya mutfaklarindaki yeni gelismeler, yeni beslenme anlayislari ve bunlara iliskin uygulamalar.
Degisen malzeme ve ekipman kullaniminin mutfak kaltard Gzerine etkileri.

CLM 490 Hizl Servis Restoran Yonetimi

Hizli servis restoran isletmecigilin genel cercevesi. Kafe, bar, takeout, franchise isletmeleri gibi
restoranlarin kurulumu ve maliyet analizleri. Hizli servis restoran isletmeciliginde pazarlama, satis,
finans ve insan kaynaklari ve genel yonetim uygulamalari.

CLM 499 Yemek Kiltliri Gazeteciligi

Cesitli veri tabanlarindan elde edilen bilgilerin sunum haline getirilmesine yonelik uygulamalar,
profesyonel dokumanlar, sunumlar ve gorsellerin hazirlanmasi.
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