T.C.
BASKENT UNIVERSITESI

SOSYAL BIiLiMLER ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANA BiLiM DALI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI TEZLI YUKSEK LiSANS PROGRAMI

TURKIYE’DE BULUNAN GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMLERI
ICIN PASTACILIK VE EKMEKCILIK SANATLARI LISANS PROGRAMI ONERISi

HAZIRLAYAN

ARDA ER

YUKSEK LiSANS TEZi

TEZ DANISMANI

PROF. DR. HAKAN TURGUT

ANKARA 2022



BASKENT UNIVERSITESI
SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
YUKSEK LiSANS ORJINALLIK RAPORU

Tarih: 02 / 06 / 2022

Ogrencinin Adi, Soyadr: Arda ER

Ogrencinin Numarast: 22010079

Anabilim Dali: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali

Programi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi

Danismani Unvani/Adi, Soyadi: Prof. Dr. Hakan TURGUT
Tez Bashig:: Tiirkiye’de Bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri Igin Pastacilik ve
Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Onerisi

Yukarida baslig1 belirtilen Yiiksek Lisans tez calismamin; Giris, Ana Boliimler ve Sonug
Boéliimiinden olusan, toplam 78 sayfalik kismina iliskin, 02 / 06 / 2022 tarihinde sahsim/tez
danigsmanim tarafindan Turnitin adl1 intihal tespit programindan asagida belirtilen filtrelemeler
uygulanarak almmmis olan orijinallik raporuna gore, tezimin benzerlik orami %15’dir.
Uygulanan filtrelemeler:

1.Kaynakga haric

2.Alintilar harig¢

3.Bes (5) kelimeden daha az ortiisme igeren metin kisimlar1 harig

“Baskent Universitesi Enstitiileri Tez Calismas1 Orijinallik Raporu Almmasi ve
Kullanilmas1 Usul ve Esaslarin” inceledim ve bu uygulama esaslarinda belirtilen azami
benzerlik oranlarma tez ¢calismamin herhangi bir intihal igermedigini; aksinin tespit edilecegi
muhtemel durumda dogabilecek her tirlii hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukarida
vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

Ogrenci imzast:
ONAY
Tarih: 02 /06 / 2022
Ogrenci Danismani Prof. Dr. Hakan TURGUT

ana: .............................................



TESEKKUR

Oncelikle gastronomi diinyasmna ilk adimimi attigimda beni karsilayan Tiirkiye Ascilar
Federasyonu Asc¢ilik Akademisi’ne ve biinyesindeki degerli seflere, lisans egitimimi heniiz
daha tamamlamadan beni akademik hayata yonlendiren Prof. Dr. Aziz Eksi hocama, basta
2022 yilinin basinda kaybettigimiz ve baba diye hitap ettigimiz Zihni Tiirksel hocam olmak
lizere tim Lefke Avrupa Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim iiyelerine ve gastronomi egitiminde son duragim olan
hem o6grencisi hem de akademik personeli oldugum Baskent Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 bolimiiniin 6gretim iiyelerine ilk dnce tez danigmanim ve boliim baskanim
Prof. Dr. Hakan Turgut hocam olmak Uzere benden higbir zaman desteklerini esirgemedikleri
i¢in tesekkiirii borg bilirim.

Yazim asamasinda degerli bilgilerini benimle paylasan Tiirkiye ve KKTC’de gastronomi
ve mutfak sanatlar1 bolumlerinde, ascilik, pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans programlarinda
gorev yapan degerli 6gretim iiyelerine ve bu boliimlerin sevgili 6grencilerine, beraber yola
ciktigim donem arkadasim ve sevgili agabeyim Selim Delil’e ve basarilarina basar1 katarken
bile yardimini1 hi¢cbir zaman esirgemeyen sevgili kardesim Melih Uysal’a tesekkiir ederim.

Bu siiregte beni asla yalniz birakmayan ve desteklerini esirgemeyen sevgili annem
Stihendan Er’e, sevgili babam Uygur Er’e ve sevgili esim Biisra Er’e goniilden tesekkiir
ederim.



OZET

Arda ER, Tiirkiye’de Bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimleri I¢in Pastacilik ve
Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programm Onerisi. Bagkent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal, Yiiksek Lisans Tezi, 2022.

Bu arastirma, Tiirkiye’deki heniiz hi¢bir lisans bliimii altinda bulunmayan 4 yillik pastacilik
ve ekmekgilik sanatlar1 lisans program onerisini kapsamaktadir. Onerilmesi planlanan
pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans programu Tiirkiye ve diinya genelindeki pastacilik ve
ekmekgilik 6n lisans programlarini, yurt disindaki pastacilik ve ekmekgilik lisans programi
ornegini ve ekmek ve pastacilik kurslarini incelenerek olusturulmustur. Arastirmada literatiir
taramas1 ve nitel arastirma yontemi olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir.
Bu ¢alismada, arastirmaciya esnek yapi tanidigi ve goriismeleri kontrol altinda tutma imkani
sagladigi icin yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi  kullanilmistir.  Arastirmada
akademisyenler, 6grenciler ve isletme sahipleri ile gevrimi¢i uzaktan konferans programi
kullanilarak goriismeler yapilmistir. Tiim katilimcilarin yoneltilen sorulara vermis oldugu
cevaplar, yorumlar ve yorumlarindan c¢ikarilan goriisler derlenirken denetleme ve amacl
ornekleme yontemleri kullanilmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari, pastacilik ve ekmekgilik
ve as¢ilik boliimlerinde verilen pastacilik ve ekmekgeilik konularimi kapsayan derslerin bu
alanda uzmanlasmak ve branslagmak isteyen 6grenciler i¢in yeterli olmadigi diisiiniilmektedir.
Bu nedenle onerilen pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans programimin sektorel beklentileri
karsilamak ve ogrencilerin ayni sektorde kariyer beklentilerine ulasmasi i¢in faydali olacagi
diistiniilmektedir. Yapilan arastirmada literatiirde bulunan derslerden farkli olarak yeni dersler
ve yeni igeriklerin gelistirilecek olan pastacilik ve ekmekgcilik sanatlar1 lisans programinin
mevcut tniversitelerinin egitim programlarina eklenmesi ile bahsi gegen bolimden mezun

olacak 6grencilere yeni bir bakis agis1 ve yeterlilik kazandirilabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Pastacilik, Ekmekgilik, Gastronomi, Egitim, Program Onerisi.



ABSTRACT

Arda ER, Pastry and Bakery Arts Undergraduate Program Proposal for Gastronomy
and Culinary Arts Departments in Turkey. Baskent University, Institute of Social
Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Master Thesis, 2022.

This research covers the 4-year pastry and bakery arts undergraduate program proposal, which
is not under any undergraduate program in Turkey yet. The pastry and bakery arts
undergraduate program that is planned to be proposed was created by examining the pastry
and bakery associate degree programs in Turkey and around the world, the example of the
pastry and bakery undergraduate program abroad, and private courses. In the research, semi-
structured interview technique as a literature review and qualitative research method, was
used. In the research, interviews were conducted with academicians, students and business
owners using an online conference program. Supervision and purposive sampling methods
were used while compiling the answers given by participants, comments and opinions derived
from their comments. It is thought that the courses covering the subjects of pastry and bakery
given in the existing departments are not sufficient for students who want to specialize in
pastry and bakery field. For this reason, it is thought that the proposed program will be
beneficial for meeting sectoral expectations and for students to reach career expectations in the
same sector. It is thought that, unlike the courses in the literature, new courses and new
contents will be developed by adding the undergraduate program of pastry and bakery arts to
the education programs of existing universities, and it is thought that a new perspective and
competence can be gained for the students who will graduate from the aforementioned

department.

Key Words: Pastry, Bakery, Gastronomy, Education, Program Proposal
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1. GIRIS

Beslenme insanlarin hayatta kalabilmeleri i¢in en temel ihtiyactir. Tarih Oncesi caglarda
avci-toplayict topluluklar topraktan ¢ikan bitkileri tadarak yenilebilir olup olmadigina karar
verip, Oldiirdiikkleri hayvanlar1 heniiz ates bulunmadigi i¢in pisirmeden yiyerek hayatta
kalmaya c¢alistyorlardi. Giiniimiizden yaklagik 12.000 yil once insanligin yerlesik hayata
gecmesiyle avci-toplayiciliktan tireticilige ge¢ilmis, ayn1 donemde ¢anak ve ¢comlek yapilmaya
baslanmis ve bu gelismeler ile birlikte yemek pisirme anlaminda da 6nemli adimlar atilmustir.
Avci toplayicihktan sik sofralara, restoran kiiltiiriine uzun bir tarihge vardir. Insanlarin
beslenme ihtiyaglar1 yillar i¢inde bir sanata, gecim kaynagina, sosyallesme aracina
dontismiistiir. Hem diinyada hem iilkemizde gastronomi ve mutfak sanatlar1 son yillarda
onemli ilerlemeler kaydedip, toplumun dikkatini ¢eken bir bilim dali olmustur. Toplumun
ilgisi arttikca alanda daha fazla profesyonele ihtiyag duyulmus ve Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 alaninda profesyoneller yetistirmek igin c¢esitli diizeylerde egitimler verilmeye
baslanmistir. Bu amagla ¢esitli kisa veya uzun dénem kurslar ve tiniversiteler biinyesinde 6n
lisans, lisans, yiksek lisans ve doktora programlari agilmistir (Gorkem ve Sevim, 2016).

Bu girisim alana katki saglamis ancak devaminda gastronominin alt dallarindan biri
kabul edilebilecek pastacilik ve ekmekgilik iizerine de yetkin kisilere alanda ihtiyag olmasi
nedeniyle benzer egitimler bu alana 6zel verilmeye baglanmistir. Bunlardan en yaygim olani
cesitli akademiler binyesinde verilen kisa veya uzun siireli kurslardir. Diinyada ve Tiirkiye’de
smirlt sayida {niversitede pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans programlar1 vardir. Lisans
programlarina baktigimizda ise Fransa’da ve Amerika Birlesik Devletleri’nde oldugu
saptanmugtir. Pastacilik ve ekmekeilik alaninda hazirlanacak olan bir lisans programi ile
adaylarin hem sektdr calisan1 hem de sektdrde igveren pozisyonunda olmasi saglanabilecektir.
Ulkemizin pastacilik ve ekmekgilik alaninda gelisiminin diinyaya gore daha geriden geldigi
diistiniildiigiinde adaylara 4 yillik lisans egitimiyle mesleki alanda kazandirilacak olan bilgi,
beceri ve yetkinlikler ile pastacilik ve ekmekgilik alaninda ilerleme kaydetmemiz kaginilmaz
olacaktir (Y1lmaz, 2019).



1.1. Konu ve Kapsam

Bu tez, Tirkiye’de egitim veren pastacilik ve ekmekeilik 6n lisans programlari,
yurtdisinda bulunan {iniversitelerin pastacilik ve ekmekeilik lisans programlari, yurtdisinda
bulunan egitim kurumlarinin pastacilik ve ekmekgilik kurslar1 ve Tiirkiye’de faaliyet gosteren
kokli profesyonel pastacilik kurslarmin incelenmesi sonucu karsilagtirmalar yapmanin yant
sira, bolim oOgrencilerinin ihtiyaclari, sektdr c¢alisanlari ve akademik personel tarafindan
verilen goriisler dogrultusunda Tirkiye’de yer alan Universitelerin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimleri i¢in lisans seviyesinde 4 yillik bir Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlart

Lisans programi 6nerisinde bulunulmasimni konu almaktadir.

1.2. Amag

Bu calisma ile Tirkiye’de ve yurtdisinda egitim veren Ozel kurslarin miifredati,
Tirkiye’deki 6n lisans boliimlerinin miifredati, yurtdisindaki on lisans ve lisans boliimlerinin
miifredat1 incelenerek ve Ogrenciler, sektdr calisanlar1 ve akademik personelin ihtiyag,
deneyim ve bilgilerine basvurularak; Tirkiye’deki vakif {iniversitelerinde heniiz bir bolim
olarak bulunmayan pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans programi i¢in bir 4 yillik Oneri
taslak lisans programi olusturulacaktir. Bu program klasikten modern pastaciliga ve ekmek
yapimina kadar farkli alanlarda ve farkh seviyelerde kariyer firsat1 yaratmayi, yiyecek icecek
sektoriinde en fazla elaman olarak aranan profesyonel ekmek ve pastaci yetistirmeyi ayrica
pastane, firm, restoran, ulusal ve uluslararasi oteller, restoranlar, kuliipler, tatil koyleri, turizm
kurumlari, artizan firinlar, sekerleme diikkkanlar1 ve butik pastaneler icin yonetici
pozisyonunda ¢alisabilecek eleman, ekmek ve pastacilik konusunda uzman yazar, girisimci ve
akademik personel yetistirmeyi amaglamaktadir. Ulkemizde bulunan niversitelerin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimleri i¢in bir ilk olacak programm genis bir ders
skalasinda uluslararas1 standartlarda profesyonel pastacilik ve ekmekeilik derslerini
icermesinin yani sira se¢meli derslerle de sektdr icin yetisecek alaninda uzmanlagmig
elemanlara katki saglayabilecek bir program olmasi hedeflenmektedir.

Caliymanin temel amacma bagli olarak, Tirkiye’de ve K. K.T.C’de bulunan
iniversitelere ait pastacilik ve ekmekg¢ilik ©On lisans programlari, yurtdisinda bulunan
universite, akademi, enstitu ve kolej olarak faaliyet gosteren kurumlarin altindaki pastacilik ve

ekmekgeilik programlar1 ve Tiirkiye’de faaliyet gosteren 6zel kurslarin yapisi ve miifredatlari



listelenmistir. Temel amag sektor calisanlari, akademik personel ve 6grencilerle paylasilmis ve
Pastacilik ve Ekmekg¢ilik Sanatlar1 lisans diizeyi programmin hangi kapsamda hazirlanmasi
gerektigi, egitimin iceriginin ne olacag, teorik ve pratik egitimlerin agirliklar1 ve bu egitimden
gegerek sektorde calismaya baslayacak ogrencilerin performans ve bilgi diizeyleri hakkindaki
goriigleri alinmaya calisilmigtir. Toplanan veriler ve yapilan degerlendirmeler 1s18inda,
Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 lisans programi egitiminde kullanilacak &gretim
programinin hangi yontem ve konu bagliklari altinda olusturulmasi gerektigine dair Oneri

niteliginde bir program taslagi olusturulmas1 amag¢lanmaktadir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Gelisen pasta ve tiirevleri, ekmek ve benzeri unlu mamullerin iiretimine ydnelik
sektoriinde ihtiya¢ duyulan nitelikli, teorik ve pratik bilgiye sahip, kendini gelistirmis ve
yabanci1 dile hakim orta ve iist kademe eleman ihtiyaci hizla artmaktadir. Bu hedefe yonelik
egitim verebilmek i¢in de dncelikle pastacilik ve ekmekgeilik egitiminin hangi yontemle, hangi
basliklar altinda ve nasil bir O6gretim programi cergevesinde uygulanmasi gerektigi
belirlenmelidir. Yapilan arastirmalarda yurtdisinda bulunan egitim kurumlarin, Milli Egitim
Bakanligi’na baglh kurslarin, Tiirkiye Cumhuriyeti Yiiksekdgretim Kurulu (YOK) ve Kuzey
Kibris Tiirk Cumhuriyeti Yiiksekogretim Planlama, Denetleme, Akreditasyon ve
Koordinasyon Kurulu (YODAK)’a bagl iiniversitelerin pastacilik ve ekmekgilik egitiminde
birbirinden farkli yontem ve ders izlencesi takip ettikleri goriilmiistiir. Diinyada birbirinden
farkli ders izlenceleriyle uygulanan egitimler farkli kurumlardan farkli bilgi ve donanima
sahip 6grencilerin yetismesine sebep olmaktadir. Bu amagla, Universitelerin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimleri i¢in Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlari lisans programinin
olusturulmasmin 6nemi, yiyecek ve igecek sektoriinde ulusal ve uluslararasi tath, pasta ve
benzeri {lrlinlerin yer aldigi mutfaklardan uygulamalar sunabilecek pasta seflerinin
yetistirilmesine ve bu yonde ¢alisacak kisilere akademik bir nosyon kazandirilarak gastronomi
ve mutfak sanatlari, ascilik, 2 yillik ve 4 yillik pastacilik ve ekmekgilik programlar: i¢in
ogretim elemani yetistirilmesine 6nculik edecektir.

Gunlimuzde oldukca popller olan pastacilik, firmcilik ve ekmekgilik alaninda eksikligi
hissedilen, nitelikli, egitimli ve deneyimli eleman sayisinin artmasina katki saglamak da bu

Onerinin amagclar1 arasindadir. Bu dogrultuda 6grencilerin bilgi iireten ve bu bilgiyi gelistirip



uygulayabilecek donanima sahip yonetici adaylar1 olarak yetismesini saglamak, analitik
diistinme ve iletisim becerilerini yiikselterek, yaratict olmaya ve arastirmaya tesvik edebilecek

bir egitim programi sunmak amaglanmistir.

Tiirkiye’ de 2 yillik pastacilik ve ekmekgilik programlari Akdeniz Universitesinde
Goynilk Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu, Karamanoglu Mehmetbey Universitesinde
Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu ve Kuzey Kibris’ta Dogu Akdeniz Universitesinde

Turizm ve Otelcilik Yuksekokulu’nda bulunmaktadir.

Bu arastrmanin yapildig: tarihte Tiirkiye’de higbir iiniversitede 4 yillik pastacilik ve
ekmekgilik boliimii bulunmamaktadir. Bu nedenle onerilecek 4 yillik Pastacilik ve Ekmekgilik
Sanatlar1 lisans programmin Tiirkiye’de bir ilk olmas1 hedeflenmektedir. Onerilmesi planlanan
Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlari lisans programu Tirkiye’de ve diinyadaki egitim
programlari incelenerek Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde egitim veren akademik
personellerin, 6grencilerin ve sektor calisanlarinin deneyim ve bilgilerine bagvurularak

hazirlanacaktir.

1.4. Arastirmanin Problemi

Bu arastirmanin problem sorular1 asagidaki gibidir.

1. Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimleri icin 4 yillik bir pastacilik
ve ekmekgilik sanatlari lisans programina neden ihtiyag vardir?
2. 4 wyillik Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 lisans programmin taslak icerigi nasil

olmalidir?

1.5. Arastirmanin Simirhliklar:

Arastirmanin veri toplama siireci iiniversite akademik personeli, iiniversite dgrencileri
ve pastacilik ve ekmekgilik sektorii calisanlar: ile yiiriitiilecektir. Pastacilik ve ekmekgilik
konusunda uzman kabul edilen akademisyen sayisinin toplam gastronomi ve mutfak sanatlari
akademisyenlerine oranla daha az olmasi ayrica kiiresel pandemi salgin1 nedeniyle hafta i¢i ve
hafta sonu sokaga c¢ikma kisitlamalari, pastacilik ve ekmekgilik isletmelerinin sadece paket
servis ile calismasi, akademisyen olan katilimcilarin ¢evrimici ders yiiklerinin artmasi

nedeniyle yiiz ylize goriisme yapmak istemeyisi, arastirilan egitim kurumlarmin farkl illerde



veya yurtdisinda bulunmasi, ayrica sehirlerarasi seyahatlerin kisitlamalar1 dolayisiyla Ankara,
Istanbul, Izmir, Canakkale, Zonguldak, Antalya, Bolu illerinde ikamet eden katilimcilar ile
yiiz ylize yerine ¢evrimici platformlar lizerinden kayit alinarak goriismelerin yapilmasi bu

arastirmanin sinirliliklarindandir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Nedir?

Diinyanin her yerindeki kutlamalarda ve etkinliklerde birincil 6neme sahip olan
gastronomi, tarihi boyunca hem insani bir gereklilik hem de biiylk bir zevk kaynagi olmustur.
Bununla birlikte, saghigimiz ve refahimiz {izerindeki etkisi ne olursa olsun, yemek yemek
duyularimizin her birini harekete geciren, her birini mesgul eden ve bize biiyiik tatmin
saglayan bir faaliyettir. Yunanca'da “gastri” mide anlamina, “nomos” yonetim anlamina gelir;
bu iki kelime bir araya gelince gastronomi terimini olusturur ve Fransizca’dan Tirkce’ye
uyarlanmigtir. Gastronomi, iyi yemek arama fikri ve meraki anlamina gelir; saglikli, iyi
organize edilmis mutfak sistemidir. (Larousse Gastronomique, 1988 akt. Sarusik ve Ozbay,
2015; Turk Dil Kurumu [TDK], 2019a). Gastronomi ayni zamanda cografi pisirme yontemine
uygun olarak iyi yemegi tiikketme, hazirlama, sunma ve kaliteli yemegin tadimi ¢ikarma

sanatidir (Soeroso ve Susilo, 2014).

GUnilimiiz modern yagamina kadar siradan bir faaliyet ya da fizyolojik bir ihtiya¢ olarak
tanimlanan beslenme, karm doyurma anlayisinin oldukg¢a Otesine ge¢mistir.  Icatlarin
ihtiyactan dogdugu noktasinda tarimsal faaliyetlerin hayata gegmesi ve ¢ok cesitli tarim
triinliniin yetistirilmesi ile modern toplumlara geg¢is baslamistir (Wilkie, Standage, Gillison,
Cumming ve Katzmarzyk, 2016). Tarimla modernlesmenin basladig1 ve tarim teknolojisi ile

gastronominin dnem kazandig1 diisiiniilebilir.

Tim diinyada oldugu gibi iilkemizde de gastronomi alanma olan ilgi her gecen gin
artmaktadir. Modern ¢agin hizli yasam kosullar1 disarida yeme aliskanligmin fazlalagsmasma
ve restoran kiiltiiriiniin olugmasina sebep olmustur. Ayrica sosyal medyada paylasilan yiyecek
ve icecek fotograflari, yeme-igme bloglari, gorsel ve basili medyada yer alan gastronomi ve

sef temali filmler, yarigma programlari, diziler ve dergi gibi unsurlar bu ilgiyi kanitlamaktadir.



Gastronomi, yemek, gurme, mutfak, kiiltlir, turizm baglaminda oldukca popiiler olmustur ve
egitim sektorii ile baglantilar1 vardir. Gastronominin popiilaritesi alanda yetigsmis eleman
ihtiyacin1 ortaya ¢ikartmistir. Mutfakta nitelikli isgliciine ihtiyag duyulmasi sebebiyle
gastronomi egitimlerinin igerigi Tirk mutfagi, diinya mutfagi, pastacilik, deniz Urlnleri, et
iirtinleri, soguk mezeler, yemek stilistligi gibi uygulama igerikli konular kadar isletme, tarihge,
menil planlamasi, satin alma, is ve gida glivenligi, maliyet hesaplama ve beslenme ilkeleri gibi

konulara da odaklanmistir (Arman, Erdem ve Oren, 2018).

2.2. Diinya Genelinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminin Tarihgesi

Beslenme insanligin en temel gereksinimidir. Albert Maslow (1943) gelistirdigi
teorisinde, insan ihtiyaglarini en alt seviyeden en (st seviyelere kadar ¢esitlilik olusturdugunu
ve bir ihtiyac olmasi gerektigi gibi yerine getirilince bireyin bir st ihtiyaca gececegini
vurgulamustir. Temel ihtiyaclarin yerinde olmadigi durumlarda daha yiiksek ihtiyaglari
karsilama ¢abalar1 insanlar tarafindan ertelenmektedir. Bu agidan Maslow bes temel ihtiyact
fizyolojik, giivenlik, aidiyet, saygi ve kendini gerceklestirme olarak siwralamistir. Bireyler
hayatta kalmak ve en temelde olan fizyolojik ihtiyaglarini karsilamak i¢in yiyecek, su ve hava
dahil olmak iizere temel maddelere ihtiya¢ duyarlar (Milheim, 2012). Ornegin, hayatta
kalmak icin gerekli olan besin eksikligi, organizmay1 besin arayigina yOnlendirmektedir.

(Taormina ve Gao, 2013).

Tarih siirecinin basmda toplayicilik ve avcilikla karsilanan bu gereksinim ilerleyen
zamanda yerlesik hayata gecilmesi ve tarimin gelismesiyle hiz kazanmustir. Insanligin yeme-
icme ritlielleri ve yontemleri tarih boyunca stirekli farklilasmistir. Bu farklilasmanin en 6nemli
doniim noktasi ise atesin icat edilmesidir. Civitello (2008), ates kullanilarak ¢ig besinler
pisirilebilmistir bundan dolay1r yemekleri pisirerek tiiketme ritlieli, atesin icat edilmesi ile
baslamistir (Albustanlioglu, 2021). Glass (2005)’a gore yemek pisirme yontemleri gubuklarin
birbirlerine sirtinmesi ile veya taslarin birbirlerine vurulmasi ile ortaya ¢ikan atesle
gelismistir. Gissen (2018) ’e gore, 18. yiizyilda sobanin icat edilmesiyle mutfaklarda dnemli
bir gelisme yasanmis ve kontrol edilebilen ates {lizerinde farkli pisirme yontemleri gelismeye
basglamistir. Bu gelismeleri takiben bu teknikleri kullanabilecek insanlara gereksinim
duyulmus ve ilk mutfak egitimi 18. ylizyilda Fransa’da gecilmistir. Usta-¢irak egitimi seklinde

baslayan bu egitimlerde usta kabul edilen bir ag¢inin yaninda birkag yil siiren ve hem teknik



hem de ticari beceriler aktarilmistir (Miles, 2007). 19. yiizyilda ise Once 1882’de
Londra/ingiltere’de  “National Institute of Cookery” acilmis, 1883°de Paris/Fransa’da
“L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” ve yine Paris/Fransa’da su
anda diinya ¢apinda profesyonel ascilik egitimi veren “Le Cordon Bleu” 1895°de agilmistir
(Le Cordon Bleu, 2021a). 19. yiizyilda Fransa’da asgilar, pastacilar, firincilar ve kasaplarin
isyerlerini agabilmek ve calisabilmek igin yetki belgesi almalari kanuni bir zorunluluk
olmustur (Murphy, 2016). Fransa’da egitim Ogretim kurumlar1 tarafindan 19. ylizyildan
itibaren verilen profesyonel ve temel mutfak egitimi ancak 1990 yilina gelindiginde
konaklama yonetimi ve mutfak okullarinin agilmasiyla lisans diizeyine erigsmistir. Ancak
Fransiz Egitim Bakanligi tarafindan bu okullarin lisans denkligi 2007 yilina gelindiginde
verilmistir (Brown, 2013). Amerika'da profesyonel mutfak egitim sistemini ilk kuran ve
gelistiren kisi Charles Ranhoffer’dir. Ranhoffer, 1893'te 'The Epicurean' adli hem ev tipi
mutfaklar hem de profesyonel mutfaklar i¢cin 6nemli bilgiler sunan bir yemek kitab1 ve 1898'te
'Chef' adinda ulusal bir dergi ¢ikarmistir. Bu yaym organi, 1yi egitim almis ve giiclii donanima
sahip mutfak ve servis elemanlar1 yetistirmek i¢in profesyonel bir egitim sistemi kurmay1 6ne
stirmiistiir (George, 2009). Bu gelismelerin ardindan Amerika Birlesik Devletleri’nin ilk
mutfak egitim okulu olan “Connecticut Restaurant Institute” 1946 yilinda egitim vermeye
baslamistir (Hertzman, 2007). Mutfak okullarmin sayist1 1980 yili itibariyle sadece 4 ile
smirliyken, 2010 yilina geldigimizde mutfak okullarimin sayist 261°e ulagsmistir (Hertzman,
2007). Amerika Birlesik Devletleri’nde yirminci yilizyilin sonlarma gelindikge mutfak

okullarma olan talep biiyiik oranda artmistir (Hertzman ve Maas, 2012).

2.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin Tiirkiye’deki Gelisimi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitiminin Tirkiye’deki gelisimi ele alindiginda ise
gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin diger mesleki egitimlerde oldugu gibi Anadolu’nun
Tiirk topragi olmaya basladig1 zamandan beri ahilik kiiltiirii ile basladig1 goriilmiistiir. 2000’11
yillara kadar neredeyse tiim meslekler usta-cirak iliskisi ile 6gretilmis, daha sonra ise bati
tarzinda egitim veren kurumlar agilmistir (Kiling, 2012). Usta-¢irak yontemi 1950’11 yillara
kadar tek as¢1 yetistirme yontemi olmustur.

Ancak Turizm Bakanligi kurulduktan sonra mesleki egitim kurslar1 ve igbast egitimi

kurslar1 ile mutfak egitimi verilmeye baslanmistir (Cetin, 1993). Tiirkiye’de ilk 6rgiin as¢ilik



egitimi 1961 yilinda Ankara Otelcilik Okulu’nun agilmasiyla baslamistir. i1k basta sadece bir
yillik otel yonetimi egitimi vermek tizere agilmis olan okul, 1963 yilinda 3 yillik 6gretim
vermeye baslamis ve otelcilik okulu adini almistir (Ankara Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi,
2021). Universite olarak ilk defa 1997 yilinda Abant Izzet Baysal Universitesi’nde as¢ilik
boliimii agilmis ve ilk ascilik programi 6n lisans seviyesinde yiiriitiilmiistir (Yilmaz, 2019).
Daha sonra Afyon Kocatepe Universitesi (2001), Anadolu Universitesi (2002) ve Gaziantep
Universitesi (2003) iki yillik ascilik 6n lisans programlarini hayata gecirmistir. Vakif
iiniversiteleri incelendiginde ise Kapadokya Meslek Yiiksekokulu 2006 yilinda iki yillik
as¢ilik On lisans programini agarak ilk meslek yiliksekokulu unvanini almistir. Tiirkiye’de
ascilik on lisans boliimleri hizla artarken, 2003 yilinda Yeditepe Universitesi dort yillik
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programini agmig ve Tiirkiye’de bir ilke imza atmistir.
Yeditepe Universitesi’nden sonra 2008 yilinda ile Izmir Ekonomi Universitesi ve 2009 yilinda
Okan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programlarmni agmislardir. Devlet
iiniversitelerine bakildig1 zaman gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi 2010 yilinda Gazi
Universitesi’nde ve Nevsehir Universitesi’nde baslamustir. Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak
sanatlar1 programlar1 agilmadan once, “Yiyecek-Igecek Isletmeciligi”, “Turizm Isletmeciligi”
ve “Aile Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi” gibi programlarmn iceriginde kismen de olsa
mutfak egitimi ile ilgili igerik mevcuttur. Ancak bu programlarin hem as¢ilik hem de
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinin program c¢iktilar1 ile karsilastirildiginda

aralarinda kayda deger farklar oldugu goriilmiistiir (Gérkem ve Sevim, 2016).

2.4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimleri icerisinde Pastacihk ve Ekmekgiligin
Yeri

Diinya’da ve Tirkiye’de lniversitelerde Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii yer
almakta ve her gecen giin bir yenisi eklenmektedir. Ancak iilkemizde pastacilik ve ekmekgilik
programlarinin kurslar ve On lisans seviyelerinde kaldigi ve sadece Amerika Birlesik
Devletleri'nde ve Fransa’da pastacilik ve ekmekeilik lisans programlarmin oldugu
goriilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimlerinin programlar: incelendiginde
pastacilik, firmcilik ve benzeri isimler altinda ortalama 2 dersin oldugu bu derslerin 1 saatinin
teorik, 2 saatinin uygulama oldugu ve 2 kredi, 3-4 AKTS yiikii tasidig1 saptanmistir (Baskent
Universitesi, 2021; Akdeniz Universitesi, 2021).



Gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarinin yogun igeriginden dolay1
pastacilik, ekmek yapimi, ¢ikolata, hamur isleri gibi konular1 igeren derslere programlarda

ayrilan yerlerin ¢ok az oldugu goriilmektedir (Delil, 2021).

2.5. Pastacilik ve Ekmekgcilik Tanimlari ve Tarihcesi

2.5.1. Ekmekgilik

Tiirk halkinin beslenme olgusunda 6nemli bir yer tutmakta olan ekmek, kavrularak ya da
ogiitillerek hazirlanan tahil tanelerinin sivi bir besin 6gesi ile harmanlanarak elde edilmis olan
hamurun pisirilmesiyle ortaya ¢ikan yiyecek olarak adlandirilmistir (Ozberk, Karagdz, Ozberk
ve Atl, 2016). Tiirk Dil Kurumu (2021b) ekmek kavramini, ‘‘Tahillarin unundan elde edilmis
hamuru firinda, sacda veya tandirda pisirerek tiiketilen yiyecek’’ seklinde tanimlamistir. En
giincel ve agiklayici tanim ise ‘‘Bugday unu, su, tuz ve mayanin harmanlanarak uygun teknik
ile yogurulma, sekillendirme ve fermente islemi sonrasi pisirilerek elde edilen {iriin’ olarak
aktarilmaktadir (T.C. Resmi Gazete, 5 Mart 2008, Say1:26807). Ekmeke¢i kavrami, Tiirk Dil
Kurumu (2021c) tarafindan ‘“Ekmek yapan veya satan kimse ve Ekmek satilan diikkan’’

seklinde agiklanmistir.

Insanligin bilinen en eski ve en dnemli gida maddesi olan ekmegin tarihi medeniyet
tarihi kadar eskidir. M.O 4000 yillarinda Babiller 6zel tasarladiklar1 firinlarda ekmek
pisirmekteydiler. M.O 4300 yillarinda ise degirmencilik ve firmcilik bir sanat olarak icra
edilmeye baslanmustir. MO. 2600 yillarda Eski Misirlilar bugday ununa su ve tesadiifen elde
ettikleri mayanin katilmasiyla ekmeklerin daha yumusak ve kabarik oldugunu kesfetmislerdir.
Zamanla zenginler ve soylular bu mayali ekmeklere o kadar ragbet etmislerdir ki, Eski
Misir'da bu ekmekler para yerine bile kullanilmaya baglanmistir. Misir'dan Roma'ya ve
ardindan Bat1 Avrupa'ya yayilan mayali ekmek, giinimiizde hemen biitiin diinyada sofralarda

yerini almigtir (Martinez-Monzo, Segovia ve Albors-Garrigos, 2013).

Bugdaydan once c¢avdar gibi diger tahil iriinlerini kullanan Avrupalilar ancak
15.ylizyillda bugdaydan beyaz ekmek yapimina baglamislardir. 19. Yiizyllda mayanm ve
mikroorganizmalarin bilinir hale gelmesiyle ekmek artik sanayide iiretilen bir iiriin olmustur.

Buna bagli olarak ekmek yapiminin formiiliiniin giintimiizde ¢ok fazla degisiklige ugramadig:



ancak ekmekgilikle beraber firin teknolojilerinin de biiyiik bir degisme ugradigi sdylenilebilir
(Erkan, 2009).

2.5.2. Pastaciik

Merriam-Webster sozliigiine gore pastacilik genellikle yiiksek yag iceren hamurlardan
yapilan tatll hamur isleridir. Pasta kavramu, I¢ine katilnus tiirli malzemelerle &zel bir tat
verme isleminden sonra, firin veya baska pisirme teknigi kullanilarak hazirlanan bir cesit
hamur isi tath seklinde a¢iklanmustir (Merriam-Webster, 2021). Pastacilik kavrami ise, Tiirk
Dil Kurumu (2021d) tarafindan ‘‘Pasta yapma ve satma islemi’’ olarak tanimlanmistir. En
aciklayici tanimu Uygun olan arag¢ ve ekipmanlarin kullaniimasiyla, hijyen ve sanitasyon
kurallar dikkate alinarak pasta iiriinlerinin yapimi ve servis hizmetinin gergeklestirildigi dal
seklinde yapilmistir (Glindiiz, 2016). Pastane mutfaklarinda ¢alisan, sicak ve nemli ortamlarda
genel olarak ayakta liretimi saglayan, hijyen ve sanitasyona uygun olarak bir takim 6zel
kiyafetler giyen bireylere pastact denilmektedir (Yenimahalle Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi, 2020). Tarihsel olarak incelendiginde, temelinde keklerin oldugu, Antik caglarda
kalintilar1 oldugu ve ilk kek modelinin balli ekmek formunda tarihe kazandirildig:
sOylenmektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2018). Un, yag, yumurta ve seker gibi malzemelerle
hazirlanip, kiiclik boyutlarda ve gevrek formda olan surupsuz yiyeceklere Kuru Pasta adi
verilmektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2006). Cavdar unu ve tuzun yogrulmasiyla yapilmis bu
corekler, Ortagag’da balla tatlandirilarak keklere doniismeye baslamistir. 13. Yiizyilda Oxford
Ingilizce Sozliigiine ‘cake’ kelimesi girmistir. O giiniin keklerinin tahil ve meyvelerle

stislenmesi bollugun ve bereketin ¢ogalacagi inancini giitmiistiir (Samanci, 2020).

Modern pastaciligin en énemli ve en biiyiik dnderleri olarak Antonin Caréme, Urbain
Dubols, Jules Gouffe, Jiilien kardesler ve Pier Lacam sayilabilir. Pastacilik tarihinde biiyiik
doniisiim 18. Yiizyilin baslarinda Vatel’in krem santiyi bulusuyla olmustur (Samanci, 2015).
Unlii Fransiz pastact Caremele ile pastacilik daha da gelismis ve 19. yiizyilda, Paris
pastaciligin bagkenti olmustur. Lenotre’nin yayinlamis oldugu bir kitapta mitkemmel pastalar,
kusursuz keklerin tarifleri bulunmasmin yani sira farkl kaliplarin kullanilmaya baslanmasiyla
pastalarin sekillerinin degistigi ve cazip hale geldigi goriilmiistiir. 19. yiizyil endustri devrimi
ile pasta yapim malzemelerine ulagim kolaylasmis ve pastada seri tretime geg¢ilmis, bdylece

pastalara erisim daha kolay hale gelmistir.
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Osmanli doneminde pastacilik, Ermeni ve Rum vatandaslarin meslekleri arasinda yer
almakta iken 19. yiizyilda Rusya’ya ¢alismak igin giden Dogu Karadenizliler, pastacilik ve
ekmekgeilik alaninda uzmanlasmislar ve Tirkiye’ye dondiiklerinde ise Anadolu’da pasta ve
pastane kiiltiiriiniin olmayisin1 avantaja cevirip, dgrendikleri sanat1 Istanbul, izmir, Samsun,

Ankara gibi biiyiik sehirlere de tasimiglardir (Biryol, 2020)

20. yiizyilla pasta yapim yontemlerinde yeni formiiller ve trendler gelistirilmis, kalite en
on plana ¢ikmustir. Ilerleyen teknoloji sayesinde, makinelesme ve bunun yaninda kullanilan
malzeme ¢esitliligi ve yeni katki maddelerinin sektére kazandirilmasiyla lezzet ve pastanin
sunus bi¢imi daha da Onem kazanmustir. Pastacilik artik sadece kendi smirlari icinde
kalmayarak, televizyon programlari, internet, yemek yarigmalari, tarif kitaplar1 ve diinyay1
dolasarak kendini gelistiren pasta sefleri ile uluslararas: bir boyut kazanmistir. Pastaciligin
gelismesi ile pasta sadece kutlamalarin bir pargasi olmaktan ¢ikmistir ve 6zenli tasarimlari ve
lezzetleri ile kutlamalarda en 0Ozel yeri almistir hatta davetlerin, diigiinlerin, partilerin
vazgecilmezi olup, pasta kesilmeden ve ikrami almadan o davetten ayrilmak saygisizlik olarak

bile kabul edilmeye baslanmistir (Biryol, 2020).

2.6. Uluslararas1 On lisans Pastaciik ve Ekmekcilik Programlar:

Her gecgen gun giderek artan bir ivme ile ilgi odagi olan gastronomi ve bu alanin popiiler
alt dallarindan olan pastacilik ve ekmekgilik diinyada kurslar, 6n lisans ve lisans seviyelerinde
egitim olanag1 sunmaktadir. Pastacilik ve Ekmekgilik programlar1 6grencilere, hamur isi
becerilerini gelistirme, pasta sefi roliinii deneyimleme, pastacilik becerilerini gelistirme ve
ogrencilere  gelecekteki  kariyerlerin  hazirlanmasinda  yardimc1  olan  kaynaklari
yonetebilecekleri gelismis bir staj deneyimi saglar. Olasi staj kurumlar: arasinda yerel, ulusal
ve uluslararas1 oteller, restoranlar, kuliipleri, tatil kdyleri, kumarhaneler, artizan firlar,
sekerleme diikkanlar1 ve butik pastaneler bulunur. Diinyanim ¢esitli iilkelerinde pastacilik ve

ekmekgilik {izerine egitim veren programlara ait bilgiler asagida yer almaktadir.

2.6.1. Johnson & Wales Universitesi firmeihik ve pastacihk programi (Amerika
Birlesik Devletleri)

Johnson & Wales Universitesi Firmcilik ve Pastacilik Programinda 2 yillik temel

as¢ilik/pastacilik programinmn iizerine once zorunlu olarak Istatistik 1, Psikolojiye Giris
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dersleri verilmekte daha sonra se¢meli olarak Sanat Tarihi veya Etik: Uluslararasi Bakis Agis1
derslerinden biri verilmektedir. Alan dersleri ise sirasiyla; Tematik Pastalar, Dogal Mayali
Ekmekler, Dekoratif Ekmekler, Cagdas Pasta Sunum Teknikleri, Gelismis Mini Pasta ve A¢ik
Biife Sunumu, Ileri Cikolata ve Seker Sanati, Kariyer Yonetimi, Gida Bilimi, Yemek Servisi
Denetimi ve Yemek Servisi Finansal Sistemleri seklindedir. Ayrica boliimde bir adet staj dersi

bulunmaktadir (Johnson & Wales University, 2021).

2.6.2. Walnut Hill Collage pastacihik sanatlar1 boliimii (Amerika Birlesik
Devletleri)

Amerika Birlesik Devletleri’nin Philadelphia eyaletinde bulunan Walnut Hill Kolejinin
Pastacilik Sanatlar1 Boliimiiniin program katalogunda yer alan bilgilere gore giris seviyesi
dersleri arasinda Pastacilik Teknikleri, Profesyonel Ekmek Pisirme, Pasta Yapma ve
Dekorasyon yer alir. Ogrenciler daha sonra Cikolata ve Sekerler, Avrupai Pastalar, Gateaux ve
Diigiin Pastalar1 gibi daha 6zel kurslara gecerler. Genel Egitim ve Sertifikasyon siniflari
sayesinde O0grenciler denetim, beslenme, sanitasyon, maliyet muhasebesi ve kompozisyon gibi
ilgili konularda egitim sunarak bu kurslar1 tamamlarlar. On lisans derecesinin
tamamlanmasimin ardindan O6grenciler, pastanelerde, bagimsiz veya perakende firinlarda ve

diger yemek servisi tesislerinde girig seviyesi pozisyonlara hazirlanirlar.

Program, ileri pastacilik sanatlar1 dersleri ve daha derinlemesine akademik dersler sunan
bir 6n lisans programina dayanmaktadir. Cikolata Sanati, Artizan Ekmekler, Modern Tath
Sunumu, Ileri Seker Sanat1 gibi ileri diizey dersler, dgrencilere pasta ve dekorasyon
becerilerini daha eksiksiz gelistirme firsat1 verir. Ust diizey akademik smiflarda &grenciler
konaklama sektoriinde basarili bir kariyer i¢in gerekli olan idari, organizasyonel ve liderlik
becerilerini 6grenmeye odaklanir. Programin tamamlanmasinin ardindan 6grenciler, sektorde
giris seviyesi pastacilik sefleri, perakende veya toptan firincilar ve girisimciler olarak
calisgmaya hazirlanirlar. Walnut Hill Kolejinin Pastacilik Sanatlari Bolimiiniin uygulamali
dersleri arasinda Pastacilik Tekniklerine Giris, Profesyonel Otel Mutfaklari, Pisirme
Tekniklerine Giris, Baslangic Meniileri, Pasta Yapimi ve Dekorasyonu, Dondurma Teknikleri,

Garnitir Teknikleri,

Cikolata ve Seker, Gelismis Hamur Uriinleri, Avrupai Pastalar, Diigiin Pastalar1 ve

Perakende Hamur Isi Uretimi bulunmaktadir. Zorunlu teorik dersler ise Pastacilik Sanatlarma
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Giris, Mutfak Tekniklerine Giris, Hijyen ve Sanitasyon, Sarap Kiiltlirii ve Satin Alma ve
Maliyet derslerinden olusmaktadir. Alan dis1 dersler ise Arastirma Y&ntemleri, ingilizce Yazi
Kurallari, Matematik, Bilgisayar Uygulamalarina Giris, Psikoloji, Strateji, Diinya Kiiltiirleri,
Amerikan Hukuk Sistemi, Beslenme, Temel Fransizca, Fransiz Kiiltliiri ve Amerikan
Kiiltiiriinden olusmaktadir. Ayrica se¢meli ders seklinde sunulan bir Fransa Pastaneler Turu

dersi bulunmaktadir (Walnut Hill College, 2021)

2.6.3. Westminster Kingsway Collage profesyonel pastacihk (Ingiltere)

Ingiltere’nin Londra sehrinde bulunan Westminster Kingsway Kolejinin 3. Seviye
diplomali Profesyonel Pastacilik Bolimii’niin (Professional Patisserie- Level 3 Diploma)
program katalogunda yer alan bilgilere gore boliim igerigi hamur isi, firincilik ve sekerleme
icin temel teknikler iizerine insa edilmistir ve 6grencilerin ileride bir pasta sefi olarak kariyer
yapabilmeleri icin beceri ve bilgi gelistirmelerini saglar. 3. seviye diploma uluslararasi egitim
standartlarinda sanat ve tasarim diplomasina tekabiil etmektedir (United Kingdom Goverment,
2021). Profesyonel Pastacilik Bolimii Craft Guild of Chefs ve BCF tarafindan onaylanmistir

ve derslerin biiytlik bir kismi1 6diillii pasta sefleri tarafindan koordine edilmektedir.

Westminster Kingsway Kolejinin Profesyonel Pastacilik Boliimiinde Personel Denetim
Becerileri, Pastane Mutfaginda Gida gilivenligi, Gastronomi, Klasik ve Cagdas Ydntemlerle
Sicak, Soguk ve Dondurulmus Tath Hazirlama ve Sunum Teknikleri, Pastane: Hamur Isleri ve
Tartlar, Firin: Ekmekgilik, ileri Diizey Pastacilik, Biskiiviler ve Siinger Teknikleri, Sekerleme:
Potifur, Seker ve Cikolata Yapim Teknikleri dersleri verilmektedir (Westminster Kingsway
Collage, 2021)

2.6.4. Le Notre Mutfak Sanatlar1 Okulu sertifikah pastane sefi egitimi (Fransa)

Fransa’nin Paris sehrinde bulunan Le Notre Mutfak Sanatlar1 Okulunun Sertifikali Pasta
Sefi Egitim Boliimiiniin (Certified Pastry Chef Training) program katalogunda yer alan
bilgilere goére bu program kendini egitmek, bilgilerini derinlestirmek veya kariyerini
degistirmek isteyen yetiskinlere yoneliktir. Bu gruba kariyerlerini yeniden ydnlendirmek
isteyen amatorler ve meraklilar, geng profesyoneller, daha kisa veya daha uzun bir siire i¢in
ticaretten ayrilan profesyoneller girmektedir. Bu programin yogunlugu goz oniine alindiginda,

her bagvuru sahibinin basariya ulasabilmesi i¢in pastacilik sefi veya genel olarak kaliteli bir
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mutfak meslegi kariyerine ulasabilmis olmasi beklenmektedir. Pasta Sefi Diplomasi, RNCP'ye

kayithdir.

Programin ilk asamasmnda Temel Hamur Isleri, Biskiivi ve Cirpilarak Yapilan Hamur
Isleri, Haslanmis ve Pisirilmis Meyveler, Beze ve Beze Konstriiksiyonlari, Temel Kremalar ve
Turevleri, Yonetim ve Organizasyon 1, Uretim Prosedirleri ve Yontemleri dersleri
bulunmaktadir. Programin ikinci asamasinda Tatlilar ve Biskiiviler, Tartlar, Kekler, Biskiivi
Teknikleri, Petiborler, Cikolata Yapim Teknikleri, Klasik Hamur Isleri, Bayram ve Kutlama
Tathlar1, Atistrrmaliklar, Tuzlu Hamur Isleri, Yonetim ve Organizasyon 2 ve Kazanilan
Becerilerin Degerlendirme Yontemleri 1 dersleri bulunmaktadir. Programin {igiincii
asamasinda Modern Tath Gelistirme, Minimal Tathlar, Cikolata ve Sekerleme Gelistirme,
Modern ve Modaya Uygun Pasta Teknikleri, Temel Seker Hamurlari, Ozel Hamur Teknikleri,
Firmmcilik Temelleri, Kanepeler, Sicak Yiyecekler, Yonetim ve Organizasyon 3 ve Kazanilan

Becerilerin Degerlendirme Yontemleri 2 dersleri bulunmaktadir.

Ayrica Pasta Sefi Egitim Boliimiinde verilen teorik dersler arasinda Cevre
Standartlarinda Hijyen ve Giivenlik Uygulamalari, Temel HACCP, Mutfak Ekipmanlari,
Mutfak Organizasyonu, Depolama, Uretim Yonetimi, Hammadde Secimi dersleri
bulunmaktadir (Le Notre Ecole Des Arts Culinaries, 2021).

2.6.5.Amerikan Mutfak Enstitist pastacihik ve ekmekgilik sanatlar1 (Amerika
Birlesik Devletleri)

Amerika Birlesik Devletleri’nin New York, Kaliforniya ve Texas eyaletlerinde bulunan
Amerikan Mutfak Enstitlisiiniin Firincilik ve Pastacilik Sanatlar1 Bolimiiniin (Baking and
Pastry Arts) program katalogunda yer alan bilgilere gére bu programdan mezun olan
Ogrenciler firinlarda, bistrolarda, otellerde, 6zel kuliiplerde, tatil kdylerinde ve restoranlarda
calisabilirler. Mezuniyet kosulu olarak toplam 69 kredinin tamamlanmasi gerekmektedir. 69
kredi igerisinde zorunlu olarak 6 kredi isletme dersleri, 7.5 kredi sanat alami dersleri
bulunurken kalan 55.5 kredi pastacilik ve firincilik temali dersleri igermektedir (The Culinary
Institute of America, 2021). Amerikan Mutfak Enstitiisiiniin Firmecilik ve Pastacilik Sanatlari
Boliimiiniin dersleri arasinda Besin Gilivenligi, Servis Giivenligi, Pisirme ve Pastacilik
Teknikleri, Pisirme Malzemeleri ve Ekipman Teknolojisi, Kafe Tuzlu Gida Uretimi, Temel ve

Klasik Pastalar, Firm Ekmekleri ve Rulolari, Staj Hazirlik Semineri I, Staj Hazirlik Semineri
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11, Is Basinda Egitim (Pisirme ve Pastacilik), Sekerleme Sanat1 ve Ozel Giin Pastalar1, Cikolata
ve Sekerleme Teknolojisi ve Teknikleri, Modern Pastalar ve Tathlar, Ozel Ekmekler, Gelismis
Pisirme Ilkeleri, Kafe Islemleri, Icecekler ve Miisteri Hizmetleri, Restoran ve Uretim Tathlari,
Restoran Islemleri: Pisirme ve Pastacilik, Bireysel ve Uretim Pastalar, Servis ve Icecek

Y onetimi dersleri bulunmaktadir (The Culinary Institute of America, 2021).

2.6.6. Le Cordon Bleu pastacilik diplomasi

Le Cordon Bleu aslen Fransa’nin Paris sehrinde 1895 yilinda kurulmus olmasina ragmen
su anda bir¢ok tiilkede egitim kampiisiine sahip bir egitim kurumudur. Bu kampiisler
Avrupa’da Fransa, Ingiltere, Ispanya, Hollanda ve Tiirkiye, Amerika kitasinda Amerika
Birlesik Devletleri, Kanada, Meksika, Brezilya, Peru, Afrika’da Liibnan, Asya’da Hindistan,
Tayland, Malezya, Filipinler, Tayvan, Cin, Giiney Kore, Avustralya kitasinda ise Avustralya
ve Yeni Zelanda’da bulunmaktadir (Le Cordon Bleu, 2021a).

Le Cordon Bleu’nun temellerinin atildigi Paris kampiisiinde bulunan Pastacilik Diploma
Programmin (Patisserie Diploma) program katalogunda yer alan bilgilere gére bu bolim,
geleneksel Fransiz hamur islerinin temel tekniklerinin asamali olarak 6grenilmesine odaklanir
ve ii¢ sertifikadan olusur: Temel, Orta ve Ustiin. Ogrenciler, seker ve ¢ikolata kreasyonlariyla

kendilerini miikemmellestirerek en karmasik ve modern tatlhilarda ustalasmay1 6grenirler.
Programin tamamlanmasinin ardindan mezunlarin sunlar1 yapmasi beklenmektedir:

e Geleneksel Fransiz hamur iginin tiim temel tekniklerini 6grenir.
e Profesyonel ¢alisma ve organizasyonel yontemler edinir.

e Kilasik ve ¢agdas hamur islerinin hazirliklarinda ustalasir.

e (agdas tathilarin karmagsikligini kesfeder.

e Seker ve cikolata ile ¢aligmak i¢in profesyonel teknikler edinir.

e Profesyonel mutfaklar icin saglik, giivenlik ve hijyen yonetmeliklerini uygulayabilir.

Bu programdan mezun olan dgrenciler profesyonel bir mutfakta (restoran veya otel)
kariyer yapabilirler, Fransiz pasta tekniklerinde ustalagirlar, hamur isini miimkiin olan en iyi
sekilde Ogrenirler ayrica bir restoranin veya yemek sirketinin pasta sefi, butik pastane sefi,
pastane sefi, cikolata iireticisi, sekerlemeci, 0gretmen, yemek elestirmeni veya gazeteci,

yemek yazari, stilist, yemek fotografcisi ve daha fazlasi olabilirler (Le Cordon Bleu, 2021b).
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2.7. Uluslararas: Lisans Pastacilik ve Ekmekgilik Programlan

Tiirkiye’de oldugu gibi diinyada da gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlari
yayginken, diinyadaki diger iilkelerin tiniversite programlarinda sadece Fransa’da Amerika

Birlesik Devletleri’nde pastacilik ve ekmekgilik iizerine lisans programina rastlanmistir.

2.7.1. Ecole Ducasse mutfak okulu fransiz pastaciligir boliimii

Ug Michelin yildizli Fransiz sef Alain Ducasse tarafindan kurulan Ecole Ducasse’da 3
yillik “Fransiz Pastaciligr” Boliimii bulunmaktadir. Fransizca ve Ingilizce olarak se¢meli
egitim dili sunan boliimde toplam 6 donem egitim goriilmektedir. Birinci, tigiincii ve besimde
donemlerde Fransiz pastaciligmin temelleri, pastaciligin uluslararasi ve 0Ozellikle Fransiz
literatiirtindeki teorisi ve yonetim bazli isletme dersleri verilirken, ikinci, dérdiincii ve altinci

donemlerde ise ayr1 ayr1 24 er haftalik ii¢ adet staj bulunmaktadir (Ecole Ducasse, 2022).

2.7.2. Johnson & Wales Universitesi firincihik ve pastacilik sanatlari béliimii

Amerika Birlesik Devletleri’nin Rhode Island eyaletinde bulunan Johnson & Wales
Universitesi’nin Firmcilik ve Pastacilik Sanatlar1 Boliimiiniin (Baking & Pastry Arts-B.S.)
program katalogunda yer alan bilgilere gore bu boliim pisirme ve pastacilik sanatlarinda
kullanilan ilkeler ve bilimle tamamlanan gelismis zanaat temelli tekniklere odaklanmustir.
Program, 6grencileri endiistrinin birgok yerinde liderlik rollerine hazirlayan profesyonel
calismalar1 biitiinlestirir. Gelismis teknik laboratuvarlarinda o6grenciler, gida giivenligini
korurken, artizan ekmekler, sekerlemeler, hamur isleri, kaplamali tathilar, diigiin pastalar1 ve
cikolata teknikleri gibi disiplinlerde ustalasarak tutkularmi ve vizyonlarmi gelistirmeye

yonlendirilirler.
Ogrenci yeterlilikleri asagidaki program ¢iktilar1 ile ifade edilmistir.

e Dengeli, lezzetli ve teknik acidan saglam iirlinler yaratmak i¢in formiilleri degistirir ve
gelistirir.

e Profesyonel diizeyde klasik ve c¢agdas teknikler kullanarak firmn ve pasta iriinleri
uretip, sunar.

e (Gida hizmeti operasyonunun akigi boyunca FDA tarafindan onerilen gida giivenligi ve

sanitasyon ilkelerini uygular.

16



e Yemek servisi yonetimi islemleriyle ilgili mali belgeleri hazirlar, kullanir ve yorumlar.
e Yemek hizmeti endustrisinde profesyonel olarak faaliyet gdstermek icin gerekli

liderlik 6zelliklerini gosterir.

2.7.3. Institut culineire de France pastacilik ve girisimcilik program

Institut Culinaire de France'n Pastacilik ve Girisimcilik programi, pastacilik alanlarinda
hirsh girisimeiler yetistirmek i¢in tasarlanirken, yonetim, organizasyon, pazarlama, yaraticilik,
iletisim ve kisileraras1 beceriler alanlarinda bir¢ok taninmis okulu biinyesinde bulunduran
Galileo Global Egitim Grubu ile birlikte calisarak 6grencilerine ayni zamanda ¢ift diploma
program sunmaktadir. %100 Ingilizce ve %100 Fransizca olarak iki farkli secenek sunan
program ilk 2 yil ana miifredat ve 3. yil pastacilik alaninda uzmanlagma icermektedir.
“Pastacilik ve girisimcilik programi”, sekerleme sanatlarmin tiim alanlarinda 6zerk
girisimciler yetistirmek i¢in sadece liretimde ustalagsmayi degil, ayn1 zamanda pazarlama,
ekonomi ve isletme yOnetimi egitimini de igerir. Program ayrica Ogrencilere beslenme ve
diyetin temelleri, organik {riinler, enerji yonetimi, atik yonetimi, kisa tedarik zincirleri, adil
ticaret gibi dersleride sunar. Her sene 5 hafta mecburi staj olan programda toplamda 15 hafta

staj egitimi vardir (Study Portals, 2022).

2.7.4. Paul Bocuse Enstitiisii uluslararasi pastaciik yonetimi (Fransa)

Fransa’nin Ecully sehrinde bulunan Paul Bocuse Enstitiisiiniin 3 yillik Uluslararasi
Pastacilik Yonetimi Boliimiiniin (Bachelor in International Pastry Management) program
katalogunda yer alan bilgilere gore boliimiin 6grenim yaklasimi tereddiitsiiz deneyimsel ve
etkilesime dayanmaktadir ve Ogrencilere endustrinin hem stratejik hem de operasyonel
perspektifini sunmaktadir. Egitim programmin yiizde 50'si uygulamali pastacilik atdlyesinde
(pastane, firmcilik, c¢ikolata yapimi) ve uygulama restoranlarinda uygulamali profesyonel
egitimi icermektedir. Pastacilik programu sektdrel ihtiyaglar1 karsilama amaglh kursunuz,
diizenli yaratic1 projeleri igerecek sekilde tasarlanmistir. Dijital 6grenme sistemi sayesinde

egitmenler uygulamali derslerden 6nce 0grencilerle egitim araclarini paylasabilmektedirler.

Programin ilerleyen yillarinda, &grencilerin kariyerlerini hizla ilerletmesi i¢in onlari
ceviklikle donatacak sosyal beceriler gelistirilmesi saglanarak, yonetim becerilerini kavramasi

saglanacaktir. Paul Bocuse Enstitiisiinde, igverenlerin bekledigi liderlik, iletisim ve cok
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disiplinli becerilerin yani sira bir ekip ruhu da 6gretilmektedir. Bu programdan mezun olan
Ogrenciler restoran pasta sefi, pastane sahibi, butik pasta sefi, pasta danismani, ¢ikolata-
sekerleme sefi, girisimci, egitimci, catering pasta sefi ve irlin gelistirme yOneticisi olarak

calisabilmektedirler (Paul Bocuse Institute, 2021).

Programin dersleri arasimda Maliyet Kontrolii, Elektronik Pazarlama, Liiks Otelcilik
Yonetimi, Yasam Tarzi Agirlama Yonetimi, Kiiresel Saglik Yonetimi, Uluslararas1 Sarap ve
Icecek Yonetimi, Restoran ve Konaklama Yonetimi, Girisimcilik, Stratejik Toplantilar ve
Etkinlik Yonetimi, Kurumsal Yemek Hizmeti YoOnetimi dersleri bulunmaktadir (Paul Bocuse

Institute, 2021).

Sektoriin galisan ve yonetici ihtiyaglar1 ile dogrudan uyumlu bir mifredat sayesinde
gelismis uygulama derslerine ek olarak, Ogrenciler insan kaynaklar1 ve finansal ydnetim
alanlarinda profesyonel caligma kurslarina katilirlar. Genel egitim kurslar1 sayesinde
ogrenciler pastacilik ve ekmekgilik sektoriiniin beklentileriyle uyumlu elestirel diisinme,
problem ¢ozme ve iletisim stratejileriyle ugrasirken mesleki yeterliliklerine derinlik ve

geniglik katar (Johnson & Wales University, 2021).

2.8 Tiirkiye ve KKTC’de Bulunan Pastacilik ve Ekmekgilik On Lisans Programlar

Giiniimiizde Tiirkiye’de ve KKTC’de 94 iiniversitede OSYM smavi ile girilebilen 113
farkli gastronomi ve mutfak sanatlari programi bulunmaktadir. Programlar egitim dili
bakimmdan incelendiginde; 97 boliim Tiirk¢e dilinde egitim verirken, 16 bdliim Ingilizce
dilinde egitim vermektedir. Universitenin tiirii baglaminda; toplamda 51 devlet {iniversitesinde
ve 43 vakif {iniversitesinde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinin 44’1
Turizm Fakiiltesi altinda, 35’1 Yiiksekokullar altinda, 29’u Giizel Sanatlar Fakiiltesi altinda ve
5’1 Uygulamal1 Bilimler Fakiiltesi altinda bulunmaktadir. Bu kapsamda en fazla gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programmin bulundugu sehir 24 program ile Istanbul olup, ardindan 5
program ile Antalya ve 4 program ile Izmir gelmektedir. KKTC de ise 8 adet gastronomi ve
mutfak sanatlari programi bulunmaktadir (UGKOK Yoneticileri Ile Yiiz Yiize Goriigme, 1

Mart 2022).
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2.8.1. Akdeniz Universitesi pastaciik ve ekmekgilik program

Antalya ilindeki Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Y tiksekokulu
Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii Pastacilik ve Ekmekgilik Programmin program
kataloguna gore bu egitim programinin amaci yiyecek igecek ve konaklama isletmeleri igin
gereken nitelikli pastaci, pasta sefi, ekmekei, baklavact ihtiyacim1 karsilamak, uluslararasi
iiniversitelerin egitim seviyesine sahip, hem mesleki anlamda profesyonel beceriye hem de
yabanci dil becerisine sahip bireyler yetistirmek, pastacilik ve ekmekgilik meslek liselerinden
mezun olmus Ogrencilerin devam edebilecekleri bir zemin hazirlamak, pastacilik ve firin
temal1 isletmelerde kaliteli ve cagdas {irlinlerin hazirlanip, sunulmasi i¢cin 6grencilere yol

gOstermektir.

Akdeniz Universitesi Pastacilik ve Ekmekgilik Boliimiinde 2 yil iginde 6grencilerin
almasi gereken zorunlu dersler Bilgi ve Iletisim Teknolojisi, Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi
1, Tirk Dili 1, Pastacilik ve Ekmekg¢ilige Giris, Hamur Teknikleri, Pastacilik Teknikleri 1,
Beslenme ilkeleri, Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi 2, Tirk Dili 2, Gida Hijyeni ve
Sanitasyonu, Pastacilik Teknikleri 2, Yoresel Ekmek Yapimi, Menii Planlama ve Tasarimi,
Yoresel Tathlar, Ileri Pastacilik Teknikleri, Cikolata Sanati 1, Uluslararas1 Ekmek Yapimi
Cikolata Sanat1 2, Pastacilikta Dekorasyon, Artizan Ekmek Yapim Teknikleri, Yaratici Pasta
ve Tathh Uygulamalari, Almaca, Ingilizce ve Bitirme Projesinden olusmaktadir. Boliimiin
se¢meli dersleri ise Akademik Tiirkce, Mesleki Matematik, Is¢i Saghg1 ve Is Giivenligi, Genel
Turizm, Spor Kiiltiirii 1, Yiyecek Igecek Otomasyon Sistemleri, Tatli Yapim Teknikleri,
Arastirma Yontem ve Teknikleri, Molekiiler Gastronomi, Spor Kiiltiirii 2, Tath ve igecek
Uyumu, Kahvaltilik Hamur Isleri, Mesleki Ingilizce I, Mesleki Almanca I, Gida Isleme ve
Muhafaza Teknikleri, Gastronomi ve Medya, Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii, Mesleki
Ingilizce II, Mesleki Almanca 11, Girisimcilik, Pastane Biifesi, Kalite Yonetim Sistemleri ve
Goniilliilik Calismalar1 seklindedir. Ayrica bdliimde mezuniyet sart1 olarak 30 kredilik bir s

Basinda Egitim dersinin tamamlanmasi gerekmektedir.

Bu boliimii bagartyla tamamlayan 6grenciler kamu ve 6zel isletmelerde gorev alabilirler.
Ayrica mezunlar; biiylik sehirler agirhikli olmak {izere turizm bdlgelerinde ekmek ve pasta
uretimi yapan yiyecek-igecek isletmelerinde, restoranlarda, kafelerde, pastanelerde, firinlarda,

catering isletmelerinde, turistik gemilerde, havayolu isletmeleri vb. yiyecek-igecek hizmeti
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sunan alanlarda ve 0zellikle pastane boliimii bulunan otellerde; pastane sefi, pasta sefi, pastaci,
pastaci yardimcisi, baklavaci, borekgi, tatlici, pizza-pide-lahmacun ustasi, ekmekgi, simit-
pogaca ustas1 ve cikolataci olarak ¢alisma imkani bulabileceklerdir (Akdeniz Universitesi

Goyniik MYO, 2021).

2.8.2. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi pastacilik ve ekmekgilik boliimii

Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Pastaciik ve Ekmekgilik Programmin program
kataloguna gore programin temel amaci yerel ve evrensel anlamda isletmelerin (pastaneler,
firinlar, kafeler vb.), gida, konaklama ve turizm sektoriiniin ihtiya¢ duydugu pastacilik ve
ekmekcilik alaninda gerekli olan tiim teorik ve pratik bilgiye hakim ve mesleki deneyime
sahip, yabanci dil bilen, karar alabilme ve uygulayabilme yetenegine sahip, gastronomi ve
kiiltiir alaninda kendi alanmi ilgilendiren en gilince gelismeleri yakindan izleyen, hem insan
iligkilerinde hem de takim ruhunda becerikli, genis vizyonlu, yaratici fikirlere sahip olan ve

kalifiye bir 6grenciyi sektorel hayata hazirlamaktir.

Bu boliimii basariyla tamamlayan 6grenciler konaklama ve turizm igletmelerinin pastane
veya ekmek bolimiinde calisabilecegi gibi, butik pastane, kafe, firin gibi unlu mamullerin
hazirlanip, iretilip satildig1 isletmelerin de yonetim sorumlulugunu alabilecek bir konuma
gelebileceklerdir. Ayrica bir¢ok farkli isletmede, yemek hizmeti veren isletmelerin tath
boliimlerinde, kamu kurum ve kuruluslarina ait mutfaklari pastane boliimlerinde vb. yerlerde

de pasta seflerine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Pastacilik ve Ekmekgcilik Programinda seksen
Ogrencinin ayni1 anda uygulama yapabilecegi iki adet uygulama mutfagi bulunmaktadir. Ayrica
Universiteye ait bir uygulama oteli de bulunmaktadir. Ayrica boliimde mezuniyet sart1 olarak

staj dersinin tamamlanmas1 gerekmektedir (Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Sosyal

Bilimler MYO, 2021).
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2.8.3. Dogu Akdeniz Universitesi pastacilik ve ekmekgilik béliimi

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin Gazimagusa sehrinde bulunan Turizm ve Otelcilik
Yiiksekokulu Pastacilik ve Ekmekgilik Programinin program kataloguna gore Pastacilik ve
Ekmekgilik On Lisans Programi égrencilere iki yillik 6n lisans dgrenimleri siiresince, tim
diinyada yeni moda olan pastacilik sektdriiniin yani sira, klasikten cagdas pastaciliga ve
artizan ekmekeilige kadar farkli alanlarda kariyer firsati saglayan egitim saglar. Program
zengin bir ders igerigiyle uluslararasi standartlarda temel pastacilik ve ekmekgilik derslerinin

yani sira segmeli dersler sayesinde 6grencileri sektore hazirlamaktadir.

Bu programin amaci, yiyecek-igecek sektOriine pasta sefi olmaya aday ulusal ve
uluslararasi pasta, tath ve tiirevi iirlinlerin yer aldigr mutfaklara hakim olan gelecegin pastane
seflerini yetistirmektir. Gilinlimiizde oldukca popiiler olan pasta ve firin alaninda eksikligi
hissedilen, becerikli, vasifli, nitelikli ve egitimli eleman sayisinin artmasina katki saglamak da
programin genel amaglar1 arasindadir. Bu hususta Ogrencilerimizin bilgi liretimine katki
saglayan ve {liretmis oldugu bu bilgiyi gelistirerek uygulayabilecek nitelik ve yetenekle
donanimli yonetim personeli adaylar1 olarak yetismesini saglayacak sekilde analitik diisiince
becerilerini ve iletisim becerilerini yiikseltecek, yaratici ve arastirmaci olmalarmi saglayacak

bir egitim programi sunulmaktadir.

Pastacihk ve Ekmek¢ilik On Lisans Programi egitimini tamamlayan mezunlar,
"Pastacilik ve Ekmekgilik Teknikeri" unvanina sahip olurlar. Mezunlar, sektoriin aradigi
niteliklere sahip olacagi i¢in turizm ve konaklama isletmeleri, restoranlar, kafeler, pastaneler,
firinlar ve unlu mamul isletmeleri gibi hizmet kurumlar1 tarafindan oncelikli olarak tercih

edilecektir (Dogu Akdeniz Universitesi, 2021).
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2.8.4. Tiirkiye ve KKTC’de bulunan pastacilik ve ekmekgilik on lisans boliimlerine
ait dersler

Tablo 2. 1 Tiirkiye ve KKTC’de Bulunan Pastacilik ve Ekmekgilik On Lisans
Bolumlerine ait Dersler Tablosu

Pastacihk ve Ekmekgilik On Lisans Programlar1 Olan Universiteler
Akdeniz Universitesi Karamanoglu Mehmet Dogu Akdeniz

DERSLER Bey Universitesi Universitesi
Pastacilik ve X X X
Ekmekcilige Giris
Ekmek Yapimi ve X
Firincihk
Hamur Teknikleri X X X
Pastacilik Teknikleri X X X
Kafe ve Pastane X
Y onetimi
Mutfak Planlama ve X
Organizasyon
Beslenme ilkeleri X X X
Dondurma, Sorbe ve X
Buzlu icecekler
isci Saghg ve is X
Giivenligi
Gida Hijyeni ve X X X
Sanitasyonu
Yoresel Ekmek Yapim X X
Tath Yapim Teknikleri X
Gida Katki Maddeleri X
Molekler Gastronomi X
Men( Planlama ve X X X
Satin Alma
Yoresel Tathlar X
Ileri Pastaciik X X
Teknikleri
Yemek Stilistligi X
Cikolata Sanati X X
Uluslararas1 Ekmek X X X
Yapim
Pastacilikta Dekorasyon X X
Artizan Ekmek Yapim X X
Teknikleri
Yaratici1 Pasta ve Tath X
Uygulamalan
Isyerinde Egitim X
Staj X X
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2.9. Tiirkiye’de Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekcilik Kurslar
2.9.1. MSA-Mutfak Sanatlarnn Akademisi

Istanbul Maslak’ta 2004 yilinda kurulan MSA, dgrencilerine sagladigi varyasyonlu
egitim sayesinde diinya genelinde en iyi asc¢ilik kurslar1 arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de
Milli Egitim Bakanlig1 onayl birgok mutfak kursu olmasina ragmen MSA, Ingiliz City &
Guilds, Iskog¢ SQA ve Pearson Education Excel kurumlarindan tam akreditasyon almis
Tiirkiye’deki tek profesyonel egitim kurumudur. MSA’nin kampiisiinde hem profesyonel
as¢ilik hem de profesyonel pastacilik-ekmekgilik egitim mutfaklari, barmenlik ve miksoloji
dersleri i¢in uygulama bar1 ve sarap mahzeni, workshoplar icin diizenlenmis 6zel egitim
mutfaklari, 6zel alanlara gore diizenlenmis uzmanlik mutfaklari, kahve ve barista egitimi i¢in
smif, seminer ve konferans odalari, Tirkiye’nin ilk ve tek mutfak oditoryumu, tamamen
mutfak kaltar Gzerine bir kutiphane, yiyecek - i¢ecek tarihi konusunda oldukga genis bir
koleksiyona sahip mize ve MSA iriinlerin satildigt MSA Diikkan adli satig alani

bulunmaktadir.

18-40 yas araliginda katilimci kabul eden MSA Profesyonel Pastacilik Kursu 12 aydan
olugmaktadir. MSA’nin internet sitesinde yer alan bilgiye goére bu kursa temel mutfak veya
pastacilik egitiminin yani sira; ileri seviye dekor ve seker hamuru, cesitli petifiirlerin {iretimi,
pate su hamuru isleme, glincel akimlarda pasta yapimi 6zel amacl iirlinlerin uygulamasi,
artizan ¢ikolata yapimi ve eksi maya ekmek cesitleri iizerinde ileri seviye teknik donanima
sahip olmak isteyenler, gida giivenligi alaninda yonetici pozisyonunda ¢alismak isteyenler, bir
konsept dahilinde banketlerin ve biifelerin hazirlik ve sunum siirecine hakim olmak isteyenler,
MSA egitmenleri gozetiminde MSA’nin Maslak kampiisiinde veya Emirgan’da bulunan MSA
Diikkanlarin pastane operasyonunda ¢alisarak iiretim siireclerine dahil olmak isteyenler, MSA
Catering operasyonlarinda mutfak ve saha deneyimi sahibi olmak isteyenler katilmaktadir.
MSA’da egitim toplam 512 saatten olugmakta ve bunun 40 saati teorik iken geriye kalan 472
saati pratik egitimden olugsmaktadir. Egitim kapsamimnda MSA diikkanda 192 saatlik uygulama
egitiminin yani sira egitim sonra MSA’nin belirledigi isletmelerde 4 ay zorunlu staj 6grenimi

bulunmaktadir.

Teorik egitimler arasinda tabak sunumu, mutfak malzemeleri, menii planlamasi, satin

alma, i ve gida gilivenligi, maliyet hesaplama ve beslenme ilkeleri bulunurken uygulamali
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dersler yumurtalar, tatl ve tuzlu kurabiyeler, kekler, geleneksel Tiirk tatlilari, klasik pastalar,
modern pastalar, hamurlar, merengler, tartlar, temel ekmekler, mayali hamurlar, yumurta bazl
kremalar, cikolata, bicak teknikleri, dekorasyon ve soslardan olugmaktadir. MSA pastacilik
kursunu basariyla tamamlayan Ogrenciler MSA onayl diplomaya, Milli Egitim Bakanlig1
onayl sertifikaya, HACCP sertifikasina, liglincli seviye diplomaya, hijyen ve is giivenligi

sertifikalarina sahip olurlar (Mutfak Sanatlar1 Akademisi, 2021).

2.9.2. Chef Academy

Ankara Cankaya’da 2011 yilinda kurulan Chef Akademi’nin bilinyesindeki profesyonel
pastacilik ve cafe isletmeciligi egitimi 10 aydan olusmaktadwr. Bu egitime ileride kendi
pastacilik temal1 isletmesine sahip olmak isteyenler katilabilir. Teorik egitimler isletmecilik,
fizibilite caligmalari, marka tasarimi, konsepte bagli menii yazimi, konsept olusumu, is yeri
acmak i¢in idari islemler, satin alma, depolama, maliyet, personel alimi, miisteri iliskileri ve
pazarlama dersleri olarak yiriitiilmektedir. Uygulamali egitimler ise kekler, kurabiyeler,
mayali hamurlar, tartlar, pate su hamurlari, ekmekler, borekler, pasta, cikolata, cheesescake ve

baristaliktan olusmaktadir.

Egitimi basar1 ile tamamlayan 6grenciler Chef Akademi onayli profesyonel pastacilik ve
cafe isletmeciligi diplomasina, Milli Egitim Bakanlig1 onayli temel pastacilik ve ekmekgilik
kurs bitirme belgesine, City & Guilds onayh pastry & Baking sertifikasina ve temel barista

egitim sertifikasina sahip olurlar (Chef Academy, 2021).

2.9.3. USLA- Uluslararasi servis ve lezzet akademisi

Istanbul Mecidiyekdy’de 2300 m? lik ve sekiz kattan olusan bir egitim binasma sahip
olan USLA’nin profesyonel pastacilik ve ekmekcilik egitimi 12 aydan olusmaktadir. Bu
egitime ileride pastacilik ve ekmekgilik alaninda profesyonel bir kariyer isteyenler ve asci
yardimecis1 pozisyonu i¢in gerekli olan yeterlilige sahip olmak isteyenler katilmaktadir. Teorik
egitimler arasinda tabak sunumu, menii planlamasi, satin alma, mutfak ekipmanlari, bar
ekipmanlari, i ve gida giivenligi, maliyet hesaplama bulunurken uygulamali dersler meyveli
tatlilar, tath ve tuzlu kurabiyeler, kekler, geleneksel Tiirk tathlari, klasik pastalar, modern
pastalar, hamurlar, merengler, tartlar, temel ekmekler, mayali hamurlar, yumurta bazl

kremalar, cikolata, bicak teknikleri, dekorlama, diinya mutfaklari ve donmus tatlilardan
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olusmaktadir. Ayrica bar uygulamasi, restoran uygulamasi servisleri bulunan USLA’da

mezuniyet sart1 olarak yurt iginde bir sektor staji yapmak zorunludur.

USLA pastacilik ve ekmekgilik kursunu basariyla tamamlayan 6grenciler USLA onayli
diplomaya, Milli Egitim Bakanlig1 onayli temel pastacilik ve ekmekg¢ilik kurs bitirme, bar ve
servis kurs bitirme ve diinya mutfaklar1 kurs bitirme belgelerine, fermente igecek bilgi ve

tadim sertifikasina ve ig glivenligi egitim sertifikalarina sahip olurlar (Usla Akademi, 2021).

2.9.4. TCA-Turkish Culinary Academy

Ankara Cankaya’da kurulan TCA profesyonel anlamda branglasarak egitim vermeyi
hedeflemistir. Biinyesinde asc¢ilik ve pastacilik kurslarinin yani sira baklavacilik, c¢ikolata,
butik pastacilik, ekmekgilik, Tiirk mutfagi, diinya mutfagi, pidecilik, pizzacilik, donercilik,
barmenlik, baristalik ve servis personeli kurslar1 bulunmaktadir. TCA’nin profesyonel
pastacilik ve ekmekgilik kursu 20 hafta uygulama ve 12 hafta sektor staji olmak iizere toplam
8 aydir. Egitimde yer alan dersler Tiirk, Fransiz, Italyan ve diger diinya mutfaklarmdan pasta,
turta, milfoy hamuru, ¢orek, cikolata, vanilya, kurabiye, beze, pizza, tart, turta, pogaca,
gevrek, kek, cikolata, seker hamuru siislemeleri, pasta tasarimi, Tiirk, Fransiz, talyan,
Danimarka, Hint ve diger Diinya mutfaklarindan ekmek ¢esitleriyle kepekli, cevizli, zeytinli,

domatesli ekmek ¢esitlerinden olusmaktadir.

TCA pastacilik ve ekmekeilik kursunu ve verilen Ingilizce egitim smavini basariyla
tamamlayan 6grenciler TCA onayli diplomaya, Milli Egitim Bakanlig1 onayli temel pastacilik
ve ekmekgilik sertifikasina ve mesleki Ingilizce belgesine sahip olurlar (Turkish Culinary
Academy, 2021).

2.9.5. IMSE-izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii

[zmir Balgova’da bulunan IMSE ‘nin profesyonel pastacilik ve ekmekgilik kursu stajli
ve stajsiz olmak tlizere 2 versiyondan olusmaktadir. Egitim programima pastacilik ve
ekmekgeilik alaninda yeterlilik kazanmak isteyenler katilmaktadir. Toplamda sekiz ay siiren
egitimin ilk dort ayr mutfakta uygulamali olarak gerceklesirken diger dort ay ise staj
programmdan olusmaktadir. Teorik egitimler arasinda gida gilivenligi, is gilivenligi,
ekipmanlar, beslenme, satin alma ve yemek tarihi dersleri varken uygulamali dersler

kurabiyeler, tartlar, paylar, ekmekler, hamurlar, pandispanyalar, merengler, kekler, dekor
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hamurlari, cheesecakeler, tabak tatlilari, geleneksel pastalar, modern pastalar, siitlii tatllar,

serbetli tatlilar ve ¢ikolatalardan olusmaktadir.

IMSE pastacilik ve ekmekgilik kursunu basariyla tamamlayan 6grenciler IMSE onayl
diplomaya, Milli Egitim Bakanligi onayli temel pastacilik ve ekmekgilik kurs bitirme
belgesine sahip olurlar (izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii [IMSE], 2021).

2.9.6. Eyup Kemal Seving Mutfak Akademisi

Istanbul Kadikdy’de bulunan EKS Mutfak Akademisinin profesyonel pastacilik ve
ekmekgilik programi 4 ay1 uygulamali ve 4 ayr stajdan olusan toplamda 8 ay siiren bir
programdir. 18 yasmdan kiicliklerin kabul edilmedigi egitim programinda staj zorunlu
degildir. Teorik dersler mutfakta hijyen, gida giivenligi, beslenme, depolama, maliyet, menu
planlama, ekipman tanimi, tabak dizayni ve is giivenliginden olusmaktadir. 3. Haftadan
itibaren baslayan pratik dersler dekor hamurlar1 teknigi, soslar, kremalar, pate su hamuru,
kigler, tartlar, kekler, kurabiyeler, pasta yapimi, pasta kaplama, ekmek yapimi, pogaca, simit,

acma, milfoy, pizza, ¢ikolata, dondurma ve serbetli tatlilardan olusmaktadir.

EKS Mutfak Akademisi pastacilik ve ekmekgilik kursunu basariyla tamamlayan
ogrenciler EKS Mutfak Akademisi onayli diplomaya, Milli Egitim Bakanligi onayli temel
pastacilik ve ekmekgilik kurs bitirme belgesine sahip olurlar (Eyip Kemal Seving Mutfak
Akademisi [EKS], 2021).

2.10. Egitim Program Gelistirme Siireci

Hem diinyada hem de lilkemizde bas dondiiren bir hizla gelisen gastronominin alt
profesyonel alanlarindan biri olan Pastacilik ve ekmekgilik siirekli yenilikler katilarak
ilerleyen bir dal olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu alanda formal egitim verilmesi sistematik
bir diizenin oturmasinin ve alanda kalifiye eleman yetismesinin 6niinti agacaktir. Egitim planh
ve amagh olarak yapilan, kisinin davraniglarinda birtakim degisiklikler olmasmi hedefleyen
bir siirectir. Ogretim ise hedeflenen davranis degisikliginin planl ve programli bir sekilde
yapilmasidir. Egitimin temel unsurlar1 program, 6grenen ve dgretendir. Ogretenler dgrenenlere
belirlenen istendik davraniglar1 egitim programlar1 yoluyla kazandirirlar. Okulda ve okul
disinda planlanmis etkinlikler yoluyla 6grenene saglanan yasanti diizenegine egitim programi

denir. Bir egitim programinda dort temel 68e bulunur. Bunlar; amag, icerik, 6grenme-6gretme
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stireci ve degerlendirmedir. Program gelistirme bu Ogeler arasindaki dinamik iliskiler

butunudir (Demirel, 2011).

2.11. Pastacibk ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Program Egitim Ogretim Yontemine
Iliskin Uygulama Ihtiyaclan

Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 lisans programi i¢in ihtiya¢ duyulan uygulama alani
ve ekipman listesi Tablo 2.3, Tablo 2.4 ve Tablo 2.5‘de listelenmistir. Ihtiyag duyulan
ekipmanlar farazi 40 68renci kontenjanl bir boliim i¢in tasarlanmistir. Her bir 6grencinin
verimli ¢aligabilmek adina minimum 1,7 metrekare, maksimum 4 metrekare alana ihtiyag
duyacag varsayilarak bir degerlendirme yapilmistir. Bununla birlikte programin igerisinde
egitim verecek dgretim elemani sayisinin da tahmini olarak ortaya konulmasi saglanmis olup,
temel hamur, temel pastacilik, temel ekmekgilik, profesyonel pastacilik, profesyonel
ekmekgcilik, Tiirk tathilari, Diinya tathilari, Tirk ekmekleri ve Diinya ekmekleri derslerini
verebilecek farkli 7 6gretim gorevlisi ve geriye kalan teorik dersler i¢cin farkli 2 6gretim tiyesi
olmas1 durumunda programin ihtiyact olan Ggretim elemanmi  karsilayacagi
degerlendirilmektedir. ~ Sabitlenmis Demirbags Malzeme Listesi Tablosu EK-7’de,
Sabitlenmemis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu EK-8’de, Sarf Malzeme Listesi Tablosu

EK-9°da ve Ogretim Elemani Ihtiya¢ ve Brans Tablosu EK-10"da verilmektedir.
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3. YONTEM

3.1 Arastirma Modeli

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Ayrintili bir sekilde ve konunun
derinine inerek veri toplama islemi, ¢alismaya katilan katilimcilarin bireysel olarak ortaya
koymus olduklar1 algilarini, deneyimlerini ve bakis agilarmi dogrudan 6grenerek, mevcut
durumlarin1 anlama ve agiklamak ig¢in nitel arastirma yaklagimlari kullanilmaktadir
(Buytikoztirk, Kilig-Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2014). Nitel arastirmalarda
temel 6zellik, kisilerin gergegi sosyal diinyalariyla etkilesimleri iginde nasil kurguladiklari ile
alakalidir. (Merriam, 2013). Simsek ve Yildirnm (2011) c¢alismalarinda nitel arastirma
gergeklestirildiginde gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin kullanildigini, kisilerin algilarmin ve olaylarin dogal ortamda gerceke¢i ve
butuncll olacak bir sekilde ortaya konmasina istinaden nitel bir siirecin izlendigi arastirma
olarak tanimlamaktadirlar. Isbu nitel arastrma ydnteminde uygulanan goriismeler, elde
edilmesi planlanan verileri olusturan kaynaklarin ulasilabilirligine ve arastirmada toplanmak
istenen verilerin 6zelliklerine bagl olarak; yapilandirilmis, yapilandirilmamis veya yari-
yapilandirilmis  goriisme  formu, etnografik goriisme ve odak goOriismesi olarak
smiflandirilmistir  (Blyukoztirk ve ark., 2014). Bu arastirmada konunun derinlemesine
incelenmesi admna yari-yapilandirilmig goriisme formu uygulanarak verilerin toplanmasi
saglanmustir. Yari-yapilandirilmig goriisme formunda katilimcilara yoneltilecek olan sorular
aragtirmacilar tarafindan 6nceden hazirlanarak bir siire¢ izlense de arastirmanin seyrine gore
yeni sorularin ilave edilmesi ve diisliniilmesi de 6nemli bir husustur. Buna bagli olarak;
arastrmacilar katilimcilar ile gergeklestirdikleri goriisme esnasinda esnek bir sekilde
davranarak, onceden olusturulmus sorularin yer aldigi gériisme formunun yeniden diizenlenip,

tartisilmasina izin vermistir (Karasar, 2009).

3.2 Evren ve Orneklem

Orneklemin belirlenmesinde amacli 6rneklemden yararlanilmistir. Olasilik kuramma
bagli olarak gelistirilen nicel Orneklem yaklagimlarinin yani sira amagh Orneklemde,
arastirmanin konusunun icerisinde yer alan kisi, olay ya da durum ile ilgili olarak ve belirli bir

ama¢ dogrultusunda derinlemesine inceleme yapilarak bilgi toplamak ana hedef olarak kabul
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edilmektedir (Maxwell, 1996). Gergeklestirilen ¢alisma kapsaminda pastacilik ve ekmekgilik
sanatlar1 lisans programi dnerisinin ortaya konulmasi amaciyla, iiniversitelerin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programlarindaki 6grenciler, 6gretim {iyeleri ve sektorde caligan sektor
temsilcileri aragtirmanin orneklemini olusturmus olup, yari-yapilandirilmis goériisme formu
kullanilarak her gruptan kisilerle goriisiilmiistiir. Toplamda her grup igerisinde 15 kisi olmak
tizere toplam 45 kisiden veri toplanmistir. Yari yapilandirilmis goriisme formunda sorulan
sorular secilirken 6ncelikle programdaki yer alacak yetkinlikler ve planlanacak olan derslerin
belirlenmesi hedeflenmistir. Ayrica Pastacilik ve Ekmekg¢ilik Sanatlar1 Boliimiinii segmeyi
planlayan adaylar i¢in Onerilerde bulunmak amaciyla goriisme sonucundan pastacilik ve
ekmekcilik sefinin sahip olacagi beceriler ile dogustan kazanilan becerilerin neler oldugunu

ortaya ¢ikartmak planlanmistir.

3.3 Veri Toplama Araci ve Veri Toplam Siireci

Bilimsel arastirmalarda sonuglarin inandiricihigi en 6nemli 6lgtitlerden biri olarak kabul
edilmektedir. Gegerlik ve giivenirlik de bu amagla kullanilan iki onemli Olgiittiir. Nitel
arastirmalarda gecgerlik ve giivenirlik kavrami nicel arastrmadan farkli sekilde ele
almmaktadir. Gegerlik ve glivenirlik ifadeleri nicel arastrmalar i¢in kullanilirken, nitel
arastirmalarda i¢ gecgerlik veya inamilirlik, giivenirlik veya tutarlilik, dis gecerlik veya
aktarilabilirlik ifadeleri kullanilmaktadir.

I¢c gecerlik veya inamilirlik, sonuclarm inandirici olup olmadigini sorgulamaktadir ve
bunun i¢in 4 yontem Onerilmektedir. Bunlar; uzun siireli etkilesim, aragtirmaci 6nyargilarini
azaltma, katilimc teyidi ve tiggenlemedir. Dis gegerlik veya aktarilabilirlik, sonuglarin diger
kisilere veya durumlara aktarilip aktarilamayacagini sorgulamaktadir ve bunun i¢in 5 yontem
onerilmektedir. Bunlar; denetleme yolu, literatiir, arastirma yontemlerinin ayrintili tanitimai,
iicgenleme ve baska bir aragtirmacinin siire¢ ve sonuglar1 incelemesidir.

Gilivenirlik veya tutarlik, c¢alismanmn benzer kosullarda benzer katilimcilarla
tekrarlandiginda sonuglar benzer olup olmayacagini sorgulamaktadir ve bunun i¢in 4 yontem
Onerilmektedir. Bunlar; amagh oOrneklem, dahil etme/diglama kriterleri, ortamin ayrmntili
tanitim1 ve katilimeilarin ayrintili tantimidir (Baskale, 2016: 23-27; Merriam, 2013: s. 199-
228).
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Bu arastrmanin deseninin olusturulmasi, verilerin toplanmasi, analiz edilmesi ve
bulgularin  yorumlamasi asamalarinda yukarida belirtilen yOntemler g6z Oniinde
bulundurulmustur. Sonuglarin gegerligine ve guvenirligine iliskin olusabilecek sorunlari
onlemek amaciyla demografik bilgi formu ve yar1 yapilandirilmis goriisme formlari
hazirlanmis ve degerlendirme yontemleri asagida belirtilmistir. Gorlismeler bittikten sonra
hazirlanan miifredat katilimcilara test tekrar test teknigi ile sunulmus ve goriisleri alinmistir.
(bkz. EK-14). Gorislerin alinmasi ve akabinde test tekrar test teknigi ile goriisler araciligiyla
olusturulan program Onerisinin gecerliligi ve giivenirligi hususu yoniindeki sorunlarin ortadan
kaldirilmast ve ayni zamanda da Onerinin saglam bir alt yapida olusturulmasi amaci
gidilmiistiir.

Demografik Bilgi Formu: Formda katilimcilarmin yas, cinsiyet, meslek ve is
deneyimlerine dair sorular yer almaktadir. (bkz. Tablo 4.1, Tablo 4.2 ve Tablo 4.3)

Yan Yapilandirilmis Goriisme Formlari: Katilimcilarin pasta ve ekmekgilik sanatlari
lisans programi Onerisine katki saglayacak goriisleri elde etmek amaciyla ‘yar1 yapilandirilmig
goriisme formlar’’ hazirlanmistir. Formlarda yer alan sorular 6gretim liyeleri, 6grenciler ve
sektor ¢alisanlar i¢in farklilik gostermektedir.

Genel olarak formlarda katilimcilarin pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans
programina yonelik eksiklikleri ve gereklilikleri hakkinda goriislerini belirtmelerine yoneliktir.
(bkz. EK-1, EK-2, EK-3)

Arastirma kapsaminda verilerin toplanmasi adma gelistirilen yari-yapilandirilmis
goriisme formu ilk adimda arastirmaci tarafindan olusturulup sonrasinda ¢aligmanin amaci ve
nitel arastirmaya uygunlugu kapsaminda uzman goriis alimmasi adina konu ile ilgisinin
bulundugu 4 uzmana gonderilmis ve degerlendirilmesi yapilmasi istenmistir. Ozellikle
sorularin degerlendirilmesi asamasinda uzmanlar gastronomi ve mutfak sanatlar1 alam
icerisinde yer alan pastacilik ve ekmekgcilik sanatlar1 konusunda deneyimi bulunan kisiler
arasindan seg¢ilmistir. Uzmanlara sunulan yari-yapilandirilmis goriisme formunun uzmanlar
tarafindan degerlendirilmesi icin yine arastirmaci tarafindan ‘‘GoOriigme Sorular1 Uzman
Degerlendirme Formu’’ olusturularak, hazirlanan yari-yapilandirilmig goriisme formunda yer
alan her soru i¢in,” uygun”,” kismen uygun” ve” uygun degil” kategorilerinde cevaplar
verilmesi istenmistir. Uzmanlar tarafindan yapilan degerlendirmeler 151ginda ifade edilen

Oneriler dikkate alinarak Yari Yapilandirilmig Goriisme Formlari iizerinde degisiklikler
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yaptlmustir. Ilk adimda her grup icin olusturulan formlarda 6 soru bulunurken, uzman
degerlendirmeleri sonucuna bagl olarak dgrenciler ve dgretim tliyeleri i¢in hazirlanan goriisme
formunda 4, sektor temsilcileri igin hazirlanan goriisme formunda ise 3 soru bulundurularak
son haline getirilmistir.

Uzmanlar tarafindan ifade edilen bir diger 6neri dogrultusunda her bir soru grubu igin
pilot goriisme c¢alismas1 gercgeklestirilmistir. Gergeklestirilen pilot goriisme c¢aligmalarinda
katilimeilarin sorular1 algilamalarina ve sorularin anlasilabilirligine bakilmistir. Son olarak
pilot goriisme c¢alismalarindan ¢ikan caligmalar dogrultusunda diizeltmeler yapilarak yari-
yapilandirilmis goriisme formlar1 kullanilmistir.

Arastirmanin giivenirlik ¢alismasi i¢in arastirmaci ve 6l¢me ve degerlendirme alaninda
bir uzmanla goriisme dokiimlerini ayr1 ayr1 inceleyerek belirlenen kodlar, kategoriler ve
temalar dogrultusunda degerlendirme yapilmistir. Calismanin giivenirliligi siireci i¢in su yollar
izlenmistir:

e Yapilan ¢oziimlemeler hata olasilig ile tekrar tekrar gozden gegirilmistir.

e Kodlama siirecinde kodlarin tanimlanmasinda bir sapma olmadigindan ve kodlarin
anlamlarinin degigsmediginden emin olunmasi i¢in kontroller yapilmastir.

e Kodlayicilarin diizenli araliklarla bir araya gelip calismalar yapilmasi, bu sayede
analizlerin paylasimi ile kodlayicilar arasindaki iletisim koordine edilmistir.

e Farkli arastirmacilar tarafindan gelistirilen kodlarin, bagimsiz olarak tiiretilen
sonuglar karsilastirilmasi ile c¢apraz kontroliin yapilmasi ve kodlayicilar arasi
uyumun saglanabilmesi i¢in tez danigsmani tarafindan kod, kategori ve temalar yeniden
degerlendirilmistir.

e Bunlar iizerinde iki ve daha fazla kodlayicinin kabulii ile (Creswell, 2014) giivenirliligi
degerlendirilen kodlara son hali verilmistir. Yar1 yapilandirilmig gériisme formu yiiz
yiize uygulanmis olup, uygulama siireci yaklagik 10-15 dakika siirmiistiir. Goriisme
stirecinde veriler video ile kayit altina alinmistir. Gorlismelerin hepsi randevu alinarak,
cevrim i¢i ortamda gerceklesmistir. Goriismeler sirasinda giivenilirlik i¢in biitlin

adaylara sorular ayni sirada yonlendirilmistir.
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3.4. Verilerin Analizi

Goriisme formundan elde edilen veriler, betimsel analiz kullanilarak incelenmistir.
Betimsel analizde veriler, dnceden hazirlanmis temalara gore diizenlenebilecegi gibi, arastirma
sirasinda ortaya ¢ikan sorular ya da boyutlar da dikkate almarak sunulabilmektedir. Betimsel
analizde amag, elde edilen bulgularin okuyucuya diizenlenmis ve yorumlanmis sekilde
sunulmasidir. Betimsel ¢oziimlemede elde edilen veriler daha sonra belirlenen temalara gore
Ozetlenir ve yorumlanir. Bu ¢6ziimlemede, goriisiilen ya da gézlenen bireylerin goriislerini
carpict bir bigimde yansitmak amaciyla dogrudan alintilara sik sik yer verilir (Simsek ve
Yildirim, 2011). Arastirmada elde edilen veriler, arastirmaci tarafindan diizenlenmis ve
temalar ile iligkilendirilerek yorumlanmistir. Temalarin belirlenmesinde nitel analiz
yontemlerinden kategori olusturma yontemi kullanilmigtir. Bunun yaninda verilerin analiz
edilebilmesi ve katilimcilar1 goriislerinin etik kural gercevesinde ele alinabilmesi i¢in her bir
katilimeiya kod verilmistir. Yapilan biitlin goriismeler kod numaralarina gére degerlendirme
sistemine kaydedilmistir. Kayit asamasinin ardindan veriler ortak ya da benzer ozellikler
dogrultusunda kategoriler altinda degerlendirilmistir (Bogdan ve Biklen, 1982).

Katilimcilarin kimliginin gizli tutulmasi agisindan, goriisme esnasinda katilimcilar S1
(Sektdr Calisani 1), S2 (Sektér Cahisam 2), O1 (Ogrenci 1), 02 (Ogrenci 2), H1 (Ogretim
Eleman1 1), H2 (Ogretim Elemani 2) olarak kodlanmis, bazi1 katilimer goriisleri bulgular ve
tartisma bolimiinde dogrudan alint1 yapilarak sunulmustur. Calisma verilerinin analiz
edilmesi, kategorilerin yorumlanmasi, ortak temalarin bulunmasinda sirasinda arastirmacinin
ve tez damismaniin gorisleri alinarak ¢aligmanin glivenirligi saglanmistir. Veriler belirtilen
iki kisi tarafindan ayr1 ayr1 kodlanmis, kodlamalar arasindaki uyusum yiizdeleri hesaplanmis
ve uyusum yiizdesi %96 bulunmustur. Uyusum yiizdesinin %70 ve istii olmas1 giivenirligin
uygun oldugunu ifade etmektedir (Sencan, 2005).

Elde edilen verilerin betimsel ve icerik analizleri MaxQDA nitel analiz programi
kullanilarak yapilmistir. Analiz sonucu ortaya ¢ikan temalar MaxQDA programinin ‘tek kod

modeli’ ile asagida gosterilmistir.

32



Sekil 3. 1 Akademik Personel MaxQDA Tek Kod Modeli
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Sekil 3. 2 Ogrenci MaxQDA Tek Kod Modeli

¢
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Sekil 3. 3 Sektor Calisan1t MaxQDA Tek Kod Modeli

Adaylarin giclii oldugu alan (0) Yok (12)
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4. BULGULAR

Bu arastirma belge incelemesi ve yar1 yapilandirilmig goriisme yontemi ile toplanan
verilerin MaxQDA programi ile analiz edilmesi sonucu sonuglar elde edilen bir nitel
aragtirmadir. Arastirma kapsaminda Tirkiye Cumhuriyeti’'nde ve Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti’nde gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans boliimiinde, asgilik On lisans
programinda ve pastacilik ve ekmekgilik ©On lisans programinda egitim veren
akademisyenlerle, Tiirkiye Cumhuriyeti'nde ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans boliimiinde, as¢ilik On lisans programinda ve pastacilik
ve ekmekg¢ilik on lisans programinda aktif olarak egitim-6gretim hayatina devam eden
ogrencilerle ve Tiirkiye’de pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde hizmet veren sektor ¢aliganlari
ile goriisiilmiistiir. Ornekleme karar verilirken hem bilgi hem de deneyim agisindan malumat
sahibi kigilere ve onemli veriler edinebilmek i¢in kullanilan “amagli 6rneklem” ydntemine
basvurulmustur (Patton, 1990). Farkli tiniversitelerden, programlardan ve isletmelerden
katilimcilarin 6rneklem icerisine dahil edilme sebebi, goriislerin tek bir odak noktasinda
smirlanmasina engel olarak tiim Tirkiye’deki ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’ndeki
tiniversitelerin ilgili boliim 6gretim liyeleri ve ogrencilerinin ve ilgili sektdr ¢alisanlarinin

goriislerine bagvurulmasini saglamaktir.

4.1.Yan Yapilandirilmis Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

Bu boliimde katilimcilarla gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismelerden dogrudan
almtilar yapilmstir.
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Sekil 4. 1 Katilimc1 Sayis1 ve Soru Dagilimi Grafigi

Katilime1 Sayisi ve Soru Dagilimi
16

14
12
| I

Ogretim Elemanlari Ogrenciler Sektor Calisanlart

o

o N b OO

m Katilimci Sayist  ® Soru Sayist

Bu arastirmada goriisiilen 6gretim elemanlarindan 15 kisiye toplam 11 soru sorulmustur,
ogrencilerden 15 kisiye ise 8 soru yoneltilmis ve sektor calisanlarindan 15 kisiye ise 9 soru
sorulmustur ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programinim, as¢ilik ©on lisans
programinin ve pastacilik ve ekmekcilik 6n lisans programinin yeterlilikleri ve onerilmesi
planlanan 4 yillik Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 lisans programu igin énerilecek dersler ve

sektor beklentisi gibi konular arastirilmak istenmistir.

4.1.1.Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular
4.1.1.1. Akademik personel statiisiindeki katihmcilarin demografik ozellikleri

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans boliimii, as¢ilik 6n lisans programi ve pastacilik
ve ekmekgilik 6n lisans programlarinda akademik personel olarak gbérev yapan katilimcilarin

demografik 6zellikleri Tablo 4.1.’de sunulmustur.

Tablo 4. 1 Akademik Personel Statiisiindeki Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Tablosu
K1 Erkek 31-40 Ogretim Gérevlisi 17 Y1l 4 Y1l
K2 Erkek 20-30 Ogretim Gorevlisi 3Yil 1 Y1l
K3 Kadin 20-30 Ogretim Gérevlisi 3 Yl 1 Y1l
K4 Kadin 20-30 Ogretim Gorevlisi 10 Y1l 3Yil
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K5 Kadmn 41-50 Ogretim Gorevlisi 10 Y1l 10 Yil
K6 Erkek 41-50 Ogretim Gérevlisi 25 Y1l 31l
K7 Erkek 31-40 Ogretim Gorevlisi 8 Y1l 4 Y1l
K8 Erkek 31-40 Opretim Gérevlisi 17 Y11 4Y1l
K9 Kadin 31-40 Dr. Ogretim Uyesi S5Y1l 8Yil
K10 Kadm 31-40 Ogretim Gérevlisi SYl 11Y
K11 Erkek 20-30 Ogretim Gorevlisi 5Yil 1 Y1l
K12 Erkek 20-30 Ogretim Gérevlisi 5Y1 2Y1l
K13 Erkek 31-40 Ogretim Géorevlisi 22 Yil 4 Y1l
K14 Kadin 20-30 Ogretim Gérevlisi 5Yil 3Yil
K15 Erkek 31-40 Ogretim Gérevlisi 6 Yil 4 Y1l

Sekil 4. 2 Akademik Personel Unvan Dagilimi Grafigi

Unvan Dagilimi

» Ogretim Gorevlisi = Dr. Ogretim Uyesi

Goriisiilen akademik personelin %93,3’ii Ogretim Gorevlisi unvanma sahipken %6,6’s1

ise Dr. Ogretim Uyesi unvanmna sahiptir.
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Sekil 4. 3 Akademik Personel Cinsiyet Dagilimi1 Grafigi

Cinsiyet Dagilim1

= Kadin = Erkek

%60’1 erkeklerden olusan katilimcilarm %40’m1 ise kadin akademik personel

olusturmaktadir.

Sekil 4. 4 Akademik Personel Egitimcilik Deneyimi Grafigi

Egitimcilik Deneyimi

b

slydl =2Yil =3Yil m4Yil =8Yil =10Y1d =11Yil

Sadece 3 katilimcinin 8 yildan fazla egitimcilik deneyimi bulunurken 12 katilimc1 heniiz

5. yilin1 tamamlamamastir.
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Sekil 4. 5 Akademik Personel Sektor Deneyimi Grafigi

Sektor Deneyimi

)

#3Yil =5Y1l =6Yil =8Yil =m10Yil =17Y1l =22Yil =25Yil

6 katiimcinin 10 yildan fazla sektér deneyimi bulunmaktadir.

Sekil 4. 6 Akademik Personel Yas Dagilimi Grafigi

Yas Aralig

= 20-30 Yas =31-40 Yas =41-50 Yas

15 katilimcidan 6’s1 20-30 yas aralinda iken 31-40 yas araliginda 7 katilime1, 41-50 yas

araliginda ise 2 katilimc1 bulunmaktadir.
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4.1.1.2. Ogrenci statiisiindeki katihmcilarin demografik dzellikleri

Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans boliimii, as¢ilik 6n lisans programi ve pastacilik
ve ekmekgilik On lisans programlarinda hali hazirda Ogrenci olan ve mezun olmus
katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 4.2°de sunulmustur.

Tablo 4. 2 Ogrencilerin Demografik Ozellikleri Tablosu

frtes e e

K1 Mezun 20-30 2 Yil
K2 Mezun 20-30 1Yl
K3 2. Simif 20-30 Yok
K4 Mezun 20-30 2Y1l
K5 3. Simf 20-30 3Yil
K6 4. Simf 20-30 5Y1l
K7 3. Simf 20-30 1Yil
K8 2. Simf 20-30 3 Ay
K9 4. Sif 20-30 3 Yl
K10 4. Sif 20-30 2Y1l
K11 Mezun 20-30 2 Yil
K12 3. Simif 20-30 Yok
K13 4. Simf 20-30 6 Ay
K14 Mezun 20-30 2 Yil
K15 Mezun 20-30 3Yil

Sekil 4. 7 Ogrencilerin Simf Dagilim Grafigi

Smif

2. Siif = 3. Simuf =4, Simf = Mezun
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Goriisiilen katilimeilarin %13,3°i 2. Smiftayken, %20°si 3. Smif, %26,6’s1 4. Sinif ve

kalan %40°1 ise mezun 6grencilerden olugsmaktadir.

Sekil 4. 8 Ogrencilerin Yas Dagilimi1 Grafigi

Yas Aralig

= 20-30 Yas

Ogrenci statiisiindeki katilimcilarin %100’ 20-30 yas araliginda bulunmaktadir.
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Sekil 4. 9 Ogrencilerin Sektér Deneyimi Dagilimi Grafigi

Sektor Deneyimi

Yok =1YildanAz =1Yil =2Yil =3Yil =5Yil

Ogrenci statiisiindeki katilimcilarm %13,3’iiniin hi¢ sektér deneyimi bulunmazken
%6,6’smin 5 yil, %20’sinin 3 yil, %33,3’1iniin 2 y1l ve %26,6’sinin 1 y1l ve daha az siire sektor
deneyimi bulunuyor.

4.1.1.3. Sektor ¢ahisan statiisiindeki katihmeilarin demografik 6zellikleri

Pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde calisan katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo
4.3’de sunulmustur
Tablo 4. 3 Sektdr Calisanlarinin Demografik Ozellikleri Tablosu

Katilimei No. Cinsiyet Pozisyon Egitim Seviyesi
K1 Erkek 20-30 Isletme Sahibi Lisansuistii
K2 Kadin 41-50 Isletme Sahibi Lisansisti
K3 Kadin 31-40 Isletme Sahibi Lisansuistii
K4 Erkek 20-30 Ascibagi Yardimcisi Lise

K5 Erkek 20-30 Isletme Sahibi Lisans

K6 Kadin 20-30 Isletme Sahibi Lise

K7 Erkek 20-30 Ascibasi Lisans

K8 Erkek 31-40 Isletme Sahibi Lisansist
K9 Erkek 20-30 Ascibasi Lisans
K10 Erkek 31-40 Isletme Sahibi Lise

K11 Kadin 41-50 Isletme Sahibi Lisansustii
K12 Erkek 20-30 Isletme Sahibi Lisans
K13 Kadin 51-60 Isletme Sahibi Lisans
K14 Kadin 31-40 Ascibasi Lise

K15 Erkek 31-40 Isletme Sahibi Lisans
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Sekil 4. 10 Sektor Calisanlarinin Cinsiyet Dagilimi Grafigi

Cinsiyet

= Kadin = Erkek

Pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde ¢alisan katilimcilarin %46,6’s1  kadinlardan

olusurken %53,3 iinii erkekler olusturmaktadir.

Sekil 4. 11 Sektér Calisanlarinin Yas Dagilimi Grafigi

Yas

= 20-30 =31-40 =41-50 =51-60

Sektor ¢alisani katilimceilarin 546,6’s1 20-30 yas araligindayken, %33,3’i 31-40 yas,
%13,3” 41-50 yas ve %6,6’s1 ise 51-60 yas araliginda bulunmaktadir.
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Sekil 4. 12 Sektdr Calisanlarmin Is Pozisyonu Grafigi

Isletmedeki Pozisyon

|

= Ascibagi = Ascibasi yardimeisi = Isletme Sahibi

Sektor calisani katilimeilarin %6,6’s1 asgibasi yardimcisi olarak gorev alirken, %20°si
ascibasi olarak gorev yapmaktadir. Katilimcilarm biiyiik bir cogunlugunu olusturan %73,3’liik

kesim ise isletme sahibidir.

Sekil 4. 13 Sektor Calisanlarinin Egitim Seviyesi Grafigi

Egitim Seviyesi

= Lise = Lisans = Lisansusti

Pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde calisan katilimcilarin %26,6’s1 lise mezunuyken,
%40°1 lisans programi mezunudur. Ayrica katilimeilarin %33,3°1 ise lisansiistii egitimlerini

tamamlamiglardir.
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4.1.2.Pastacihk ve Ekmekgilik Sanatlar Lisans Program Onerisine iliskin
Bulgular

Yar1 yapilandirilmig goriismelerde 15 akademik personel, 15 sektor ¢alisan1 ve 15
Ogrenciye benzer sorular farkli sekillerde yoneltilmistir. Akademik personele birlikte derse
girdikleri 6grencilerin 6zellikle pastacilik ve ekmekgilik alaninda sektdre hazir olma durumlari
sorulurken, sektor calisanlarma ise ilgili boliimlerden gelen stajyer ve ¢alisanlarin performansi
sorulmustur. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii, as¢ilik programi ve ekmek ve pastacilik
programi Ogrencilerinden ise almis olduklar1 egitimin kendilerini sektdre hazirlamasi
acisindan degerlendirmeleri istenilmistir. Akademik personel statiisiindeki katilimcilara
yoneltilen Birlikte calisaginiz gastronomi ve mutfak sanatlart adaylarint ekmek ve pastacilik
dalinda meslege hazir olma durumu agisindan nasil degerlendirirsiniz? Giiclii olduklar

veya gelistirmeye agik oldugu yonler nelerdir? Neden? sorusuna katilimcilarin %73,3’1

ogrencilerin yetersiz oldugunu belirtirken %26,6’s1 ise 6grencileri yeterli bulmustur.

1. Akademik personel statiisiindeki Katilime1 5 su sekilde yanit vermistir:
Gastronomi alaminda as¢iligin daha ¢ok 6n plana ¢iktigini, pastacilik ve ekmekgiligin
daha az onemsendigini diigiiniiyorum. Bu durumda pastacilik ve ekmekgilik alanminda

onemsenerek egitimi verilmesi gerekir.

2. Akademik personel statiisiindeki Katilime1 6 su sekilde yanit vermistir:
Ogrenciler genelde yetersiz ve tarif seviyesinde kaliyorlar. Uretken olabilmeyi ve
yonetici vasfint 6grenmeliler. Kritik zamanlarda karar verebilme yetilerini gelistirmeleri

gerekir.

3. Akademik personel statiistindeki Katilime1 7 su sekilde yanit vermistir:
Pastacilik ve ekmekgilik alanminda egitim gormedikleri i¢in bu alana yeterli ve hazir
degiller. Pastacilik ve ekmekgilik alaninda agilacak ve yapilacak olan iyilestirmelerden sonra

aldiklar: egitimde daha ¢ok basarili olacaklarini ve hazir olacaklarini diisiiniiyorum.
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4. Akademik personel statiisiindeki Katilimc1 9 su sekilde yanit vermistir:

Butik pastacilik ozellikle Z kusaginda ¢ok fazla trend haline gelmis durumda. Buna
bakildiginda istekliler kendilerini gelistirmeye agiklar ama genele bakildiginda meslegi
veterlilikte oldukg¢a zayiflar.

5. Akademik personel statiisiindeki Katilime1 12 su sekilde yanit vermistir:
Osrenciler kendini hazir hissediyor ama ozellikle pastacilik alaminda dersler yetersiz

oldugu icin pastacilikta zayiflar.

Pastacilik ve ekmekgilik sektoriinde bulunan ¢alisan ve isverenlere yoneltilen Birlikte
calistiginiz gastronomi ve mutfak sanatlari, ascilik veya ekmek ve pastacilik égrencilerinin
aldiklar: egitimi yeterli buluyor musunuz? sorusuna katilimcilarm %60°1 yetersiz cevabini

verirken, %13,3’1 kismen yeterli, %20’si ise yeterli yanitin1 vermistir.

Sektor ¢aligani statiisiindeki Katilimci 4 su sekilde yanit vermistir:
Aldiklar egitim genel olarak yeterlidir. Aldiklar: yer ve kisisel yeterlilik ile baglantily
olarak egitim seviyesi tartisilabilir. Temel egitimi saglam aldiklart yoniinde olumlu bir

diistince bulunmasina ragmen, geriye kalan egitimler konusunda yeterlilik diistiktiir.

Sektor galigani statiisiindeki Katilimce1 6 su sekilde yanit vermistir:
Bu bdélimlerden genelde stajyer kabul edildiginden dolayi, personelimiz olmustur.
Yeterlilik konusunda asirt yeterlilik bulunmamaktadir. Kurumlarda aldiklar: egitimin

kalitesinin diisiik olmasindan kaynakl yetersizlikler goriilmektedir.

Sektor caligani statiisiindeki Katilime1 9 su sekilde yanit vermistir:
Egitim tamamen yetersizdir. Egitim maliyeti, zaman, ekipmanlar konusunda uygun bir

sistem karsilanmadigi igin egitimin yeterli seviyede verildigi diisiintilmemekteyim.
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Sektor caligani statiisiindeki Katilimct 14 su sekilde yanit vermistir:

Bazen her seyi bildiklerini ve her seyi okulda ogrendikleri igin yapabileceklerini
diigtiniiyorlar. Heveslerini kirmadan mutfak diinyasinda ézellikle pasta alaninda her konuda
uzman olamayacaklarint soylemeye ¢alistyorum ama genel sorunlart bu. Bir seyler biliyorlar
ama tam degil. Her ogrenci farkli ashinda. Geldikleri iiniversiteye gore degisiyor. Hig

pastacilik dersi almamis olan da var neredeyse her teknigi gérmiis olan da.

Sektor ¢alisani statiisiindeki Katilimei 15 su sekilde yanit vermistir:

Bugtine kadar belki de yiize yakin gastronomi béliimii 6grencisi yaz donemi stajina geldi
bana. Hepsi pastacilikta kariyer yapmak istiyordu. Ona ragmen biiyiik bir ¢ogunlugu
pastacitligin temellerini bilmiyordu. Hatta tam bilgi sahibi hi¢bir 6grenci ile karsilasmadim.
Kesinlikle mutfak egitimini yeterli bulmuyorum. Bircok eksik yani var gastronomi egitiminin.
Cocuklarin teorik bilgilerle ¢ok bogulduklarim diigiiniiyorum dolayisiyla uygulama yéniinde

eksik kaliyorlar.

Tirkiye Cumhuriyeti ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde egitim goren gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimii, as¢ilik programi ve pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans programi
ogrencilerine yoneltilen Aldiginiz gastronomi ve mutfak sanatlari, as¢ilik veya pastaculik ve
ekmekgilik egitiminin sizi pastacilik ve ekmekgilik sektoviine hazirlamast agisindan nasil
degerlendirirsiniz? sorusuna ise dgrenci statiisiindeki katilimcilarm %73,3’0 yetersiz cevabini

verirken %26,6’s1 ise aldiklar1 egitimi yeterli bulmustur.

Ogrenci statiisiindeki Katilime1 2 su sekilde yanit vermistir:
Lisede yiyecek ve icecek boliimii pastacilik alani mezunuyum. Gastronomi ile
degerlendirildiginde, gastronominin ekmek ve pastacilik tizerine zayif oldugunu diistiniiyorum

bu konuda geligmesi gerekiyor.

Ogrenci statiistindeki Katilime1 4 su sekilde yanit vermistir:
Ekmek ve pastacilik alaninda almis oldugum egitimden memnunum ¢iinkii egitim veren

hocamiz bu konuda uzmand,.
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Ogrenci statiisiindeki Katilime1 7 su sekilde yanit vermistir:
Ozellikle alayli ascilart gordiigiimde kendimi ¢ok yetersiz hissediyorum diyebilirim.

Pastacilik teknikleri konusunda bir¢ok eksigim oldugunu diigiiniiyorum.

Ogrenci statiisiindeki Katilime1 13 su sekilde yamit vermistir:
Giris seviyesinde bizi hazirliyor ve bu tiim alanlarda boyle ve gerisini bize birakiyor.
Gastronomi bize igeri sokuyor ve gerisini bize birakiyor ekmekgilikte de bize temel bilgileri

vererek gerisini bize birakiyor ve gelistirmemizi kendimizi deneyimlerimiz ile ilgili.

Yar1 yapilandirilmis goriismelerde tiim katilimcilara fyi bir pastacihk ve ekmekgilik
sefinin sahip olmasi gereken ozellikler nelerdir? sorusu yoneltilmis ve 45 katilimcinin
cevaplar1 analiz edilmistir. Akademik personel statiisiindeki katilimcilarin %28,9°u, sektor
calisanmi statiistindeki katilimcilarin %16,3°1i ve 68renci statiisiindeki katilimcilarm %29,7’s1
iyi bir ekmek ve pastacilik sefinin teknik bilgi a¢isindan donanimli olmasi gerektigini
sOylemiglerdir.

Akademik personel statiisiindeki katilimcilarm %28,9’u iyi bir pastacilik sefinin beceri
sahibi olmas1 gerektigini diisiiniirken, %13,1°1 yeniliklere a¢ik olmas1 gerektigini, %87,8’1
hijyene dnem vermesi gerektigini, %7,8’1 sabirli olmas1 gerektigini, %7,8’1 egitici bir kisiligi
olmas1 gerektigini, %7,8’1 becerili olmasi gerektigini, %7,8’1 yaratici olmasi gerektigini,
%S5,2’s1 yoneticilik ve liderlik vasiflarmin olmasi gerektigini,%5,2’si iyi bir karaktere sahip
olmas1 gerektigini, %2,6’s1 mutfak kiiltiiriine sahip olmasi gerektigini, %2,6’s1 meslegini

sevmesi gerektigini ve %2,6’s1 disiplinli olmas1 gerektigini belirtmislerdir.
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Sekil 4. 14 Akademik Personel Statiisiindeki Katilimcilara Gore Iyi Bir Ekmek Ve
Pastacilik Sefinin Tasimas1 Gereken Ozellikler

Ekmek ve Pastacilik Sefinde Olmas1 Gereken Ozellikler

g

= Teknik Bilgi = Beceri Yeniliklere Agiklik Disiplin
= Yaraticilik = Meslek Sevgisi = Sabir = Yoneticilik ve Liderlik
= Hijyen = Egitici = lyi karakterli = Mutfak kultdrt

Akademik personel statiisiindeki katilimcilarin %28,9u, sektor calisani statiistindeki
katilimcilarin %16,3’1 ve Ogrenci statiisiindeki katilimcilarm %29,7’s1 1yi bir ekmek ve
pastacilik sefinin teknik bilgi agisindan donanimli olmasi gerektigini sdylemislerdir.
Akademik personel statiisiindeki katilimcilar %28,9’u 1iyi bir pastacilik sefinin beceri sahibi
olmas1 gerektigini diisiintirken, %13,1°1 yeniliklere a¢ik olmasi gerektigini, %87,8°1 hijyene
onem vermesi gerektigini, %7,8’1 sabirli olmas1 gerektigini, %7,8’1 egitici bir kisiligi olmas1
gerektigini, %7,8’1 becerili olmasi gerektigini, %7,8’1 yaratici olmas1 gerektigini, %5,2’si
yoneticilik ve liderlik vasiflarmin olmasi gerektigini,%5,2’s1 iyi bir karaktere sahip olmasi
gerektigini, %2,6’s1 mutfak kiiltlirline sahip olmasi gerektigini, %2,6’s1 meslegini sevmesi

gerektigini ve %2,6°s1 disiplinli olmas1 gerektigini belirtmislerdir.
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Sekil 4. 15 Ogrenci Statiisiindeki Katilimcilara Gére lyi Bir Ekmek Ve Pastacilik Sefinin
Tasmmas1 Gereken Ozellikler

Pastacilik ve Ekmekgilik Sefinde Olmas1 Gereken
Ozellikler

A

7

= Teknik Bilgi = Beceri = Yeniliklere A¢iklik Disiplin
= Kisisel Bakim = Tecribe = Yaraticihik = Meslek Sevgisi
= Gii¢ ve Dayaniklilik = Sabir = Yoneticilik ve Liderlik

Ogrenci statiisiindeki katilimcilarin %21,6°s1 iyi bir pastacilik sefinin beceri sahibi

olmas1 gerektigini diislintirken, %13,5’1 yeniliklere acik olmasi gerektigini, %8,1’1 disiplin

sahibi olmasi1 gerektigini, %5,4’1 kisisel bakimina dnem vermesi gerektigini, %5,4’li tecriibe

sahibi olmas1 gerektigini, %5,4’1i yaratici fikirlere sahip olmas1 gerektigini, %2,7’si meslegini

sevmesi gerektigini, %2,7’si giiglii ve dayanikli olmasi gerektigini, %?2,7’s1 sabirli olmasi

gerektigini, %2,7’s1 yoneticilik ve liderlik vasiflarinin olmas1 gerektigini belirtmislerdir.

Sekil 4. 16 Sektor Calisani Statiistindeki Katilimeilara Gore Iyi Bir Ekmek Ve Pastacilik
Sefinin Tasimas1 Gereken Ozellikler

Ekmek ve Pastacilik Sefinde Olmas1 Gereken Ozellikler

JP
X

JV/

= Teknik Bilgi = Yeniliklere Agiklik = Deneyim Beceri

= Disiplin = Bgitici = Iyi Karakterli = Meslek Sevgisi
= Yaraticilik = Hijyen = Yoneticilik ve Liderlik = Aragtirmaci

= Sabirli Standart1 Stirdiirme Meslektag Dayanigmasi = Yabanci Dil

= Duyu Becerileri = Giiglii ve Dayanikh = Hukuki Sorumluluk
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Sektor caligant olan katilimeilarm %16,3’1 iyi bir ekmek ve pastacilik sefinin teknik
bilgisi olmasi gerektigini, %14,5’1 yeniliklere acik olmas1 gerektigini, %10,9’u deneyim sahibi
olmas1 gerektigini, %9’u becerili olmast gerektigini, %5,’ti disiplinli olmas1 gerektigini,
%S35,4’1 egitici olmas1 gerektigini, %5,4’1i iyi karakterli olmasi gerektigini, %5,4’i meslek
sevgisine sahip olmasi gerektigini, %3,6’s1 yaratict olmasi gerektigini, %3,6’s1 hijyen
kurallarma uymas1 gerektigini, %3,6’s1 yOneticilik ve liderlik vasiflarina sahip olmasi
gerektigini, %3,6’s1 arastirmact bir kisilige sahip olmasi gerektigini, %1,8’1i sabirli olmasi
gerektigini, %1,8’1 standartlar1 siirdiirebilmesi gerektigini, %1,8’1 meslektas dayanigmasi
icinde olmas1 gerektigini, %1,8’1 yabanci dil bilmesi gerektigini, %1,8’1 duyusal becerilerinin
gelismis olmas1 gerektigini, %1,8’1 gliclii ve dayanikli olmas1 gerektigini, %1,8°1 ise hukuki

sorumluluklarmi bilmesi gerektigini belirtmislerdir.

4.1.2.1.Akademik personelin dnerilen programa iliskin goriisleri

Tiirkiye ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde bulunan iiniversitelerin gastronomi ve
mutfak sanatlari1 boliimiinde, as¢ilik programinda ve ekmek ve pastacilik programinda 6gretim
elemani olarak calisan 15 katilimciya Bir ekmek ve pastacilik programi hazirlayacak olsaniz,
size gore olmazsa olmaz nedir? Sorusu yoneltilmistir. Ogretim elemanlar1 toplamda 23 farkli
ders Onerisi ile yar1 yapilandirilmis goriismede program oOnerisine katki saglamislardir (Bkz
Tablo 4.4).

Ogretim elemani statiisiindeki katilimcilarin biiyiik cogunlugu ekmek ve pastaciligin
temel bilgi uygulamalar1 tizerinde yogunlasmislardir. 9 katilimc1 temel pastacilik ve
ekmekgeilik bilgileri dersini 6nerirken, 6 katilimci ise temel pastacilik uygulamalar1 dersini

Onermislerdir.
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Tablo 4. 4 Akademik Personelin Ders Onerisi Tablosu

 Dersler ~ Oneri Sayis1 Yiizde (%)
Temel Pastacilik ve Ekmekgilik Bilgileri 9 17,31
Temel Pastacilik Uygulamalari 6 11,54
Malzeme Bilgisi ve Teknolojisi 4 7,69
Temel Firmcilik Uygulamalari 4 7,69
Gida Kimyast 4 7,69
Tirk Tatlilar1 ve Uygulamalari 3 5,77
Pastacilik ve Firincilik Hizmetleri Y6netimi 2 3,85
Temel Hamur Yapim Teknikleri 2 3,85
Butik ve Ozel Pastacilik 2 3,85
Seker Hamuru Modelleme Teknikleri ve Uygulamalar 2 3,85
Siitlii Tatlilar ve Dondurma Uygulamalari 1 1,92
Uluslararasi Pastacilik ve Firmeilik Teknikleri 1 1,92
Hijyen ve Sanitasyon 1 1,92
Beslenme Ilkeleri 1 1,92
Turk Borekleri 1 1,92
Pastane ve Firin Ekipmanlari 1 1,92
Gida ve Is Giivenligi 1 1,92
Pastacilik ve Ekmekgilik Maliyet Kontrolii 1 1,92
Ekmekgilik 1 1,92
Gliitensiz, Sekersiz ve Vegan Uriin Uygulamalari 1 1,92
Pastacilik ve Ekmekcilik Uretim ve Servisi 1 1,92
Toplam 52 100,00

Akademik personel statiisiindeki Katilimc1 1 su sekilde yanit vermistir:

Kullanilan tiim iiriinlerin (un, su, tuz, maya vb.) kimyasi anlatilmal, kek baz alinarak
temel teknikleri anlatiimali (kek ve kek yapma teknikleri), tart ve tart hamurlart temel
teknikleri anlatilmali, kurabiye ve kurabiye temel teknikleri anlatiimali, gateux ve pastalar
(kremall, kaplamali ve ozel gibi) temel teknikleri anlatilmali, seker hamuru, ¢ikolata ve
cikolata heykelciligi temel teknikleri anlatilmali, ekmek ve ekmek hamuru (zenginlestirilmis,
basit, uluslararasi, klasik ve Tiirk ekmekleri gibi) temel teknikleri anlatiimali, kruvasan,
milfoy, donut ve yapimi temel teknikleri anlatiimalidir. Bu durum é6grencide saglam bir temeli

olusturacaktir.
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Akademik personel statiisiindeki Katilimei1 2 su sekilde yanit vermistir:

Ekmek ve pastacilik iizerine bir program hazirlayacak olsam kesinlikle diinyadan
ornekleri inceleyerek baslardim. Bu konu iizerine ileri seviyede olan Fransiz literatiiriinii
arastirrrdim. Fakat tiim bunlar yaptiktan sonra kendi kiiltiiriimiizde olan serbetli tathlar i¢in
Tiirk sef ve akademisyenlerden de faydalanirdim. Ayrica ana basliklar: yani ekmek, tatli, pasta
gibi branglar: detaylarina indirgeyerek ogrencilerin egitim stiresi boyunca her konu hakkinda

bilgi sahibi olmalarini saglayacak sekilde programi yazardim.

Akademik personel statiisiindeki Katilimc1 4 su sekilde yanit vermistir:

Tiim alanlarda oldugu gibi temel malzeme bilgisi icerikli bir ders olmali, pastacilik ve
ekmekgilikte kullanilan temel malzemelerin iceriginin anlatildigi ayri bir ders, pastacilikta
kullanilan katki maddelerin anlatildigi, diinya ekmekleri ve yoresel ekmekleri iceren baska bir
derste konulabilir diye diistintiyorum. Ek olarak ¢ikolatacilik, serbetli tatlilar seker hamuru ve
butik pastacilik ve diinya kremalarini iceren derslerinde konulmasi é6grencilerin faydasina

olacaktir diye diistiniiyorum.

4.1.2.2.0grencilerin 6nerilen programa iliskin goriisleri

Tirkiye ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde bulunan {iniversitelerin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimiinde, as¢ilik programinda ve ekmek ve pastacilik programinda 6grenci
olan 15 katilimciya Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programimi yeniden tasarlayacak
olsamiz 6zellikle ekmek ve pastacilik acisindan neleri degistirirdiniz? sorusu yoneltilmistir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimiinde, as¢ilik programinda ve ekmek ve pastacilik
programinda Ogrenci olan katilimcilar toplamda 3 farkli Oneri ile yar1 yapilandirilmis
goriisgmede program Onerisine katki saglamiglardir. %73,3’liik bir oran ile 6grencilerin biiylik
cogunlugu okuduklar1 boélimde uygulamali derslerin siiresinin arttirilmasi gerektigini
belirtmislerdir (Bkz Tablo 4.5).

Gastronomi ve mutfak sanatlari, as¢ilik ve ekmek ve pastacilik 6grencileri 6grenim
gordiikleri iiniversitelerde bulunan egitim sistemlerinin farkliliklar1 nedeniyle bir kismi teorik
olarak zengin bir egitim alirken pratik becerilerden yoksun kalirken, bir diger kismu ise pratik
agirhikli egitimleri nedeniyle teorik agidan eksiklik hissetmektedirler. Baz1 6grenciler ise her

konuya esit agirlikta ilgi gosteremedikleri ig¢in basarisiz olduklarmi dolayisiyla branslagsmak
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istediklerini belirtmislerdir. Standart egitim icerisinde branslasma olursa ekmek ve pastacilik

alanina ilgi duyan 6grencilerden daha basarili sonuglar alinacag: diisiiniilmektedir.

Tablo 4. 5 Ogrencilerin Boliimle lgili Goriis Tablosu

| N  Yiizde (%)
Uygulamal dersler arttirilmali 11 73,33
Egitim stiresi arttirilmali 2 13,33
Branglara ayrilmali 2 13,33
Toplam 15 100,00

Ogrenci statiisiindeki Katilimc1 1 su sekilde yanit vermistir:

Oncelikle ekmek ve pastacilik alant ikiye ayrilmali ve uzmanlasmak igin égrencilere
secenek sunulmali. Ekmek i¢inde agwlikly olarak eksi mayalilar ve diger ekmek gruplari
olarak iki gruba aywrirdim. Pastacilikta ise tatli ve kek tizerine ayri iki grup olusturur ve seker
hamurundan dekorasyon ve figiir iizerine ayrt bir ders igerigi konulmasini saglardim. Umarim
ekmekeilik ve pastacilik alaninda okullar daha fazla uzmanlasp énemser ve yasamis oldugum

mesleki eksikleri diger arkadaslarim yagamaz.

Ogrenci statiisiindeki Katilime1 2 su sekilde yanit vermistir:
Uygulamali derslerin daha ¢ok arttirilmasi ve uygulamali olarak ogrencilerin egitilmesi
gerektiginin kanaatindeyim. Sektérde her sey uygulamali olarak ilerliyor. Teorik kisminin

daha az uygulamanin daha ¢ok olmast kanaatindeyim.

Ogrenci statiisiindeki Katilimc1 4 su sekilde yanit vermistir:
1. ve 2. Swftan sonra ogrencileri branslasmaya yonlenebilecekleri bir sistem ortaya

ctkarirdim. Segilen ogretim elemanlarinin alaninda uzman olmasina ozen gosterirdim.

Ogrenci statiisiindeki Katilime1 7 ve 8 su sekilde yanit vermistir:
Uygulamali dersler ¢ogaltilmasi, bununla birlikte teorik dersler paralel olarak
ilerleyecektir. Burada onemli olan uygulamali dersler ve wuygulamali derslerin sayisinin

arttirllmasi gerektigini diisiiniiyorum bu konuda kendimi yetersiz hissediyorum.
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4.1.2.3.Sektor Cahsanlarinin Onerilen Programa iliskin Goriisleri

Tiirkiye’de ekmek ve pastacilik alaninda calisan asgilardan ve igletme sahiplerinden
olusan 15 kisilik katilimc1 grubuna Birlikte calishginiz gastronomi ve mutfak sanatlar,
ascilik veya ekmek ve pastacilik stajyerlerini nasil degerlendiriyorsunuz? Sizce almig
olduklar egitim ekmek ve pastacilik sektorii icin yeterli midir? sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilarin %26,6’s1 soruyu yanitsiz birakirken kalan katilimcilarin %18,8’1 bdliimlerin
mutfak egitimlerini ne yeterli ne de yetersiz olarak nitelendirmislerdir. Katilimcilari %36,6’s1
verilen mutfak egitimlerini ekmek ve pastacilik acgisindan olumlu olarak degerlendirirken,
%45,5°1 ise bu egitimleri olumsuz ve yetersiz bulmuslardir. Sektor igerisinde sef ve isletme
sahibi roliinde bulunan bireylerin biiylik ¢ogunlugu yoneltilen soruya, egitim sistemlerindeki
standardizasyonun olmamasindan kaynakli olarak pratik ve teorik egitimlerin arttirilmasi
yoniinde ortak bir cevap vermistir. Bakildiginda bu durum, 6grencilerin 6grenim gordigi
universitelerin ilgili bolumlerindeki egitim sisteminin teorik ve pratik bilgiyi aktarmadaki
standartsizligindan dolay1 isletmelerde performansi etkileyen olumsuz etkilerin goriilmesine
yol agmustir. Bir diger yandan katilimcilardan bazilari, ilgili boliimde bir ders 6nerisi yapilacak
olsa bu ders Onerisinin temel pastacilik egitimi ve temel mutfak egitimi gibi boliime giris
konularin igeren bir ders olmasi ve sayet varsa da gelistirilmesinin isletmelerde performans

bakimindan etkili bir durum olacagini aktarmiglardir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tiirkiye ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde bulunan {iniversitelerin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimi, ascilik On lisans programi, pastacilik ve ekmekgilik On lisans
programindan egitim alan 6grenciler ile ¢alisan isletme sahipleri ve seflerin %60°1 bu kisileri
sektorel acidan yetersiz olarak degerlendirmislerdir. Bu olumsuz degerlendirmenin sebebi,
iiniversitelerde verilen teorik egitimler ile sektor arasindaki farkli uygulamalardir.
Universitelerde verilen gastronomi ve mutfak sanatlari, ascilik, pastacilik ve ekmekgilik
egitiminin daha verimli ve geri doniisii alinabilecek sekilde yeniden yapilandirilmasi ve

universite-sektor is birligi icerisinde gelistirilmesi saglanabilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlart bolumu, as¢ilik, pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans
programlarinda egitim alan Ogrenciler, sektdrde aranan 6zelliklere sahip elemanlar olarak
yetistirilmeye caligilsa da genel olarak gastronomi alani birgok konuda uzmanlik gerektiren
boliimlerden olusmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlari, ag¢ilik, pastacilik ve ekmekgilik
ogrencilerinin 0grenim hayatlari boyunca gastronominin tiim dallarinda uzman olarak
yetigebilmeleri olanak disidir. Bundan dolay1 ekmek ve pastacilik sanatlari lisans programi

gibi uzmanlik alanlarma yonelik programlarin hayata gecirilmesi diisiiniilebilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlart bolumu, as¢ilik, pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans
programlarinda 6grenim goren Ogrencilerin sektorel acidan yeterliliklerine yonelik sorulan
soruya, akademisyenlerin %73,3’ii olumsuz yanit verirken %26,6’s1 olumlu yanit vermislerdir.
Bu sonugla ortaya ¢ikan olumsuz kanaat 6grencilerin sektére yonelik yeterli oranda egitim
almamasindan ve yeterli oranda brans dersleri gormemelerinden kaynaklidir. Ekmek ve
pastacilik gibi branglagsma gerektiren bir uzmanlik alani i¢in 4 yillik lisans bdliimii acilmasinin

hem 6grenciler hem de sektorel agidan yararli olabilecegi diistiniilmektedir.

Hem sektor calisani olan hem akademik personel olan hem de 6grenci statiisiinde olan
katilimcilarin hepsi pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 programinin ayri bir lisans bdlimii
olarak planlamasmin 6grencilerin akademik ve sektorel basarilarina daha ¢ok katki yapacagim
kendi alanlarinda daha basarili olacaklarini séylemislerdir. Ekmek ve pastacilik alaninda

branglagma ile egitimin sektorel agidan beklentileri karsilayabilecegi ongoriilmektedir.
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Program dersleri hazirlanirken yapilan arastirmada hem Tiirkiye’de ve hem de
yurtdisinda verilen egitimlerin igeriklerinin olduk¢a benzer oldugu fakat program veya kurs
isimlerinin farklilik gosterdigi gdzlemlenmistir. Onerilen pastacilik ve ekmekeilik sanatlar:
lisans programi Avrupa Kredi Transfer Sistemi (AKTS)’ne uygun olarak tasarlanmustir.
Avrupa Kredi transfer Sistemi (AKTS), 6grencilerin is yiikiinli hesaplamaya dayali bir kredi
sistemidir. Bir 6grencilerin bir dersten basarili sayilmasi i¢cin yapmasi gereken c¢aligmalarin
tiimiinii (teorik ders, uygulamali ders, projeler, seminerler, bireysel c¢aligmalar, quizler,
smavlar, ddevler vb.) tanimlayan kredi birimidir. Ik baslarda yalnizca kredi transferini bir
sisteme oturtmak i¢in planlanan bu sistem, yerel, ulusal, uluslararasi, kurumsal ve Avrupa
egitim seviyelerinde kredi toplama sistemi olarak da kullanilmaktadir (Baskent Universitesi,
2021).

Pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans programi Onerisinde bulunan derslerin
olusturulmasinda Ozellikle Tiirkiye’de pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans programlari
kapsaminda egitim veren kurumlarmn ders miifredatlar1 incelenmistir. Inceleme sonucunda 6n
lisans programlarinin ders miifredatlarinda belirtilen dersler ile c¢alisma kapsaminda
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii ile pastacilik ve ekmekgilik 6n lisans programi
blinyesinde egitim veren akademisyenlere ve 6grenim goren Ogrencilere yoneltilen sorular
is1¢inda ders mifredat programi hazirlanmistir. Buna bagl olarak pastacilik ve ekmekgilik
egitimi veren tim {niversitelerin on lisans programlarmda bulunan ‘‘Pastacilik ve
Ekmekgilige Giris’> dersinin, akademisyenler tarafindan yetersiz bulunmasi bulgusu,
olusturulan lisans programi Onerisinin sektorel yeterlilik konusunda ki gerekliligini de 6n
plana c¢ikartmaktadir. Ayrica, goriismeler esnasinda akademisyenlerin Onerdigi derslerin
mutlak ders programlarinda da bulundugu gozlemlenmis olup, bu dersler konusunda
Ogrencilerin uygulama derslerinin yetersizligi konusundaki goriisleri pastacilik ve ekmekgilik
sanatlar1 lisans programi Onerisinin ders miifredati olusturulurken 6nem arz eden durumlar
arasinda yer almistir. Buradan yola ¢ikarak, 6nerisi sunulan pastacilik ve ekmekgilik sanatlari
lisans programi Onerisi ders miifredatinda yer alan uygulamali derslerin sayisiin arttirilmasi
ile sektordeki yetersizliklerin de giderilmesi konusunda Ogrencilere arti saglayacagi
diisiiniilmektedir.

Pastacilik ve ekmekgilik sektorii igerisinde yer alan sektdr temsilcilerine yoneltilen ““Tyi

bir pastacilik ve ekmekgilik sefinin tagimasi gereken oOzellikler nelerdir?’’ sorusuna
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katilimcilarin 6zellikle bu alanda g¢alisacak olan seflerin yabanci dil konusunda kendini
gelistirmis olmas1 gerekliligi goriisleri, akademisyenlerin ve sektdr temsilcilerinin bu alan
icerisinde ¢alismak isteyen ve fiili olarak ¢alisan seflerde yoneticilik becerilerinin gelismis
olmasi1 yOniindeki goriisleri de dikkate alinarak ortaya konulan miifredatta yabanci dil
derslerinin olusturulmasi asamasinda zorunlu olarak Ingilizce, mesleki acidan kazanim
saglamas1 adma zorunlu Mesleki Ingilizce ve zorunlu se¢meli ikinci dil seklinde bir planlama
yapilmistir. Ayn1 zamanda yoneticilik vasfinin ortaya ¢ikartilmasi ve gelistirilmesi amaciyla
da ‘““Yonetim ve Organizasyon’ dersi miifredat planlamasinin igerisine eklenmistir.
Boylelikle, pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans programimndan mezun olacak 6grencilerin
yurtdisinda ¢aliyma imkani buldugunda yabanci dil konusunda problem yasamayacagi ve bir
isletmenin yOnetiminde gorev almasi gerektiginde edindigi bilgiler 1518imnda gorevini
stirdiirebilecegi diisiiniilmektedir.

Onerilen pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 lisans programi 8 dénem ve en az 240 AKTS
olarak Ogrencilerin en temel tekniklerden ve teorik bilgilerden baslayarak uzmanliga
ulagmalar1 hedeflenerek tasarlanmistir. Yapilan literatiir taramasi, incelenen ulusal ve
uluslararasi egitim programlar1 ve gergeklestirilen roportajlar sonucunda Onerilen taslak
programa yapilan geri doniisler sonrasinda “Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans
Programi Muifredat, Zorunlu Se¢meli, Yabanci Dil, Alan Dis1 ve Mesleki Segmeli Dersler
Listesi Onerisi” (Tablo 5.1) olarak hazirlanmis ve EK-13’de sunulmustur. Pastacilik ve
ekmekgcilik sanatlar1 programimin 4 yillik miifredat: ve miifredatta bulunan ders tanimlar1 15
Ogretim elemanina gonderilmis olup; test-tekrar-test teknigi kullanilarak goriisleri alinmistir.
Program Onerisine yapilan geri doniisler ‘‘Program Onerisi Degerlendirme Gériisleri®> olarak

EK-14’de sunulmustur.

5.1. Pastacihk ve Ekmekgilik Sanatlari Lisans Program Onerisi Kazanimlar

Onerilen Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 lisans programm Onerisinin sonunda
yetistirilen Ogrencilerin 6grenim déneminde ve mezuniyetlerinden sonra ortaya konulacak

kazanimlar asagida listelenmistir.

1. Alan ile ilgili kuramlar, olgular, kavramlar ve ilkeler hakkinda bilgi sahibidir.
2. Alanindaki yasal diizenlemeler, mesleki standartlar, etik degerler, Is giivenligi, isci

sagligi, sosyal giivenlik haklar1 vb. hakkinda bilgi sahibidir.
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3. lIsletme yonetimi ve organizasyonlar konusunda temel bilgilere sahip olur.

4. Pastacilik ve ekmekgiligin kiiltlir ve sanat ile etkilesimlerini tanir.

5. Ham, yardimct ve mamul gida maddelerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerini bilir.

6. Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi sirasindaki siireglere hakimdir.

7. Ulke ve diinyanin belirli pastacilik ve ekmekgilik tekniklerinin temel prensiplerini bilir.

8. Saglikli, hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her tiirlii ekmek ve pastacilik
irliniinii hazirlayabilir, sunabilir ve yenti iirtinler tasarlayabilir.

9. Calistigr ve sorumlulugu altindaki alanlarda gida ve is giivenligi agisindan gerekli
onlemleri alir ve kontrol edebilir; kalite kontroliinii yapabilir.

10. Ekip tiyesi olarak calisir ve ekibine 6nderlik edebilir. Alani ile ilgili ileri diizeydeki bir
calismay1 bagimsiz olarak yiiriitebilir.

11. Alam ile ilgili gelismeleri ve uygulamalar:1 takip eder; en uygun iiretim/hizmet
yontemlerini arastirir ve uygular.

12. Alam1 ile 1ilgili konularda proje hazirlayabilir; tartigmalara katilabilir, rapor

hazirlayabilir; alani ile ulusal ve uluslararasi etkinliklere katilabilir.

5.2. TYYC/Program yeterlilikleri matrisi

Yiiksekogretim alaninda yeterlilik, herhangi bir yliksekégretim derecesini basari ile
tamamlayan birinin neler hakkinda bilgi sahibi olacagi, neleri yapabilecegi ve nelere yetkin
olacagm ifade eder. Program yeterlilikleri matrisi ise, ulusal diizeyde bir egitim sistemindeki
yeterlilikleri ve bunlarin birbirleriyle iliskilerini acgiklar. Bu sistem araciligiyla,
yiiksekogretimde tiim yeterlilikler ve diger 6grenme kazanimlar1 agiklanabilir ve tutarli bir
sekilde birbiri ile iligkilendirilebilir. TYYC; diizeyler arasinda 6grenme ¢iktilarina dayali agik
tanimlamalar sundugu, yeterliliklerin ama¢ ve c¢iktilarin1 agik hale getirdigi, farkh
yeterliliklerin bir biitiin sistem igerisinde birbirleri ile iligkilendirilebilmelerini sagladig1 ve bu
sayede diizeyler arasinda ilerlemeyi ve gecisi sagladigi, mevcut yeterliliklerin anlagilmasi,
diizenlenmesi ve gelistirilmesine olanak sagladigi, yeni yeterliliklerin tasarlanabilmesi igin bir
icerik sundugu ve iilke diginda yliksekdgretimin taninmasini ve cazibesini arttirdii icin
yiiksekdgretim i¢in dnemlidir. Ogrenciler icin ise egitim programlarini ve derslerini bilingli

secmelerine yardimci oldugu, se¢mis olduklar1 dersleri basar1 ile tamamladiklarinda hangi
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yeterliliklere sahip olacaklarmi Onceden gosterdigi, Ogrenim programlart disindaki
aktivitelerinde 6greneceklerinin anlagilir olmasina yardimer oldugu, 6grenci hareketliligi i¢in
engelleri azalttig1 ve yasam boyu 6grenimi tesvik ettigi ve egitim-6gretim diizeyleri arasinda
yatay ve dikey gecisleri anlasilabilir hale getirdigi i¢in 6nemlidir (Tiirkiye Yiksekdgretim
Yeterlilikler Cergevesi [TYYC], 2022).

Tablo 5. 2 TYYC / Program Yeterlilikleri Matrisi

Yiiksekogretim Yeterlilikler
Cergevesi
Mesleki Agirlikh 112 |3 4 5 |6 7 8 |9 10 |11 |12
BILGI 1 | X | X
(Kuramsal, Olgusal) 2 X | X X X

3 X X

4 X

5 X

6 | X | X

7 X X
BECERILER 1 X X X
(Bilissel, Uygulamali) 2 X X X

3 X X X X

4 X X X

5 | X X X X

6 X X X

7 X X X

8 X X X

9 X X X | X

10 X X X

11 X X X
YETKINLIKLER 1 X X X | X
(Bagimsiz Calisabilme ve 2 X X X
Sorumluluk Alabilme Yetkinligi)

3 X X X

4 X X X
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5 X
6
7
8
YETKINLIKLER 1 X X X
(Ogrenme Yetkinligi) 2 | X X X
3 | X X X
4 | X X X
YETKINLIKLER 1
(Tletisim ve sosyal Yetkinlik) 2
3
4
YETKINLIKLER 1 X
(Alana Ozgii Yetkinlik) 2 | X X X
3 X
4 X X X
5 X X
6 X
X
X

5.3. Ders - program kazanimlar: matrisi

Ders-program kapsaminda olusturulan Ders-program kazanimlar1 matrisi EK-11’de
detayl1 bir sekilde aktarilmaktadir.

Arastirmanin yazildigi tarih itibariyle diinyada bircok iilkede 6rnegi bulunan ancak
iilkemizde 4 wyillik lisans programi olarak heniiz bir 6rnegi bulunmayan pastacilik ve
ekmekgeilik sanatlar1 lisans programlarmin arastirilmasi ve Tiirkiye’de bulunan iiniversitelerin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin egitim yapisina uygun bir program Onerilmesi

yeni bir arastirma konusu olabilir.

Aragtirmanim amaci olan Tirkiye’de bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri

icin pastacilik ve ekmekgilik sanatlart lisans programi Onerisi sonucunda agilacak
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programlardan mezun olacak ogrencilerin aldiklar1 nitelikli egitimlerin bir sonucu olarak
kariyer sahibi olacaklar1 diigiiniilmektedir. Pastacilik ve ekmekgilik sektoriindeki nitelikli is
giicii beklentisinin halihazirda egitim veren gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimleri ve
ascilik programlarindan farkli olarak, alaninda uzman 6gretim elemanlar1 tarafindan

saglanmasinin sektor i¢in 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

5.4. Pastacihik ve ekmekgilik sanatlan lisans programi ders tanimlar: onerisi

Gerek alanyazin taramasi gerekse yapilan goriismelerden elde edilen veriler 1s1ginda
gelecekte bu yonde bir programin agilmasi durumunda 6neri olarak sunulabilecek bir program
hazirlandig1 diisiiniilmektedir. Bununla birlikte, halihazirda bu programla iliskili oldugu
disiiniilen programlarda egitim alan Ogrencilerin ve egitim veren akademisyenlerin
goriislerinden yola ¢ikilarak yiiriitiilen ¢alisma ayni1 zamanda sektérde hizmet veren sektor
temsilcilerinin de istek ve ihtiyacii karsilayacak bir bicimde planlanmistir. Ozellikle bu
egitimi alan 6grencilerin uygulama derslerinin sayismin ve yetkinliginin yetersiz oldugunu
aktaran gorilisleri ve buna bagl olarak sektér temsilcilerinin mezun olan Ogrencilerde
beklenilen is performansinin altinda bir performans gosterdiklerine yonelik olan goriislerini
destekler nitelikte olmasindan kaynakli programin ders Onerisi de buna bagl olarak
hazirlanmigtir.  Yapilan goriismeler 1s183inda  programdan mezun olacak O6grencilerin
gelecekteki hayatlarinda kazanacagi mesleki {linvanlarinin  disinda yetkinliklerinin de
artmasiin saglanmasi amaciyla hazirlanan program 6grencilerin meslege karsi farkli agilardan
bakmasinda olumlu etkiler saglayacagi diistiniilmektedir. El becerisine dayanan bir program
olmasindan kaynakli olarak gelecekte sektorel ve akademik olarak calismak isteyen bireylerin
is performansmin artirilmasi yoniinde ki ¢alismalar hem uygulama hem de teorik dersler ile
gelistirilecegi diisliniildiigiinden ders programi Onerisi yapilan goriismeler sonrasinda edinilen
goriislerden, bu konuda egitim veren kurum ve kuruluslarin ders programlarindan hareketle

dizayn edilerek bir bireyin almas1 gerektigi diistiniilen tiim dersleri almasini saglamaktadir.

Yar1 yapilandirilmis goriismeler sirasinda katilimcilara yoneltilen “adaylarin kendilerini
gelistirmeleri gereken noktalar nelerdir?”, “boliimii yeniden tasarlayacak olsaniz neleri
degistirmek istersiniz?” ve “iyi bir pastacilik ve ekmekgilik sefinin sahip olmasi gereken
ozellikler nelerdir?” sorularmma verilen cevaplar dogrultusunda ve MaxQDA ¢iktilar1 goz

Ontine alinarak Pastacilik ve Ekmekg¢ilik Sanatlar1 miifredati hazirlanmistir. Akademik
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personel statiisiindeki, 6grenci statiisiindeki ve sektor caligani statiisiindeki katilimcilarin hepsi
adaylarin kendilerini teknik ve pratik anlamda gelistirmesi gerektigini, uygulamali derslerin
oranlarinin artmasi gerektigini, temel ve spesifik alanlardaki kavramlara hakim olmalar1
gerektigini, pastacilik ve ekmekeiligin temellerini ve gastronomi ve mutfak sanatlari, turizm
isletmeciligi ve ascilik gibi bolimlerdeki en temel miifredata hakim olmalar1 gerektigini

belirtmiglerdir.

Ogrenciler, sektor calisanlar1 ve akademisyenler adaylarin kendilerini arastirma alaninda
gelistirmelerini diisiiniirken, 1yi bir pastacilik ve ekmekgilik sefinin ise mutlaka disiplinli
olmasi gerektigini, liderlik vasfina sahip olmasi gerektigini ve yoneticilik konusunda egitimli

olmasi gerektigini belirtmislerdir.
Sonuglar dogrultusunda;

e GMSL171 Girisimcilik

e GMS181 insan Kaynaklar1 Y&netimi

e GMS206 Yo6netim ve Organizasyon

e GMS227 Orgiitsel Davranis dersleri miifredata eklenmistir.

Ogrenciler, sektdr calisanlar1 ve akademisyenler adaylarin keskin kaliplara sahip
olmadan, yaratici kisiliklere sahip olmalar1 gerektigini ve bu oOzelliklerini ise mutlaka

yansitmalar1 gerektigini belirtmistir.
Sonuglar dogrultusunda;

e GMS205 Tasarim ve Estetik
e GMS251 Gidalarda Dekorasyon Sanat1 ve Teknikleri
e GMS252 Seker Hamuru Modelleme Teknikleri ve Uygulamalar: dersleri mifredata

eklenmistir.

Yar1 yapilandirilmis goriismelerde akademik personel statiisiindeki katilimeilar boliim
adaylar1 i¢in alanda teknik ve teorik bilgi sahibi olmalar1 gerektigini, Tiirk tathlar1 ve diinya
pastacilig1 ve ekmekgiligi hakkinda ileri diizeyde bilgi sahibi olmalar1 gerektigini ve mutfak

kiiltiirtine sahip bireyler olmalar1 gerektigini belirtmislerdir.
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Sonuglar dogrultusunda;

¢ PES102 Temel Pastacilik ve Ekmekgilik Bilgileri

e PES301 Tiirk Tathlar1 e Uygulamalar1 I

e PES302 Tiirk Tatlilar1 ve Uygulamalari I1

¢ PES303 Profesyonel Ekmekgilik Uygulamalar1 I

e PES304 Profesyonel Ekmekgilik Uygulamalari I1

e PES305 Profesyonel Pastacilik Uygulamalari [

¢ PES306 Profesyonel Pastacilik Uygulamalari IT dersleri miifredata eklenmistir.

Sektorde igveren statiisiindeki katilimcilar adaylarin hukuki sorumlulara sahip olmasi
gerektigini ve ileride var olacak isletmeleri i¢in baglica isletme ve pazarlama tekniklerine

sahip olmalar1 gerektigini belirtmislerdir.
Sonuglar dogrultusunda;

e PES157 Uriin Belirleme ve Satm Alma

e PES174 Genel Muhasebe

¢ PES176 Gida Hukuku

¢ PES180 Turizm Mevzuati

e PES222 Hizmet Pazarlamasi

e PES224 E-Ticaret

e PES225 Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku

e PES226 Ticaret Hukuku

e PES229 Sosyal Medya Yonetimi dersleri miifredata eklenmistir.

Akademik personel statiisiindeki katilimcilar ile sektor calisani statiisiindeki katilimcilar
adaylarin hijyen ve sanitasyon kurallar1 hakkinda ileri seviyede bilgili sahibi olmalar1
gerektigini ve gidalarla calisirken dikkat etmeleri gereken hususlarda bilgili olmalari

gerektigini belirtmislerdir.
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Sonuglar dogrultusunda;

¢ PES103 Gida Giivenligi ve Hijyen

¢ PES104 Mutfak Hizmetleri Yonetimi

¢ PES151 Pastane ve Firincilik Ekipmanlar1
¢ PES158 Gida Muhafaza Teknikleri

¢ PES207 Beslenmenin Temel Ilkeleri dersleri miifredata eklenmistir.

Yar1 yapilandirilmis goriismelere katilan tiim katilimcilar, 6zellikle sektorde igveren
statiistinde olan katilimcilar, adaylarin 1yi seviyede yabanci dile hakim olmalar1 gerektigini
belirtmislerdir. Miifredata zorunlu ve mesleki Ingilizce derslerinin yani sira farkl dil dersleri

de ikinci yabanci dil olarak miifredata eklenmistir.
Yabanci dil dersleri;

e ENG125 Ingilizce 1
e ENG126 Ingilizce 2
e ENG225 Ingilizce 3
e ENG226 Ingilizce 4
¢ ENG367 Ingilizce 5
e ENG368 Ingilizce 6
e ING490 Mesleki Ingilizce
¢ PES135 Almanca 1
¢ PES136 Almanca 2
e PES147 Almanca 3
e PES235 italyanca 1
e PES236 Italyanca 2
e PES247 italyanca 3
e PES335 Cince 1

e PES336 Cince 2

e PES347 Cince 3

e PES435 Fransizca 1

74



e PES436 Fransizca 2

e PES447 Fransizca 3 olarak belirlenmistir.

Alanyazin ve goriismelerden elde edilen verilerden yola ¢ikilarak ortaya konan program
Onerisinin ters tekrar yontemiyle tekrardan degerlendirilmesi gergeklestirilmistir. Boylelikle
olusturulan program oOnerisinin farkli agilardan da yorumlanmasi saglanmis olup, verilen

egitimin kalitesinin de iyi olacag1 diisiiniilmektedir.

Bu calismanin ortaya konulmas: ile halihazirda pastacilik ve ekmekgilik
programlarindan mezun olan dgrencilerin sektordeki yetkinligi iizerine bir ¢alisma yapilarak
egitimin 0grenciler iizerinde yaratti§1 kazanimlarin ortaya ¢ikartilmasi saglanilabilir. Buna ek
olarak farkli bir ¢alisma da ise sektorde pastacilik ve ekmekgilik tizerine ¢alisan bireyler
arasinda bu konuda egitim alanlarin sektorde karsilastig1 zorluklarin belirlenmesi {izerine bir
calisma yapilarak bu ¢alismanin sonucunda program Onerisinin gelistirilmesine yonelik

katkilar sunacag diisiiniilmektedir.

Alanyazin ve goriismelerden elde edilen verilerden yola ¢ikilarak ortaya konan program
onerisinin ters tekrar test yontemiyle tekrardan degerlendirilmesi gergeklestirilmistir.
Boylelikle olusturulan program 6nerisinin farkli acgilardan da yorumlanmasi saglanmis olup,

verilen egitimin kalitesinin de iyi olacagi diisiiniilmektedir. (Bkz EK-14).

Bu c¢alismanin ortaya konulmasi ile halihazirda pastacilik ve ekmekeilik
programlarindan mezun olan 6grencilerin sektordeki yetkinligi {izerine bir ¢alisma yapilarak

egitimin 0grenciler lizerinde yarattigi kazanimlarin ortaya ¢ikartilmasi saglanilabilir.

Programin hayata gecirilip, farkli tiniversitelerin fakiilteleri altinda egitim verilmeye
baslamasiyla birlikte pastacilik ve ekmekgilik egitimi iizerine degerlendirmelerin yapilmasi
saglanarak programin uygulanabilirlik oraninin da ortaya ¢ikartilmasi saglanilabilir. Ayni
zamanda bu verilerden yola g¢ikarak Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Bolimiinii segecek
olan Ogrenciler belirtilen o6zelliklere sahip ise hem Ogrencilik hem de is hayatinda basarili
olacaklar1 degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda Pastacilik ve ekmekgilik sanatlari lisans
programi igin Onerisi sunulan derslerin tanimlarimin EK-12’de detayli bir sekilde aktarimi

saglanmigtir.
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Bu calismanin pastacilik ve ekmekgilik sektoriiniin en biiylik sorunlarindan biri olan
egitimli eleman bulunamamasi problemine ¢6ziim getirecegi diisiiniilmektedir. Alayli tabir
edilen ustalarin ve 6n lisans mezunu calisanlarin bilgi ve birikimlerini yani sira yonetim,
organizasyon, gida bilgisi ve isletme alanlarinda da egitim almis pastacilik ve ekmekgilik
sanatlart mezunu elemanlarin sektordeki aranan boslugu dolduracagi diistiniilmektedir. Buna
ek olarak bu alanda akademik personel yetistirilmesine olanak saglayacagi diisiiniilen
pastacilik ve ekmekgilik sanatlar1 program onerisinin ileri ki donemlerde de sektérde bulunan
ac1g1 kapatmasi1 adina Ogrenci yetistirilebilecegi degerlendirilmektedir. Pastacilik ve
ekmekcilik sektoriinde nitelikli elemanlarm sayisinin yetersiz olmasi ve aranan 6zellikler de
dikkate alindiginda program Onerisinin istenilen diizeyde de eleman yetistirecegi diistinceler
arasinda yer almaktadir. Buradan yola ¢ikarak bu program oOnerisi; sektordeki acigi, nitelikli
eleman sayisini, sektor icerisindeki kaliteyi ve egitimi vermesi planlanan akademik personeli
yetistirmede biiyiik olanak saglayabilecek bir program 0©nerisi olarak sektore katki

saglayacaktir.
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EKLER

EK-1: Akademik Personel Statiisiindeki Katiimcilar icin Soru Seti
Soru 1: Cinsiyetiniz?
A- Kadmn B- Erkek
Soru 2: Yasmiz?
A:20-30 B:31-40 C: 41-50 D: 51-60 E: 60 Ustu
Soru 3: Egitim durumunuz?
A: Ilkdgretim  B: Lise C: Onlisans D: Lisans E: Lisansust
Soru 4: Isletmedeki pozisyonunuz?
A: Isletme Sahibi B: Isletme Yoneticisi C: Ustabasi

Soru 5: Iyi bir ekmek ve pastacilik sefinin sahip olmasi gereken dzellikler nelerdir?

Soru 6: Birlikte calistiginiz gastronom adaylarin1 ekmek ve pastacilik dalinda meslege
hazir olmalar1 agisindan nasil degerlendirirsiniz? Sizce gliclii olduklar1 yonler nelerdir?
Gelistirilmeye a¢ik olduklar1 yonler nelerdir? Neden?

Soru 7: Bir ekmek ve pastacilik programi hazirlayacak olsaniz olmazsa olmazlariniz
neler olurdu? Neden?

Soru 8: Eklemek istediginiz goriisleriniz var mi?



EK-2: Ogrenci Statiisiindeki Katiimcilar I¢in Soru Seti

Soru 1: Cinsiyetiniz?

A- Kadin B- Erkek

Soru 2: Yasimiz?

A:20-30 B:31-40 C: 41-50 D: 51-60 E: 60 Ustu

Soru 3: Smifiniz

A:l B:2 C:3 D:4 E:Mezun

Soru 4: Sektor deneyiminiz bulunuyor mu?

a: Evet b: Hayir

Varsa kag yillik deneyime sahipsiniz:

Soru 5: Iyi bir ekmek ve pastacilik sefinin sahip olmasi gereken dzellikler nelerdir?

Soru 6: Aldiginiz gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinin size ekmek ve pastacilik
sektoriine hazirlamasi agisindan nasil degerlendirirsiniz? Hangi alanlarda kendinizi
gelistirme ihtiyac1 duyuyorsunuz? Neden?

Soru 7: Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programini yeniden tasarlayacak olsaniz
ozellikle ekmek ve pastacilik agisindan neleri degistirirdiniz? Neden? Ag¢iklayabilir
misiniz?

Soru 8: Eklemek istediginiz goriisleriniz var m?



EK-3: Sektéor Cahsam Statiisiindeki Katihmecilar I¢cin Soru Seti

Soru 1: Cinsiyetiniz?

A- Kadin B- Erkek

Soru 2: Yasimiz?

A: 20-30B:31-40 C: 41-50 D: 51-60 E: 60 Ustu

Soru 3: Egitim durumunuz?

A: Ilkdgretim  B: Lise C: Onlisans D: Lisans E: Lisansust

Soru 4: Isletmedeki pozisyonunuz?

A: Isletme Sahibi B: Isletme Yoneticisi C: Ustabas1  D:Diger(Belirtiniz)
Soru 5: Iyi bir ekmek ve pastacilik sefinin sahip olmasi gereken dzellikler nelerdir?

Soru 6: Birlikte ¢alistiginiz gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii stajyerleri ve
mezunlarini nasil degerlendiriyorsunuz? Sizce almis olduklar1 egitim ekmek ve
pastacilik sektorii i¢in yeterli mi?

Soru 7: Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin aldig1 egitimi yeterli buluyor
musunuz?

Soru 8: Eklemek istediginiz gorisleriniz var mi?



EK-4: Pastacihk Ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programu icin Zorunlu Ders izlencesi Ornegi

TEMEL HAMUR TEKNIKLERI
VE UYGULAMALARI

PES106 BAHAR 3+3 5

Zorunlu

Lisans

vl

Bahar

5

X

Bu dersin sonunda 6grenciler;

1) Hamurlar hakkinda bilgi sahibi olur.

2) Hamur gesitlerinin Gretimi hakkinda bilgi sahibi olur.
3) Hamur gesitlerinin islenmesi hakkinda bilgi sahibi olur.

Yuz ylze

Yok

Yok

Ogrenciler; hamur iretimi ve hamurun nasil islenmesi gerektigi hakkinda bilgi
sahibi olmaktadir. Ders kapsaminda biskiivi, kurabiye ve ekmek ile pasta gesitleri
O0gretilmektedir.

1. Hafta Ders hakkinda genel bilgilendirme ve derse giris

2. Hafta Unlar, Maya, Tuz ve Yadlar Hakkinda Bilinmesi Gerekenler ve
Temel Hamur Hazirlama Teknikleri-1 (Cirpilarak Hazirlanan
Hamurlar Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar)

3. Hafta Temel Hamur Hazirlama Teknikleri-2 (Ozlestirilerek
Hazirlanan Hamurlar, Pisirilerek Hazirlan Hamurlar)
4. Hafta Temel Hamur Teknikleri-3 (Mayalandirilarak Hazirlanan

Hamurlar, Milfoy ve Kruvasan Hamuru)

5. Hafta
Yassl Ekmekler igin Hamur Hazirlama (Lavas, Ramazan
Pidesi, Bazlama, Paratha)

6. Hafta Simit Tdrevleri icin Hamur Hazirlama (Ankara Simidi, Kel
Simit, Bagel, Pretzel)
7. Hafta Zenginlestirilmis Hamurlar igin Hamur Hazirlama (Eksi

Hamur Hazirlama Teknikleri, Tahinli Corek ve Pide,
Hamburger Ekmegi Doughnut, Brioche, Cakmakgilar Coregi)

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Eksi Hamurlu Ekmekler icin Hamur Hazirlama (Basit Eksi
Hamur Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi, Afyonkarahisar Patatesli
Ekmegi, Alman Cavdar Ekmegi, Baget Ekmek)

10. Hafta Ozel Guin Ekmekleri icin Hamur Hazirlama (Challah,
Panettone, Stollen, Roscon de Reyes, Galette des Rois)
11. Hafta Gevrekler icin Hamur Hazirlama (Galeta, Beypazar Kurusu,

Grissini, Knackerbréd, Finlandiya Arpa Ekmedi)




EK-4: Pastacihk ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programu icin Zorunlu Ders izlencesi Ornegi

(devam)

12. Hafta Buharda Pisen Ekmekler ve Glitensiz Ekmekler igin Hamur Hazirlama (Esmer
Boston Ekmedi, Baozi, Cukmin, Cevizli Karabugday Ekmedi, Mercimekli
Kraker)

13. Hafta Borekler icin Hamur Hazirlama (Tepsi Boregi, El Acmasi Rulo Borek, Serpme
Borek, Sariyer Boregdi, Su Béredi, Ci Borek)

14. Hafta Yoresel Ekmekler ve Corekler (Kobmbe, Kahramanmaras Coregdi, Yagh Corek,
Loznik, Agziagik)

15. Hafta Final Sinavi

Anlatim, Tartisma,Soru-Cevap,Egitim-Uygulama

Ara Sinav 30

Uygulama 10

Yil igi 40

Final 60

Ara Sinav

Kisa Sinavlara
hazirhik

Sinif Disi Ders
Calisma Siresi

Final Sinavina
Hazirhk

Ders Saati 14 42

Ara Sinava Hazirhk 1

Laboratuvar 14 42

Final Sinavi 1

HEIWNW N
N

Odevler

P1

P2

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P10

P11

P12




EK-5: Pastacihk Ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Program icin Mesleki Se¢cmeli Ders izlencesi

Ornegi
CIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI PES159 - 1+2 2
Mesleki Se¢gmeli
Lisans
2
X

Bu dersin sonunda 6grenciler;

1) Ggrenciler ilk kakao tohumunun iretiminden giinimiiz gikolata {iretimi ve
dagitimina giden siirecte kapsamli bilgiye sahip olurlar.

2) Ogrenciler regete uygulamalarindaki bilimsel yapi dzelliklerinin temeli
hakkinda fikir sahibi olurlar.

3) Ogrenciler elle temperleme ydntemlerini uygulamali olarak 6grenirler.

4) Ogrenciler cikolata yapiminda kullanilan ekipmanlari kullanimini ve bakimini
uygulamali olarak 6grenirler.

5) Ogrenciler gikolata sunum tekniklerine hakim olurlar.

Yuz ylze

Yok

Yok

Bu derste; cikolata ve tathlarin tarihgesi 6grencilere 6gretilecektir. Cikolata
temelli ve dinyadaki farkli tath algilariyla olusmus Grtinler arastirilarak Gretimi
gerceklestirilecektir. Ogrenciler dondurma ve pastalarin detaylandiriimasi,
artistik seker ve gikolata isciligi, konusunda ¢alisacaklar ve gikolatanin
temperlenmesi gibi ¢esitli konularda uygulama yapacaklardir. Cikolata yapim
teknikleri egitimi ise, Belcika, isvicre, Fransiz ve ingiliz ¢ikolata gelenekleri ile en
yeni tekniklerin, uygulamalarin, recetelerin ulusal ve yerel ¢ikolata kiilttirlere
nasil entegre edilebilecegini kapsayan bir stirectir.

1. Hafta Cikolata malzemeleri ve ekipmanlari
2. Hafta Kakao tohumu ve ¢ikolata
3. Hafta Temel gikolata teknikleri |
4. Hafta Temel gikolata teknikleri Il
5. Hafta Temel gikolata teknikleri 1l
6. Hafta Temel gikolata teknikleri IV
7. Hafta Ganaj

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Aroma birlesimleri

10. Hafta Eslestirme ve sunum

11. Hafta Kaliplanmis gikolatalar

12. Hafta Batirilmigs gikolatalar

13. Hafta Truffle

14. Hafta Cikolatali tathilar

15. Hafta Final Sinavi

Anlatim,Soru-Cevap,Tartisma,Egitim-Uygulama,Proje,Sunum

Ara sinav 1 30
Uygulama 1 30

Yil ici % 60

Yil sonu % 40




EK-5: Pastacihk ve Ekmekgilik Sanatlar Lisans Programu icin Mesleki Secmeli Ders Izlencesi
Ornegi (devami)

Ara Sinav

Kisa Sinavlara

hazirhk

Sinif Dig1 Ders

CGalisma Suresi 8 1 8
Final Sinavina

Hazirhk > 4 20
Ders Saati 14 3 42
Ara Sinava Hazirlik 2 5 10
Laboratuvar 8 2 16
Final Sinavi 1 2 2
Odevler

P1 X X
P2
P3
P4 X
P5 X
P6 X X X
P7 X
P8
P9
P10 X X
P11
P12




EK-6: Pastacihk Ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Program icin Alan Dis1 Secmeli Ders izlencesi

Ornegi

YEMEK KULTURU VE MUZIK

PES173 - 2+0 2

Alan dis1 segmeli

Lisans

Bu dersin sonunda dgrenciler;

1) Miizigin kiiltiirel bir konu oldugunu anlar.

2) Kendine ait kavramlar1 bulundugunu, farkl kiiltiirlerin farkli
miiziklere sahip olduklarini ve etnosantrizmin miizik kiiltiirii alaninda
yeri olamayacagini dgrenir.

3) Muzik ve yemek arasindaki bagintiy1 ortaya koyar.

4) Miizigin yeme duyusunu nasil harekete gegirdigini anlar.

5) Yemek tiirlerine gore miizikleri 6grenir.

Yz ylze

Yok

Yok

Miizik ve yemek arasindaki bagimnti ile ilgili olarak miizigin
olusumundaki kiiltiirel siirecler, maddi kiiltiirler, miizikoloji,
etnomiizikoloji ve miizigin sosyal organizasyonu dgretilmektedir.

1. Hafta Temel Kavramlar: Miizik, kiltir ve muzik kiltird

2. Hafta Miizik ve kokenine iligkin inaniglar

3. Hafta Miizigi Ogrenmek ve Aktarmak: Kiiltiirel siirecler

4. Hafta Muzik Kaltiri Modeli: Etkileme-icra-topluluk-
bellek ve gecmis

5. Hafta Miizik kiiltiirtinde baslica bilesenler

6. Hafta Miizigin sosyal organizasyonu: MUzisyen, besteci,
yorumcu, dinleyici ve digerleri

7. Hafta Miizik ve Cesitli Konular: Miizik tarihi, miiziksel
tarz, teori, repertuar ve analitik bagliklar

8. Hafta Ara Sinav

9. Hafta Miizigin Maddi Kiiltiirii: Calgilar, elyazmalari ve
basili materyaller

10. Hafta Miizikoloji, etnomuzikoloji, kiltlrel antropoloji,
etnisite, etnosantrizm ve kiltirel kodlar

11. Hafta Halk miizigi, sanat miizigi, popiiler miizik
kavramlari

12. Hafta Baglantilar: Kimlik, toplumsal cinsiyet, dilbilim,
anlam ve mizik

13. Hafta Miizikte Yapi: Ses ve zaman boyutlar1 ve kavramlar

14. Hafta Miizigin Evrenselleri: Ses ve zaman olarak miizik

15. Hafta Final Smawvi

Cook, N. (1999). Miizigin ABC'si. Kabalc1 Yayincilik, Istanbul.

Anlatim, Tartigma,Soru-Cevap, Egitim-Uygulama,Sunum,Proje




EK-6: Pastacihk ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Program icin Alan Dis1 Secmeli Ders izlencesi
Onerisi (devam)

éra sinav
Odev
Devamsizlik

Yil i¢i
Y1l sonu

Ara Sinav
Kisa Sinavlara
hazirlhik

Simif Dis1 Ders
Caligma Siiresi
Final Sinavina
Hazirhik 2 15 30
Ders Saati 14 2 28
Ara Sinava

Hazirhik 1 15 15
Laboratuvar
Final Smawv1
Odevler

2 5 10

P1

P2
P3
P4 X X X X X
P5
P6
P7
P8
P9
P10
P11
P12




EK-7: Sabitlenmis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu
Tablo 2. 2 Sabitlenmis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu

1 Bulagik Siyirma Tezgahi 140*70*85 Adet 1

2 Bulagik Siyirma Tezgahi 240*70*85 Adet 1
Styirma Hunili

3 Bulasik Toplama Tezgahi 150*70*85 Adet 1
Tabanli ve Ara Rafli

4 Bym Cikis Tezgahi 145*70*85 Adet 1

5 Bym Cikis Tezgahi 120*70*85 Adet 1

6 Bym Davlumbazi 100*100*50 Adet 1
Aydinlatmali

7 Bym Davlumbazi 90*90*40 Adet 1
Aydinlatmali

8 Caligma Tezgdhi 3 Tarafi 210*60*85 Adet 1
Kapali Ara Rafli Surgi
Kapakl

9 Caligma Tezgahi Dolapli 150*70*85 Adet 1
Stirgiilii Kapakli

10 Caligma Tezgahi Taban 140*70*85 Adet 2
Rafli Hareketli

11 Calisma Tezgahi Taban ve 80*70*85 Adet 1
Ara Rafli

12 Calisma Tezgdhi Taban ve 150*70*85 Adet 1
Ara Rafli Siirgiilii Kapakl

13 Calisma Tezgahi Taban ve 130*70*85 Adet 1
Ara Rafli Siirgiilii Kapakli

14 Calisma Tezgahi Taban ve 180*70*85 Adet 2
Ara Rafli Siirgiilii Kapakli

15 Cift Evyeli Bym Giris 160*70*85 Adet 1
Tezgahi

16 Cift Evyeli Makine Giris 180*75*85 Adet 1
Tezgahi

17 Demonte Istif Rafi 4 Kath 180*50*160 Adet 2



EK-7: SABITLENMIS DEMIRBAS MALZEME LISTESIi TABLOSU(devan)

Tablo 2.2. Sabitlenmis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu (devami)

18 Demonte Istif Rafi 4 Kath
Tel
19 Demonte Istif Rafi 4 Katlhi 180*50*160 Adet 2
Tel
20 Demonte Istif Rafi 4 Katlh 90*40*160 Adet 6
Tel
21 Dolapli Calisma Tezgahi 180*70*85 Adet 2
22 Duvar Rafi Tek Sira 140*30*4 Adet 1
23 Duvar Rafi Tek Sira 300*30*3 Adet 1
24 Duvar Rafi Tek Sira 150*30*3 Adet 2
25 Duvar Rafi Tek Sira 140*30*3 Adet 2
26 Duvar Rafi Tek Sira 180*30*4 Adet 4
27 Duvar Rafi Tek Sira 200*30*4 Adet 7
28 Duvar Tipi Davlumbaz 120*120*50 Adet 1
Aydinlatmali Filtreli
29 Duvar Tipi Davlumbaz 200*100*50 Adet 1
Aydinlatmali Filtreli (Frit6z
I¢in)
30 El Yikama Evyesi Dizden 505*450*220 Adet 2
Kumandali
31 Et Donuk Oda -18 270*300*240 Adet 1
32 Firm Alt Tezgahi Tepsi 140*100*60 Adet 1
Rafli
33 Mermer Tablali Caligma
Tezgahi1 Duvar Tipi
34 Mermer Tablali Caligma 140*80*85 Adet 2
Tezgahi Etrafi A¢ik
35 Orta Tip Filtreli 600*200*50 Adet 1
Aydinlatmali Davlumbaz
36 Orta Tip Filtreli 500*120*50 Adet 8

Aydinlatmali Davlumbaz
37 Tabak Istif Rafi 120*50*160 Adet 1



EK-8: Sabitlenmemis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu

Tablo 2. 3. Sabitlenmemis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu

38 Air Brush Adet 1
Kompresor ve Set
(Gida Boyal1)

39 Ayakli Hamur 103x295x118

Ac¢ma Makinesi

El Blender1 ’ Adet 1 ’

Elektrikli

41 El Mikseri

42 Bigak Sterilizatorii 552*131*620 Adet 4
(10 Bigaklik)

43 Cift Sepetli Fritdz 80*70*85 Adet 1
Elektrikli 380 V

44 Depo Tipi 140*80*205 Adet 2
Buzdolabi Cift
Kapakl +4

45 Depo Tipi
Buzdolabi Cift
Kapakli -18

46 Dort Gozli Ocak 80*70*85 Adet 2
Dogalgazli Dolapli

47 Dort Gozli Ocak 80*70*85 Adet 6
Dogalgazli Firmli

48 Dus Sprey Unitesi Adet 11
Tezgaha Monte Ara
Musluklu

49 El Blender1 20 Cm Adet 12
220v 250 Watt

50 El Blender1 30 Cm 97*640 Adet 1
220V (Cirpici
Kesici)

51 Fritdz Elektrikli Alt 40*70*85 Adet 5
Dolaph

52 Giyotin Tip Bulasik 70*70*160 Adet 1
Yikama Makinasi
1000 Th/S

53 Hamur Yogurma Adet 1
Makinas1 15 Kg
Hamur Kapasiteli
380v

54 Kat1 Meyve 450*%260*470 Adet 1
Sikacag1 220v 3000
Rpm

40



EK-8: SABITLENMEMIS DEMIRBAS MALZEME LISTESI TABLOSU (devan)

Tablo 2.3. Sabitlenmemis Demirbas Malzeme Listesi Tablosu (devami)

56 Pizza Firin1 3 Kath

57 Konveksiyonlu 1040*1040*1150 Adet 1
Firin Gn-1/1 10
Tepsi Kapasiteli

58 Firm Alt1 Mayalama
Unitesi

59 Led TV 65" Adet 1

60 Makarna Haslama 40*70*85 Adet 1
Fritozu Elektrikli
380V

61 Planet Mikser 20 Lt 450*535*710 Adet 1
(Hiz Kontrollii)

62 Salamander lIzgara 660*530*470 Adet 5
Elektrikli

63 Set Ustii Stand Adet 20
Mikser 4.8 Lt

64 Sinek Oldiiriict 355*145*160 mm Adet 3
Cihaz 220v 15w
Ampul

65 Un Arabasi 81LT Adet 1
Polikarbon

66 Un Seker Arabasi 50 KG Adet 2
Paslanmaz Kapakli

67 Waffle Makinesi 300*320*300 Adet 1

(220v)



EK-9: Sarf Malzeme Listesi Tablosu

68
69
70
71

72
73

74

75
76

77
78
79
80
81
82
83
84
85

86
87
88
89
90
91
92
93

Tablo 2. 4 Sarf Malzeme Listesi Tablosu

Ana Yemek Tabagi
Tath Tabag1
Antre Tabagi

Asc1 Dekor Seti Kiigiik
Canta
Ayakli Cop Kovasi

Celik Dikdortgen Cember
(Pasta Icin)

Celik Yuvarlak Cember
(Pasta Igin)

Baklava Bigagi

Baklava Tepsisi (Muhtelif)
(5009, 600g, 800g, 1000g)

Borek Bicagi

Cekirdek Cikarici
Dilimli Kek Kalib1
Dilimli Kek Kalib1
Dilimli Kek Kalib1
Dondurma Kagik (Diger)
Dondurma Kepgesi
Dondurma Kepgesi

Duy Seti (Krem Torbasi
Igin)

Ekmek Bigagi Tahta Saph
El Rendesi

Elma Oyacak

Firm Eldiveni

Fisek Sosluk

Galos ve Bone Makinesi
Gastronom Firm Tepsisi

Gastronom Firin Tepsisi
(Unlu Mamul)

30 cm

Muhtelif
Muhtelif

28 cm

NO:1
NO:2
NO:3
20

44 mm
50 mm
24'LU

24*155*1,5

GN 2/1-65
GN 2/1-20

Adet
Adet
Adet
Adet

Adet
Adet

Adet

Adet
Adet

Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet

Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet

60
60
60
3

ol

N N o1 NN N W

N
o

10
12
20
10



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 5 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

95 Gastronom Kiivet GN 1/1-200 Adet 4
96 Gastronom Kiivet GN 1/1-150 Adet 4
97 Gastronom Kiivet GN 1/1-100 Adet 5
98 Gastronom Kiivet GN 1/1-65 Adet 5
99 Gastronom Kiivet GN 1/2-200 Adet 5
100 Gastronom Kiivet GN 1/2-150 Adet 5
101 Gastronom Kiivet GN 1/3-150 Adet 5
102 Gastronom Kiivet GN 1/4-150 Adet 10
103 Gastronom Kiivet GN 1/4-65 Adet 10
104 Gastronom Kuivet GN 1/6-65 Adet 15
105 Gastronom Kivet GN-1/3-65 Adet 20
106 Gastronom Kuivet GN-1/1-10 Adet 25
107 Gastronom Kdivet GN-1/1-20 Adet 30
108 Gastronom Kdivet GN-1/2-100 Adet 35
109 Gastronom Kuivet GN-1/6-100 Adet 35
110 Gastronom Kdivet GN-1/6-200 Adet 35
111 Gastronom Kuivet GN-1/3-100 Adet 40
112 Gastronom Kuivet GN-1/4-100 Adet 40
113 Gastronom Kdivet GN-2/8-100 Adet 40
114 Gastronom Kuivet GN-1/9-65 Adet 45
115 Gastronom Kdivet GN-1/6-150 Adet 50
116 Gastronom Kdivet GN-1/9-100 Adet 55
117 Gastronom Kuvet Delikli GN 2/1-150 Adet 1
118 Gastronom Kuvet Delikli GN 1/1-200 Adet 1
119 Gastronom Kuvet Delikli GN 1/1-150 Adet 2
120 Gastronom Kuvet Delikli GN 2/3-200 Adet 2
121 Gastronom Kuvet Delikli GN-1/2-150 Adet 10
122 Giive¢ Kab1 Yuvarlak 14*4 Adet 20
123 Hamur Kaziyici Adet 20
124 Hamur Ruleti Ayarl S'LI Adet 3



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 6 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

126 Helvane Tencere Kapakli 45*20 Adet 1
127 Helvane Tencere Kapakli 60*20 Adet 1
128 Helvane Tencere Kapakli 70*30 Adet 1
129 Helvane Tencere Kapakli 40*17 Adet 2
130 Helvane Tencere Kapakli 30*20 Adet 3
131 Ipek Rende Adet 12
132 Kagerola Tabanli 16*11 Adet 10
133 Kagerola Tabanli 20*13 Adet 10
134 Kagerola Tabanli 24*15 Adet 10
135 Kagerola Tabanli 16*8 Adet 20
136 Kalbur (Hamur Isi I¢in) 40 CM Adet 1
137 Karabiber Degirmeni Adet 20
138 Kaymak Bigag1 32*5*3 Adet 5
139 Kepce NO:5 Adet 2
140 Kepge NO:4 Adet 2
141 Kepge NO:1 Adet 8
142 Kepce NO:3 Adet 6
143 Kepce NO:2 Adet 10
144 Kevgir NO:5 Adet 1
145 Kevgir NO:4 Adet 2
146 Kevgir NO:1 Adet 4
147 Kevgir NO:3 Adet 6
148 Kevgir NO:2 Adet 20
149 Kevgir Tel 22 cm Adet 10
150 Konserve Acacagi Adet 10
151 Krem Karamel Kabi1 Metal 7*6,5 cm Adet 60
152 Krema Torbasi1 (Tek 50 Adet 2
Kullanimlik)
153 Krema Torbasi (Tek 40 Adet 10
Kullanimlik)

154 Kulplu Konsome Tabagi 12 cm Adet 20



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 7 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

156 Kupa Un Elegi Adet 3
157 Mayonez Tenceresi 36*25 Adet 2
158 Mayonez Tenceresi 30*25 Adet 22
159 Mekik Kalib1 Adet 10
160 Merdane 25*7 cm Adet 5
161 Merdane 120 mm Adet 10
162 Merdane Disli Baklava 37 cm Adet 5
Desenli
163 Merdane Kalin Tip Adet 10
164 Oklava 60 cm Adet 25
165 Baklava Oklavasi 120 cm Adet 2
166 Olgme Kab1 Polikarbon 1LT Adet 1
167 Olgme Kabi Polikarbon 2LT Adet 1
168 Olgme Kab1 Polikarbon 3LT Adet 1
169 Parizyen Kasik 3'li Set Adet 22
170 Paslanmaz Celik Kalip 4*H7 Adet 2
(Ayarsiz Diiz Cember)
171 Paslanmaz Celik Kalip 6*H7 Adet 2
(Ayarsiz Diiz Cember)
172 Paslanmaz Celik Kalip 8*H7 Adet 2
(Ayarsiz Diiz Cember)
173 Paslanmaz Celik Kalip 10*H7 Adet 2
(Ayarsiz Diiz Cember)
174 Paslanmaz Celik Kalip 14*H7 Adet 2
(Ayarsiz Diiz Cember)
175 Pasta Altlig1 Polikarbonat 30 cm Adet 20
176 Pasta Bicag1 32cm Adet 10
177 Pasta Kiiregi 13,5*5 Adet 15
178 Pasta Masasi Adet 6
179 Pasta Sivama Standi Adet 1
180 Silikon Spatula 35cm Adet 10
181 Hamur Kesme ve Kazima Adet 1
Spatulasi (Plasti)
182 Hamur Kesme ve Kazima Adet 1

Spatulasi (Celik)



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 8 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

184 Pizza Bigagi (Ruleti) Adet 2

185 Pizza /Ekmek Kiiregi Adet 5

186 Pizza Tahtasi 22 cm Adet 5

187 Pizza Tahtasi 26 CM Adet 5

188 Pizza Tahtasi 32 CM Adet 5

189 Polietilen Kesim Tahtas1 30*60*4 Adet 5
Beyaz

190 Polietilen Kesim Tahtas1 30*60*4 Adet 5
Kirmizi

191 Polietilen Kesim Tahtas1 30*60*4 Adet 5
Mavi

192 Polietilen Kesim Tahtas1 30*60*4 Adet 5
Sari

193 Polietilen Kesim Tahtas1 30*60*4 Adet 5
Yesil

194 Pirmiz 17,5*%6,4 Adet 2

195 ‘ Rende Adet 20

196 ‘ Sebze Bigag1 NO:1 Adet 3

197 Sebze Bigagi NO:2 Adet 3

198 Sil Pat 40*60 Adet 10

199 Silikon Kalip (Brioche 6'l1) 79*37 Adet 5

200 Silikon Kalip (Giil 15'l1) 44*27 mm Adet 5

201 Silikon Kalip (Giil Mini 42*27 mm Adet 5
15'1)

202 Silikon Kalip (Kalp Biiyiik 65*40 mm Adet 10
6'lh)

203 Silikon Kalip (Kalp Kiigiik 48*54 Adet 5
10'lu)

204 Silikon Kalip (Kalp Orta 77*37 mm Adet 10
8'l1)

205 Silikon Kalip (Mekik Orta 72*30 mm Adet 10
12'li)

206 Silikon Kalip (Petit Four 40*20 Adet 5
15'1)

207 Silikon Kalip (Yarmm Kiire 40*%20 mm Adet 10
15'1)

208 Silikon Yag Fir¢asi Adet 22



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 9 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

210 Silindir Tencere 28*24 Adet 2
211 Silindir Tencere 32*32 Adet 2
212 Silindir Tencere 24*20 Adet 20
213 Silpat Diiz Adet 20
214 Sos Huni Adet 1
215 Sos Kepge NO:1 Adet 10
216 Sos Kepge NO:2 Adet 10
217 Sos Kepge Adet 20
218 Sote Tavasi 16*6 Adet 1
219 Soyacak (Oynar Yan) Adet 20
220 Soyacak (Oynar) Adet 20
221 Spatula NO:1 Adet 1
222 Spatula NO:2 Adet 2
223 Spatula NO:3 Adet 2
224 Catal Kasik Basketi Adet 5
225 Tabak Basketi Adet 5
226 Tart Kalib1 240*210*H30 Adet 5
227 Tart Kalib1 260*230*H30 Adet 5
228 Tart Kalib1 320*290/H30 Adet 5
229 Tartolet Kalib1 Silikon 24'LU Adet 20
230 Tatli / Meyve Bigagi Adet 60
231 Tatli / Meyve Catali Adet 60
232 Tatli / Meyve Kasig1 Adet 60
233 Tatli / Meyve Tabagi 18 cm Adet 60
234 Teflon Krep Tava 24 cm Adet 20
235 Teflon Tava 32cm Adet 2
236 Teflon Tava 26 cm Adet 8
237 Teflon Tava 30 cm Adet 3
238 Teflon Tava 24 cm Adet 20

239 Teflon Tava Krep 20cm Adet 2



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 10 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

241 Teflon Tava Krep 30 cm Adet 2
242 Tek Saplh Celik Tava 20*5 Adet 2
243 Tek Saplh Celik Tava 24*5 Adet 2
244 Tek Sapli Celik Tava 28*6 Adet 2
245 Tek Saph Tava Celik 24*5 Adet 20
246 Tekerlekli Cop Kovasi 40*50 Adet 23
247 Tel Kevgir 17 cm Adet 20
248 Tel Kevgir Seyrek 19 cm Adet 1
249 Tel Kevgir Seyrek 22 cm Adet 2
250 Tel Kevgir Sik 19 cm Adet 1
251 Tel Kevgir Sik 22 cm Adet 2
252 Tel Siizgeg 24 cm Adet 4
253 Tel Suzgeg 24 cm Adet 20
254 Terazi Elektronik 15 kg Adet 1
255 Mini Gida Terazisi 5 kg

256 Tezgéh Fircast ‘ Adet 2
257 Tost Ekmek Kalib1 (Set) ‘ Adet 4
258 Tulumba Kalib1 ‘ Adet 2
259 Turta Cemberi NO:1 Adet 3
260 Turta Cemberi NO:2 Adet 3
261 Turta Cemberi NO:3 Adet 3
262 Turta Cemberi NO:4 Adet 3
263 Tuz Degirmeni Adet 20
264 Volovon Kalib1 (6'l1 Diiz) Adet 2
265 Volovon Kalib1 (D Sekli) Adet 2
266 Volovon Kalibi (Damla Adet 2

Diz Set)
267 Volovon Kalib1 (Diiz Adet 4
Yuvarlak Set)
268 Volovon Kalib1 (Kalpli Adet 2

Set)



EK-9: SARF MALZEME LIiSTESI TABLOSU (devamn)

Tablo 2. 11 Sarf Malzeme Listesi Tablosu (devami)

270 Volovon Kalib1 (Tirtirh Adet 2
Set)
271 Volovon Kalib1 (Uggen Adet 2
Diiz)
272 Yaglik Limonluk Adet 2
273 Yaglik Sirkelik 2’1i Takim 200 mi Adet 20
274 Yanmaz Firin Eldiveni Adet 2
275 Yemek Bigagi Adet 60
276 Yemek Catali Adet 60
277 Yemek Kasigi Adet 60
278 Yumurta Firgasi NO:1 Adet 2
279 Yumurta Firgasi NO:2 Adet 2
280 Yumurta Firgasi NO:3 Adet 2
281 Tart Kalib1 (Taban1 Cikan) 24 cm 5
282 Perforeli Tart Cemberi 10 cm 30




EK-10: Ogretim Elemam Ihtiya¢ Ve Brans Listesi

OGRETIM GOREVLIiSi - OGRETIM UYESI IHTIYACI VE ISTENILEN OZELLiKLER

Anabilim . ihtiya¢c Duyulan Istenilen Ozellikler
Fakilte Bolim Unvam
Daly/Program Say1

Gastronomi ve mutfak sanatlari lisans ve yiiksek lisans programlarindan

Pastacihik ve mezun olmak, 3 y1l sektérde temel hamur, temel pastacilik, temel

Gastronomi ve Mutfak . - Sl e
. Ekmekgilik Ogr. Gor. 7 ekmekgilik, profesyonel pastacilik, profesyonel ekmekgilik, Tiirk
Sanatlari tatlilari, Diinya tatlilari, Tiirk ekmekleri ve diinya ekmekleri alaninda

Sanatlar
deneyimi bulunmast*

Yonetim ve Organizasyon alaninda doktora yapmak, Yiiksekdgretim

Gast i ve Mutfak Pastacilik ve
astronomi ve Mutfa L A . . .
. Ekmekegilik Ogr. Uyesi 1 kurumlarinda 5 y1l Yonetim ve Organizasyon ve Isletme derslerini
Sanatlan vermis olmak
Sanatlar

Pastacilik ve Gida Miihendisligi alaninda doktora yapmak, Yiiksekogretim

Gastronomi ve Mutfak .. ii i i i
) Ekmekeilik Ogr. Uyesi 1 kuru.r.nlarmda 5 y1l Hijyen ve Sanitasyon, Beslenme Ilkeleri ve/veya
Sanatlan Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz derslerini vermis olmak
Sanatlart
. Pastacilik ve Yemek Stilistligi ve/veya Gida Fotograf¢iligr alaninda 5 yil deneyime
Gastronomi ve Mutfak o . .
Ekmekgilik Ogr. Gor 1 sahip olmak
Sanatlart
Sanatlari
. Pastacilik ve Turizm Isletmeciligi alaninda doktora yapmak, Yiiksekdgretim
Gastronomi ve Mutfak . i . . e .. .
- Ekmekgilik Ogr. Uyesi 1 kurumlarinda 5 y1l Turizm isletmeciligi derslerini vermis olmak
Sanatlart
Sanatlari

e Temel Pastacihk, Temel Ekmekcilik, Temel Hamur, Profesyonel Ekmekgilik, Profesyonel Pastacilik, Tiirk Tathlari, Diinya Tathlari, Tiirk Ekmekleri ve Diinya

Ekmekleri konularindan birine veya birden fazlasina hakim olan ayr1 ayr1 7 6gretim gorevlisi ihtiyac1 bulunmaktadir.




EK-11: Ders-Program Kazanimlar1 Matrisi

Tablo 5. 3 Ders- Program Kazanimlar1 Matrisi

DERS P1 (P2 |P3 | P4 |P5 |P6 |P7 | P8 | P9 | P10 | P11 | P12 | TOPL. | ORAN.
BTU100 o (0 |O (O |O (O |O (O |O (O 3 1 4 %11,1
ORY100 1 1 1 1 1 1 1 1 |1 1 1 1 12 %33,3
ATA101 o (0 |O (O |O (O |O (O |O (O 0 3 3 %8,3
ENG125 o (0 |0 (O |O (O |O (O |O (O 0 3 3 %8,3
PES101 1 0O (3 |0 (O |O (O |O |O |O 0 1 5 %13,8
PES103 0 1 |2 0O (0 |0 (O |O |2 |O 0 0 5 %13,8
PES105 2 1 /0 |3 (0 |O |3 |O (O |O 0 2 11 %30,5
TURK101 o (0 |O (O |O (O |O (O |O (O 0 3 3 %8,3
ATA102 o (0 |O (O |O (O |O (O |O (O 0 3 3 %8,3
ENG126 o (0 |O (O |O (O |O (O |O (O 0 3 3 %8,3
PES102 3 1 |0 |2 1 1 (2 |0 |0 |O 2 1 13 %36,1
PES104 1 2 2 1 1 (2 |2 (0 |2 |0 1 2 16 %44.,4
PES106 1 1 {0 |0 |3 1 |0 |0 |1 |O 0 0 7 %19,4
TURK102 o |0 |O |O |O |O |O |O |O |O 0 3 3 %8,3
ENG225 o |0 |O |O |O |O |O |O |O |O 0 3 3 %8,3
PES201 2 1 10 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES203 2 1 {0 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES205 1 0 |0 |3 |0 |O |O |O |O |O 2 3 9 %25
PES207 1 1 {0 |0 |3 1 |0 |0 |1 |O 0 0 7 %19,4
ENG226 o |0 |O |O |O |O |O |O |O |O 0 3 3 %8,3
PES200 1 1 1 1 1 1 1 1 |1 1 1 1 12 %33,3
PES202 1 |0 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES204 1 |0 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES206 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
ENG367 o |0 |O |O |O |O |O |O |O |O 0 3 3 %8,3
PES301 1 |0 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES303 2 1 |0 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES305 2 1 |0 |0 |2 |3 1 |3 |2 |3 1 1 19 %52,7




EK-11: DERS-PROGRAM KAZANIMLARI MATRISI (devan)

Tablo 5.3 Program Kazanimlar1 Matrisi (devami)

ENG368 o (0 |O (O |O (O |O (O |O (O 0 3 3 %8,3
PES300 1 1 1 1 1 1 1 1 |1 1 1 1 12 %33,3
PES302 2 1 /0 |0 |2 |3 1 (3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES304 2 1 /0 |0 |2 |3 1 (3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES306 2 1 /0 |0 |2 |3 1 (3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES403 2 1 /0 |0 |2 |3 1 (3 |2 |3 1 1 19 %52,7
PES405 1 1 |3 |0 1 1 |0 1 (2 |0 0 3 13 %36,1
PES409 1 1 1 1 1 1 1 1 |1 1 1 3 15 %41,6
PES400 1 1 1 1 1 1 1 1 |1 1 1 1 12 %33,3
PES171 0 (3 |3 |0 |O 1 (0 |0 |0 |O 0 1 8 %22,2
PES172 0 (O 1 /0 (0O (O |O (O |O (O 0 3 4 %11,1
PES173 1 0O (0 |3 (0 |O (O |O |O |O 0 0 4 %11,1
PES174 1 0 |0 |O |O |O |O |O |O |O 0 3 4 %11,1
PES175 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES176 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES177 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES178 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES180 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES181 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES182 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES221 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES222 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES223 1 2 2 0 |0 |2 |0 |O |3 |O 0 0 10 %27,7
PES224 1 3 |3 |0 |0 |O |O |O |O |O 0 0 7 %19,4
PES225 1 3 |2 0 |0 |O |O |O |O |O 0 0 6 %16,6
PES226 1 3 0 |0 |O |O |O |O |O 0 0 6 %16,6
PES227 0 1 {3 |0 |0 |O |O |O |1 |O 0 0 5 %13,8
PES228 3 |2 2 0 |0 |O |O |O |O |O 2 0 9 %25




EK-11: DERS-PROGRAM KAZANIMLARI MATRISI (devan)

Tablo 5.3. Program Kazanimlar1 Matrisi (devami)

PES229 2 |0 |1 |3 |0 |O |1 |O |O |1 3 3 14 %38,8
PES151 3 |0 |3 |0 (O |1 (O |O (O |O 0 0 7 %19,4
PES152 3 |0 |0 |3 |O 0 |0 (0O |O 0 3 9 %25

PES153 2 |0 |3 |2 |2 3 |0 |0 |O 0 3 17 %47,2
PES154 2 |0 |3 |2 |2 |2 |3 |0 |0 |O 0 3 17 %47,2
PES155 o |1 (2 o (O |O (O |O |2 |O 0 0 5 %13,8
PES156 3 |0 |3 |0 |5 |0 (O |O (O |O 0 2 13 %36,1
PES157 3 |2 |3 |0 |5 |0 |0 |O (O |O 0 2 15 %41,6
PES158 o |12 (2 |0 (O |O (O |O |2 |O 0 0 5 %13,8
PES159 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES160 o |12 (2 |0 (O |O (O |O |2 |O 0 0 5 %13,8
PES251 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES252 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES253 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES254 0 |0 |0 |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES255 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES351 3 |2 |0 |3 |0 |O (3 |0 (O |O 0 3 14 %38,8
PES352 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES354 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES355 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7
PES356 2 |0 |0 |O |3 |3 |3 |3 |2 |2 1 0 19 %52,7

0: Desteklemiyor 1: Diisiik seviyede destekliyor 2: Orta seviyede destekliyor 3: Yiksek seviyede destekliyor




EK-12: Pastacihk Ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Ders Tanimlar1 Onerisi

PES101 GENEL iISLETME

Isletmecilik temel kavramlar1 ve isletmeciligin tarihsel gelisimi, isletme ekonomisi ile ilgili
temel kavramlar, isletmelerin bolimlendirilmesi, isletmelerin amagclari, isletmelerde cevre,
isletmelerde yatirim kararlari, kurulus yerinin belirlenmesi, kuruluslarin hukuki yapisi,
biiyiikliik ve kapasite terimleri, isletmelerde biitiinlesme ve is birlikleri ile ydnetim
diistincesinin tarihsel gelisimi, yonetim plani ve planlama, motivasyon ve liderlik konular1
ogretilir. ve kapasite terimleri, isletmelerde biitiinlesme ve is birlikleri ile yOnetim
diistincesinin tarihsel gelisimi, yonetim plani ve planlama, motivasyon ve liderlik konular1
ogretilir.

PES102 TEMEL PASTACILIK VE EKMEKCILIK BILGILERI

Bu derste, pastacilik ve ekmekgilikle ilgili temel kavramlar, pastane ve ekmek iiretim
tesislerinde kullanilan temel ekipmanlar, pastacilik ve ekmekgilikle ilgili temel kimya
bilgileri ayrintilariyla anlatilmaktadir.

PES106 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN

Gida bozulmasma neden olan mikrobik, kimyasal ve biyokimyasal faktorler, baslica gida
gruplarinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar, organoleptik degisiklikler, gida
calisanlar1 i¢in kisisel hijyenin 6nemi; mutfak ve ara¢ gerecin sanitasyonu, HACCP kavrami
bu ders kapsaminda 6gretilmektedir.

PES104 MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI

Mutfaklarda yonetim ve is orgiitlenmesinin temel unsurlari, personel yapilanmasmin tanim
ve nitelikleri, biyuk olgekli isletmelerde mutfagin konumu, mutfak ekipmanlari, mutfak
bolimleri, mutfak temizlik sistemleri ayrint1 ile irdelenmektedir. Profesyonel mutfak
kurulumunda dikkat edilmesi gereken esaslar ve bu esaslarin ongoriilen iiretim bigimine
uygun bir sekilde tasarlanmasmin analitik olarak 6grencilere aktarilmasi, maliyet kontrolii,
atik yonetimi gibi konularda da genel bilgi sahibi olunmas1 hedeflenmektedir.

PES105 PASTACILIK VE EKMEKCILIK TARIHI

Pastaciik kavrammin olusumundan giiniimiize ekmek ve tath Kiltirinde meydana
gelismeleri, rafine pastaciligin dogusu ve ticarilesme siirecini, tarih igerisinde meydana
gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik geligmelerin mutfak iizerinde yarattig1 etkileri, Orta
(Cagdan gilinlimiize kadar ortaya ¢ikmis olan pastacilik ve ekmekgilik akimlari, donemsel
kosullar ¢ercevesinde ele almmaktadir.

PES106 TEMEL HAMUR TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI

Ogrenciler; hamur iiretimi ve hamurun nasil islenmesi gerektigi hakkinda bilgi sahibi
olmaktadir. Ders kapsaminda biskuvi, kurabiye ve ekmek ile pasta gesitleri 6gretilmektedir.

PES200 STAJ I

Ogrenciler yaz doneminde en az 60 is giinii olmak iizere zorunlu staj egitimlerini pastacilik
ve/veya ekmekgilik isletmelerinde veya yiyecek igecek isletmelerinin pasta-ekmek
bélumlerinde gergeklestirmektedir.




EK-12: PASTACILIK VE EKMEKCILIK SANATLARI DERS TANIMLARI ONERISI
(devamm)

Tablo 5.7 Ders Tanimlar1 Onerisi Tablosu (devan)

PES201 TEMEL PASTACILIK UYGULAMALARI |

Bu derste 6grenciler pastacilikla ilgili teorik kavramlari, pastane ve pasta liretim tesislerinde
kullanilan temel ve 6zel ekipmanlarin nasil kullanildigini, temel pastalari, siitlii tatlilari, bazi
0zel pastalar1 ve diger pastane tiriinlerini 6grenirler.

PES202 TEMEL PASTACILIK UYGULAMALARI 11

Bu derste Ogrenciler PES201 Temel Pastacilik Uygulamalar1 I dersinde 6grendikleri
bilgilerin iizerine uluslararas1 pasta tekniklerini, evrensel pasta ve tath c¢esitlerini ve
uygulamalarini 6grenirler.

PES203 TEMEL FIRINCILIK UYGULAMALARI |

Bu derste 6grenciler ekmekgilikle ilgili teorik kavramlari, firin ve ekmek tliretim tesislerinde
kullanilan temel ve 6zel ekipmanlar nasil kullanildigini, temel ekmek ¢esitlerini ve firin
iirlinlerini 6grenirler.

PES204 TEMEL FIRINCILIK UYGULAMALARI 11

Bu derste ogrenciler PES201 Temel Ekmekcilik Uygulamalar: 1 dersinde 6grendikleri
bilgilerin iizerine uluslararasi ekmek tekniklerini, evrensel ekmekleri ve firm {iriini
cesitlerini ve uygulamalarini 6grenirler.

PES205 TASARIM VE ESTETIK

Bu dersin kapsaminda 6grenciler tasarima ait temel bilgileri, tiim elemanlarin sanatsal
dizenleme ilkelerine gore organizasyonunu; bakma-gorme, izleme, ayirt etme, segme, fark
etme gibi yetkinliklerin kullanilmasina ve gelistirilmesine olanak saglayan orijinal
calismalar yapmakta, gorsel bilgi yolu ile bireyin etrafina elestirel bir gozle bakabilmesini;
estetik algmin gelistirilmesini, 6zgiin bicimlendirmeyle problem ¢6zme yetenegini gelistiren
kompozisyon arastirmalar1 yapmay1 Ogrenerek uygulamalar yapmaktadirlar. Bu dersin
sonunda 6grencilere; tarihsel, toplumsal ve ekonomik sartlar ile sanat ve tasarim siirecleri
arasinda iliski kurma becerisi, estetik kuramlar hakkinda elestiri ve karsilastirmalar
yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz becerisi, sanat teorileri hakkinda elestiri ve
karsilastirmalar yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz becerisi kazandirilmak
amaclanmistir.

PES206 YONETIM VE ORGANIZASYON

Ydnetim ve organizasyon ile ilgili kavramlar, karar verme sireci, yoneticilik, planlama ve
organizasyon yapisi ogretilir. Klasik yonetim organizasyon teorisi, neo-klasik organizasyon
teorisi, sistem yaklasimi, durumsallik yaklagimi ele alinir. Proje yonetimi ve matriks
organizasyonlar, postmodern yaklasimlar, yonetimde iletisim, otorite, gii¢ ve etkileme
Ogretilmektedir.
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PES207 BESLENMENIN TEMEL ILKELERI

Bu ders iyi beslenmenin genel bilimsel ilkelerini 6gretmeyi amaclamaktadir. Ogrenciler,
gida kaynaklari, Onerilen giinlik gida alim miktar1 ve her makro ve mikro besin igin
potansiyel halk sagligi sorunlarina agina olacaktir. Gida gruplari besin degerleri ve
islevlerine gore gdzden gegirilecektir.

PES300 STAJ Il

Ogrenciler yaz déneminde en az 60 is giinii olmak {izere zorunlu staj egitimlerini pastacilik
ve/veya ekmekgilik isletmelerinde veya yiyecek igecek isletmelerinin pasta-ekmek
boliimlerinde gergeklestirmektedir.

PES301 TURK TATLILARI VE UYGULAMALARI |

Bu derste 0grenciler yorelere gore ayrilmig diizende serbetli, siitli ve firinda pisirilen
geleneksel ve modern Tiirk tath ¢esitlerini ve uygulamalarini 6grenirler.

PES302 TURK TATLILARI VE UYGULAMALARI 11

Bu derste 0grenciler yorelere gore ayrilmig diizende serbetli, siitli ve firinda pisirilen
geleneksel ve modern Osmanli ve Selguklu tath ¢esitlerini ve uygulamalarini 6grenirler.

PES303 PROFESYONEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI I

Bu derste ogrenciler profesyonel bir ekmekgilik isletmesinde var olan ekmek ve firin
iirlinlerinin hazirlama, pisirme, muhafaza etme ve servis etmek tekniklerini 6grenirler.

PES304 PROFESYONEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI 11

Bu derste 6grenciler PES303 Profesyonel Ekmekgilik Uygulamalari I dersinde kazandiklar1
bilgilerin lizerine profesyonel ekmekgilik ve firm tesislerine uygun diizeyde teorik ve pratik
bilgileri 6grenirler.

PES305 PROFESYONEL PASTACILIK UYGULAMALARI I

Bu derste 6grenciler profesyonel bir pastacilik isletmesinde var olan pasta ve tatlilarin
hazirlama, pisirme, muhafaza etme ve servis etmek tekniklerini 6grenirler.

PES306 PROFESYONEL PASTACILIK UYGULAMALARI 11

Bu derste 6grenciler PES305 Profesyonel Pastacilik Uygulamalar1 I dersinde kazandiklari
bilgilerin iizerine profesyonel pastacilik ve tatl isletmelerine uygun diizeyde teorik ve pratik
bilgileri 6grenirler.
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PES400 iS BASINDA EGIiTiM

Ogrenci, sekizinci yariyilda sektordeki bir isletmede donem sonuna kadar ¢alisarak dort yil
boyunca kazandig1 teorik ve pratik bilgiyi uygulama imkanina sahip olmaktadir.

PES403 PASTACILIK VE EKMEKCILIK URETIMI VE SERVISI

Ogrenciler; pastacilik ve ekmekgilik isletmelerinde hijyen kurallar1 kapsaminda iiretim
asamalarinin nasil gergeklestirildigini; servis departmaninin 6zelliklerini, temel yapisini, is
akismi ve servis uygulamalarmi 6grenmektedir. Pastacilik ve ekmekgilik isletmesinde servis
personeli ile konuk iliskilerinin nasil olmas1 gerektigi de ders kapsaminda ayrica 6grenciye
kazandirilmaktadir.

PES405 PASTACILIK VE EKMEKCILIK MALIYET KONTROLU

Bir isletmede yiyecek ve igeceklerdeki gelir-gider ¢esitlerinin her asamasinda, islemlerin
bastan sona kadar kontrollerin yapilarak, aksakliklarin-kacaklarin-yanls uygulamalarm,
denetimsizligin, ithmalin, zaman ve maddi kaybin Onlenmesi amaciyla yiyecek igecek
maliyet kontroliiniin nasil uygulanmasi gerektigi 6gretilmektedir.

PES409 BITIRME PROJESI

Donem sonunda bir {ilke mutfagina ait ve en az {i¢ farkli ¢esit tatlinin hazirlanarak
sunumunun yapilmasini kapsar.

ING490 MESLEKI INGILIZCE

Bu derste dgrenciler Ingilizce olarak profesyonel bir sunum hazirlamak ve sunmak icin
gerekli bilgi ve becerileri gelistirmeyi, etkili bir sunum hazirlamay1 ve sunum i¢in gerekli
asamalar1 (organizasyon, dil ve viicut dili) dgrenmektedir. Ayrica, mesleki Ingilizce olarak
pastacilik ve ekmekgilik terimleri anlatilir. Yemek receteleri yazma, okuma ve anlama
becerisi kazandirilir.

ATA101 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I derslerinde, ana hatlar1 ile Osmanli Devleti’nin durumu,
Osmanli Devleti’nin ¢okiisiinii hazirlayan i¢ ve dis sebepler, Batil1 devletlerin cumhuriyet
oncesi donemde Osmanli Devleti’ne karsi politikalari, Kurtulus savasimi zorunlu kilan
nedenler ve savasin gelisimi ayrintili bir sekilde anlatilmaktadir.

ATA102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi II. derslerinde, yeni kurulmus Tiirkiye Cumhuriyeti
Devletine modern bir kimlik kazandirma miicadelesi, Atatiirk Ilkeleri'nin yan1 sira Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nin varolus felsefesi olan Atatiirk¢ii diisiince sisteminin temel kavramlar1 ve
degerleri, sebep-sonug iliskisi i¢inde ayrimntilariyla incelenerek giiniimiize kadar olan siyasi,
tarthi olaylari, i¢ ve dis siyasi tarihi olaylari, zaman elverdigi Olglide Ogrenciye
aktarilmaktadir.
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TURK101 TURK DiLi I

Dil-duygu bagintis1 kurmay1 6grenmek; Tiirkge'nin genel yapi 6zelliklerini kavramak, 6zet
cikarmay1, metin ¢6zmeyi, not almayi, rapor yazmay1 6grenmek.

TURK102 TURK DiLi IT

Bir konu hakkindaki diisiindiikleri mantikli, sade, 6zgiin ve etkin bir bicimde yazili ve sozli
olarak ifade etmeyi 6grenmek; dinleme, elestirme, planli diisiinme, okuma beceri ve
aliskanliklarini kazandirmak.

PES151 PASTANE VE FIRINCILIK EKIPMANLARI

Pastane ve firincilik ekipmanlarmin tarihsel gelisimi, yeni trendler ve yeni teknolojiler;
depolama, hazirlik, pisirme, servis ve dagitim, acik biife, bulasik ve atik ekipmanlari, pisir-
sogut teknolojisi, evsel aletler, mutfakta ihtiya¢ duyulan ekipmanlarin belirlenmesi, satin
alinma stireci ve bu ekipmanlarin kurulumu bakimi ve koruma prosediirleri 6gretilir.

PES152 MEDYA VE GASTRONOMI

Ogrenciler yiyecek ve icecek diinyasini medya-basin aracihigi ile farkli bir agidan
irdeleyerek, sektoriin taninmasinda, yayginlagsmasinda 6nemli bir goérev iistlenen basili
ve/veya elektronik basin ya da medya alanindaki olanaklar1 ile girisimci ve yaratict
yonlerinin nasil degerlendirilmesi gerektigini 6greneceklerdir.

PES153 ICECEK TEKNOLOJISI VE BAR YONETIMI

Icki teknolojisine ve bar ydnetimine giris ve temel prensipler, alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler
hakkinda genel bilgiler, alkol ve icki iiretim yontemleri (mayalanma yoluyla tiretilen ickiler,
damitma yoluyla iretilen ickiler, sarap iiretimi), kokteyl yapimi, sunumu ve c¢esitleri
hakkinda bilgi verilir. Bar hakkinda genel bilgiler ve barin tanitimi, bar isletmeciligi ve
teknikleri, bar personelinin Ozellikleri ve gorevleri, barda kullanilan arag geregler ile
bunlarin temizligi ve bakimi ile barda stok kontroliiniin saglanmas1 6gretilir.

PES154 KAHVE VE CAY KULTURU

Cay ve kahvenin tarihi slreci ve kilttrel yoni ile birlikte cay-kahve ¢esitleri, tiretimlerinin

PES155 GIDA BIiLIMi VE TEKNOLOJISI

Gida bilimi ve teknolojisi kavramlarindan baslanarak gidalarin kimyasal bilesimleri, gida
muhafaza teknikleri ve gida kalite kontrolii 6gretilmektedir. Ayrica et ve et iirlinleri, meyve-
sebze, siit ve siit tiriinleri, konserve tiretim teknolojisi ve tahil isleme teknolojisi gibi konular
da ders kapsaminda yer almaktadir.
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PES156 MENU PLANLAMA VE TASARIMI

Menl planlama dersinde; 6grencilerin menii planlama ilke ve yontemleri, farkli yas
gruplarinin  6zelliklerine ve risk gruplarina gore menii planlama, ayrica hazirlanan
meniilerin yonetimi ve denetimi ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi
amaglanmaktadir. Bu baglamda menii planlama dersinde; Menii kavrami, menii planlama ve
gelistirme, menii ve tiiketici, menii ve yiyecek icecek, menii ve iiretim menii ve
fiyatlandirma, menii ve tutundurma, menii ve servis, menii ve beslenme, menii ve maliyet,
menii ve pazarlama konularinda teorik bilgiler verilir.

PES157 URUN BELIRLEME VE SATIN ALMA
Bu dersin amaci 6grencilere belirli bir satin alma biitge ile satin alma ve prosediirleri
hakkimda bilgi kazandirmaktadir. Yiyecek, icecek ve calisanlarla ilgili harcama ve gider

kontrolii konularinda bilgiler verilir. Yiyecek, icecek, ekipmanlari ile ilgili hammadde ve
hizmetlerin satin alinma siirecleri ile iirlin tanimlama, tedarik¢i se¢imi, siparis, teslimat,
stoklama ve tirlinlerin kullanim siirecleri 6gretilir.

PES158 GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI

Gida bilesimleri ve gidalarin 6zelliklerinden baslanarak gidalarm bozulmasina neden olan
temel faktorler ile gidalarin raf omrii hakkinda ogrencilere bilgi kazandirilmaktadir.
Gidalarda muhafaza tekniklerinin ve saklama kosullarinin nasil uygulanmasi gerektigi ve

cesitli gida muhafaza yontemleri de 68retilmektedir.
PES159 CIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI
Bu derste; cikolata ve tathlarin tarihgesi 0grencilere Ogretilecektir. Cikolata temelli ve

diinyadaki farkli tath algilariyla olusmus tiriinler arastirilarak iiretimi gerceklestirilecektir.
Ogrenciler dondurma ve pastalarm detaylandirilmasi, artistik seker ve ¢ikolata isciligi,
konusunda calisacaklar ve ¢ikolatanin temperlenmesi gibi ¢esitli konularda uygulama
yapacaklardir. Cikolata yapim teknikleri egitimi ise, Belgika, Isvicre, Fransiz ve Ingiliz
cikolata gelenekleri ile en yeni tekniklerin, uygulamalarm, recetelerin ulusal ve yerel
cikolata kiiltiirlere nasil entegre edilebilecegini kapsayan bir siirectir.

PES160 GIDA FORMULASYONU VE DUYUSAL ANALIZ

Yemegin duyusal ozelliklerini (tat, doku, aroma, goriiniim) 6lcmek amaciyla uygulanan
analiz metotlari, duyusal panel yontemleri, tat, lezzet aroma gelisim c¢alismalar1 ve

sonuclarinin istatistiksel degerlendirilmesi ogretilir.

PES171 GIRISIMCILIK

Girisimciligin tanimi ve Onemi, girisimeci tiirleri ve nitelikleri, girisimeilik kiltiird,
yaraticilik ve firsat analizi, yenilik¢i ve dogru is fikri gelistirme, fizibilite analizi ve is plani
esaslar1 Ogretilir. Endiistri ve rekabet analizi, {iretim ve is modeli planlamasi, pazar
aragtirma teknikleri, pazarlama plani, {iretim planlama, yonetim planlama ve finansal
planlama konularinda teorik bilgiler verilir.
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PES172 ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI

Bilimsel arastirmanin nitelikleri, tiirleri ve yaklasimlari ile bilimsel etik ve intihal; arastirma
stireci ile ilgili olarak ise problemin tanimlanmasi literatiir taramasinin nasil yapilmasi
gerektigi, hipotez olusturulmasi, arastirmanin amaci, dnemi, varsayimlari, smirliliklari,
ornekleme yontemleri, verilerin toplanmasi, dlgme ve analiz, bulgularin yorumlanmasi,
raporlanmasi, makalenin fiziksel yapis1 ve Ozelliklerinin nasil olmasi gerektigi de
ogretilmektedir.

PES173 YEMEK KULTURU VE MUZIK

Miizik ve yemek arasindaki bagint ile ilgili olarak miizigin olusumundaki kiiltiirel siirecler,
maddi kiiltiirler, miizikoloji, etnomiizikoloji ve miizigin sosyal organizasyonu
ogretilmektedir.

PES174 GENEL MUHASEBE

Meslek hayatinda ihtiyag duyabilecegi, ticari faaliyet ve mali islemler ile iligkili temel
muhasebe bilgileri; muhasebenin 6nemli kavramlari, hukuki dayanaklar1 ve ilkeleri; hesap
kavrami ve hesaplarin muhasebe kaydi, tek diizen hesap plani; bilango ve gelir tablosu
diizenleme esaslari, mali tablolarin temel seviyede analizi ve aralarindaki iliski; mizan,
yevmiye ve biiyiik defter kayitlari; muhasebe siirecinin isleyisi temel diizeyde 6gretilir.

PES175-GENEL TURIZM

Turizm ve turist kavramlari, turizm ¢esitlerinin, turizmin gelismesine etki eden unsurlar1 ve
turizm sektoriiniin temel o6zelliklerine deginilmektedir. Turizm arzi1 ve talebi, turistik iiriin
ve unsurlari, turizm ve turizm igletmelerinin smiflandirilmasi, turizmin ekonomik, sosyal ve
fiziksel cevre ile iliskisi Ogretilir. Uluslararasi turizm ve turizmde gelecege yOnelik
egilimler, Tiirkiye turizminin sorunlar1 ve Tiirkiye de turizmin gelecegi konusunda
degerlendirme yapabilme yeteneginin kazandirilmasi amaglanar.

PES176 GIDA HUKUKU

Bu ders kapsaminda 6grenciler, gida kalitesinin saglanmasinda sorumlu ve uymak zorunda
olduklar1 ulusal ve uluslararas1 gida mevzuat: hakkinda bilinglendirilecektir. Bu dersin
sonunda, hukukun temel kavramlari, gida hukuku ve gida mevzuati, gida kontrolii i¢in
gereklilikler ve gida kontrol sisteminin organizasyonu konular1 ogrenciler tarafindan
kavranmis olacaktir.

PES177 YEMEK SOSYOLOJiSi

Sosyolojinin tanim1 ve gastronomi ile iliskisi kapsaminda tarimsal iiretim, sanayi tipi gida
iretimi, uluslararast gida zincirleri, stirdiiriilebilir gida, toplumsal hareketler ve gida iligkisi
anlatilmaktadir.

PES178 MESLEKI MATEMATIK

Bu derste, temel istatistiksel kavramlar, matematiksel yontemler ve mesleki matematik 6zel
ornek ve uygulamalarla 6gretilmektedir.
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PES180 TURIZM MEVZUATI

Turizm hukuku ve Turizm hukukunun genel hukuk igindeki yeri ve Onemi, Turizm
isletmelerinin hukuki durumu, turizm alanindaki s6zlesmeler, turizm alan ve bolgelerinde
saglanan tesvik ve kolayliklar, belgelendirme, isletmelere yonelik olarak uygulanan denetim
ve cezalar ogretilir.

PES181 INSAN KAYNAKLARI YONETIMIi

Insan kaynaklar1 yonetimine giris ve temel kavramlar, is analizleri ve is tanimlari, insan
kaynaklar1 planlamasi, ise alim, se¢gme-yerlestirme, is degerleme ve is degerleme yontemleri
ogretilir. Is gorenin egitimi, gelistirilmesi, kariyer yonetimi, iicret ydnetimi ve iicretlendirme
yOntemleri, i§ géren motivasyonunun saglanmasi, insan kaynaklar1 yonetiminde disiplin,
performans degerlemesi ve is goren isveren iliskileri de 6gretilmektedir.

PES182 HALKLA iLISKILER

Tarihsel yer ve zaman igerisinde halkla iligkilerin tanimi, halkla iliskilerin reklam,
propaganda ve pazarlama gibi diger alanlardan farki, Grunig ve Hunt’in dort halkla iligkiler
modeli, hedef kitle tanimi, halkla iligkiler kampanyalari, medya ile iliskiler, kriz yonetimi,
sirket kimligi, sirket imaj1 ve halkla iligkilerde etik konular1 6gretilir.

PES221 PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS KURALLARI

Sosyal davranis ve protokol kurallarmin tarihsel gelisimi ile sosyal yasama ve ig ortamina
uyumda protokol kurallarini bilme ve uygulamanin 6nemi anlatilir. D1g goriiniimiin 6nemi
ve giyim, tanisma ve tanistirilma, hitaplar ve selamlasma, karsilama ve ugurlama 6gretilir.
Makamda davranis kurallar1 ve tstlerle iliskiler, telefonda protokol, randevu protokolii,
yazili iletisimde protokol ile is goriismeleri ve toplant1 protokolii anlatilir. Resmi davetler, is
yemekleri, hediye verme, cicek gonderme, tesekkiir etme, araclarda uygulanan protokol
kurallar da ders kapsaminda yer almaktadir.

PES222 HIZMET PAZARLAMASI

Ogrenciler temel pazarlama bilgilerinin iizerine hizmet pazarlamasini ¢evreleyen konulara
nasil yaklasacaklarmi 6grenirler. Yerel ve kiiresel dlcekte hizmet sektoriiniin boyutlari,
kapsami ve kendine 6zgii 6zellikleri inceleyen Ogrenciler bulgularini simnifta paylasirlar.
Ilgili pazarlama teorilerinin 6ziimsenmesi ve bosluk analizi, siire¢ tasarim gibi pazarlama
ve yonetim tekniklerinin nasil olusturulacagi dersin ana unsurlar1 i¢inde yer alir.

PES223 YIYECEK ICECEK OTOMASYON SISTEMLERI

Dersin amaci, yiyecek-igecek sektoriinde kullanilan bilgi sistemleri ile ilgili bilgi vermek ve
kullanilan programlar1 uygulamali olarak 6gretmektir.

PES224 E-TICARET

Internetin tarihcesi, e-nesil, dijital ekonomi, e-ticaret trleri, e-pazarlama, e-posta ile
pazarlama, internet-BIT kullanimi, e-devlet, e-kalite, e-suclar; e-ticaretle ilgili glincel
konular 6gretilir.
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PES225 IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU

Is hukukunda temel ilkeler, kavramlar, is sozlesmesinin tanimi, hukuki niteligi, is
sozlesmesinin tiirleri, iy hukukunda taraflarin borglari, is s6zlesmesinin sona ermesi ve
sonuglari, ihbar, kotii niyet ve kidem tazminatlari, sendikalar, toplu is sozlesmesi gibi
konular 6gretilir. Grev ve lokavt, sosyal giivenlik hukuku ve sigorta turleri gibi konular
ogretilir.

PES226 TICARET HUKUKU

Ticaret hukuku kavramu, ticari isletme, tacir, ticaret unvani, isletme adi, marka, ticaret sicili
gibi konular ile cari hesap, haksiz rekabet, ticari miimessiller, vekiller, ortaklik kavrami, adi,
kolektif, komandit, anonim ve limitet ortakliklar ve ilgili hukuki islemler, kiymetli evraklar
ve ilgili hukuki iglemler 6gretilmektedir.

PES227 ORGUTSEL DAVRANIS

Orgiitsel davranis kavrami ile Orgiit arastrmalarmin tarihgesi, orgiit ve birey, deger,
tutumlar ve is tatmini gibi konular ele alinmaktadwr. Kisilik ve duygular, algi ve bireysel
karar verme, motivasyon, grup, orgiitsel iletisim, liderlik, gii¢ ve politika, orgiitsel degisim
ve stres yOnetimi, oOrgiitlerde ¢atisma, orgiitsel 6grenme, Orgltlerde karar verme, orgutsel
vatandaglik davranisi ve orgiitsel baglilik konular1 da ders kapsaminda 6gretilmektedir.

PES228 KONGRE VE FUAR ORGANIZASYONU

Kongre ve fuarlarin gelisimi, Tirkiye ve diinya istatistikleri, Tirkiye’nin kongre
potansiyeli, ulusal ve uluslararasi kongre kuruluslari, kongre biitgesi, kongre
organizasyonlar1 ve yoOnetimi, kongre turizminin siirdiiriilebilir turizme katkilar1 ve
Oneminin incelenmesi 6 gretilmektedir.

PES229 SOSYAL MEDYA YONETIMI

Sosyal Medya Yonetimi Dersinin igeriginde sunlar yer almaktadir: Sosyal medyanin kisi ve
kurumlar i¢cin onemi, Sosyal medya i¢in yonetim stratejisi nasil belirlenir? Hedef kitlenin
tespiti, Sosyal medyada prime time var midir? Sosyal medya i¢in yaym politikasinin tespiti,
Sosyal medya yayinlarinda reklam ve iirlin yerlestirme, Sosyal medyada elestiri, yorum ve
sorulara yanit verme, Sosyal medyada giindem olusturma ve sohbet yOnetimi, Sosyal
medyada kampanya yonetimi, Sosyal medyada kriz yonetimi.

PES251 GIDALARDA DEKORASYON SANATI VE TEKNIKLERI

Seker, cikolata, meyve-sebze gibi yiyecekler ile dekorasyon ve sunumlar gergeklestirilerek
dekorasyon teknikleri 6gretilmektedir. Farkli olarak ise, macun, buz heykel ile dekorasyon
sanat1 da ders kapsaminda bulunmaktadir.

PES252 SEKER HAMURU MODELLEME TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI

Seker hamuru kullanimi ve yapiminda kullanilan malzemeler, seker hamurunun
renklendirilmesi, saklanmasi ve nasil kaplanmasi gerektigi 6gretilmektedir




EK-12: PASTACILIK VE EKMEKCILIK SANATLARI DERS TANIMLARI ONERISI
(devamm)

Tablo 5.7 Ders Tanimlar1 Onerisi Tablosu (devan)

PES253 YEMEK STILIiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIK

Yemek fotografciligina giris olarak planlanan bu dersin igeriginde gorsel, yazili sanatsal
uygulamalarin yer alacagi ¢calisma alanlarinda uzmanlik saglamak tizere, ihtiya¢ duyulacak
teknik bilgiler ve uygulamada yer alan Ornekler hakkinda bilgiler aktarilir. Ogrenciler
yemek ve gida endiistrisinde pazarlama ve iletisim alani basta olmak iizere bigim, doku,
denge, renk, hareket ve bitlinlik gibi temel tasarim kavramlar1 ve sunum tabagi tasarimi,
yazil bilgi, gorsel boyut uygulamalar1 hakkinda egitilir.

PES254 YORESEL TURK TATLILARI

Ders kapsaminda yoresel iirlinlerin onemi ve Ozellikleri ile Tiirkiye’de bdlgelere gore
yoresel tatlilar 6gretilmektedir.

PES255 YORESEL UNLU MAMULLER

Tiirk mutfaginda olduk¢a 6nemli bir yere sahip olan yufkanin tarihi, modern Tiirk mutfag:
icindeki yeri ve Onemi Ogretilir. Cesitli uygarliklardan beslenerek olusmus yoresel
kiiltlirlerimiz hakkinda bilgi verilirken Tiirkiye’deki cografi bolgelere ait yoresel unlu
mamuller uygulamali olarak 6gretilir.

PES351 GASTRONOMI TURIZMi

Kronolojik olarak Avrupa ve Diinya tarihi agisindan Gastronomi tarihi ve gastronomi
kavramlar1 6gretilir. Stirdiriilebilir turizm ve cografi isaretler, kiiresellesme, gastronomide
trendler, Tiirkiye’de bulunan lezzet duraklar1 da ders kapsaminda 6gretilmektedir.

PES352 BANKET ORGANIZASYONU

A la Cart ve banket ¢alisma sistemleri, masa yerlesimi ve hazirlama teknikleri, yiyecek
sektoriinde takim calismasinin ve miisteri memnuniyetinin 6nemi ve bunlarm saglanmasi
icin kullanilan yiyecek servis sistemlerinin incelenerek nasil analiz edilmesi gerektigi
ogretilir. Ziyafet yemekleri hazirlama ve sunuma hazir hale getirme, catering
organizasyonu, catering faaliyeti sonrasi geri bildirim alma, kahvalt1 biifesi hazirlama,
yemek ve kokteyl hazirlama ogretilir.

PES354 ULUSLARARASI EKMEKCILIK UYGULAMALARI

Bu derste 6grenciler uluslararasi iine sahip ve diinya firincilik tarihinde 6nemli yer tutan
ekmek ve diger firm friinlerinin hazirlama, pisirme, muhafaza etme ve servis etmek
tekniklerini 6grenirler.

PES355 ULUSARASI PASTACILIK UYGULAMALARI

Bu derste 6grenciler uluslararasi {ine sahip ve diinya pastacilik tarihinde onemli yer tutan
pasta ve tathilarin hazirlama, pisirme, muhafaza etme ve servis etmek tekniklerini 6grenirler.

PES356 DUGUN PASTALARI UYGULAMALARI

Bu derste 6grenciler, banket organizasyonlarinda, kutlama yemeklerinde ve diigiinlerde




kullanilabilecek yenilebilir veya maket sekilde butik ve profesyonel pasta hazirlama ve

sisleme uygulamalarini 6grenirler.

EK-12: PASTACILIK VE EKMEKCILIK SANATLARI DERS TANIMLARI ONERISI
(devam)

Tablo 5.7 Ders Tanimlar1 Onerisi Tablosu (devan)

PES400- iS BASINDA EGITiM

Ogrenci, sekizinci yariyilda sektordeki bir isletmede donem sonuna kadar ¢alisarak dort yil
boyunca kazandig: teorik ve pratik bilgiyi uygulama imkanina sahip olmaktadir.

ENG125 INGILIZCE 1

ENG 125, genel Ingilizceyi 6gretmeyi amaglayan baslangic seviyesinde (Al seviyesinde)
bir derstir. Bu ders, 6grencilerin, Ingilizce dil ve kelime bilgilerini artirmalarini ve dort dil
becerisini (okuma, dinleme, konusma ve yazma) gelistirmelerini hedefler.

ENG126 INGILIiZCE 11

ENG 126, genel Ingilizceyi 6gretmeyi amaglayan baslangig seviyesinde (Al seviyesinde),
on kosulu ENG 125 olan bir derstir. Bu ders, dgrencilerin, Ingilizce dil ve kelime bilgilerini

artirmalarin1 ve dort dil becerisini (okuma, dinleme, konusma ve yazma) gelistirmelerini
hedefler.

ENG225 INGILIZCE 111

ENG 225, genel Ingilizceyi 6gretmeyi amaglayan baslangic seviyesinde (A2 seviyesinde)
bir derstir. Bu ders, dgrencilerin, Ingilizce dil ve kelime bilgilerini artirmalarini ve dért dil
becerisini (okuma, dinleme, konusma ve yazma) gelistirmelerini hedefler.

ENG226 INGILIZCE 1V

ENG 226, genel Ingilizceyi 6gretmeyi amaglayan baslangi¢ seviyesinde (A2 seviyesinde),
on kosulu ENG 225 olan bir derstir. Bu ders, dgrencilerin, Ingilizce dil ve kelime bilgilerini
artirmalarin1 ve dort dil becerisini (okuma, dinleme, konusma ve yazma) gelistirmelerini

hedefler.

ENG367 INGILIZCE V

ENG 367, genel Ingilizceyi dgretmeyi amaglayan alt-orta seviyede (B1 seviyesinde) bir
derstir. Bu ders, dgrencilerin, Ingilizce dil ve kelime bilgilerini artirmalarmni ve dért dil
becerisini (okuma, dinleme, konusma ve yazma) gelistirmelerini hedefler.

ENG368 INGILIiZCE VI

ENG 368, genel Ingilizceyi 6gretmeyi amaglayan alt-orta seviyede (B1 seviyesinde), 6n
kosulu ENG 367 olan bir derstir. Bu ders, 6grencilerin, Ingilizce dil ve kelime bilgilerini

artirmalarmi ve dort dil becerisini (okuma, dinleme, konusma ve yazma) gelistirmelerini
hedefler.




EK-13: Pastacihik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programm MUfredat, Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢meli ve Mesleki Se¢meli Dersler Listesi Tablosu

Tablo 5. 1 Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Mufredat, Zorunlu

Se¢meli Yabanci Dil, Alan Dis1 Segmeli ve Mesleki Segmeli Dersler Listesi Onerisi

Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Miifredat Listesi Onerisi

DERS KODU ZORUNLU DERSLER T u K AKTS
BTU100 BILGISAYAR OKURY AZARLIGI 2 - 2 2
ORY100 UNIVERSITE HAYATINA GIRIS 1 - 1 1
TOPLAM 3 0 3 3
DERS KODU BIRINCI YARIYIL (GUZ) T U K AKTS
ATA101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP 2 - 2 2
TARIHI I
ENG125 INGILIZCE 1 4 - 4 5
PESXXX MESLEKI SECMELI DERS I 1 2 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS I 2 - 2 3
PES101 GENEL ISLETME 3 - 3 5
PES103 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN 3 - 3 5
PES105 PASTACILIK VE EKMEKCILIK TARIHI 3 - 3 5
TURK101 TURK DILI I 2 - 2 2
TOPLAM 20 2 21 30
DERS KODU IKINCi YARIYIL (BAHAR) T u K AKTS
ATA102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP 2 - 2 2
TARIHI 1T
ENG126 INGILIZCE 11 (OK: ENG125) 4 - 4 5
PESXXX MESLEKI SECMELI DERS II 1 2 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS II (**) 2 - 2 3
PES102 TEMEL PASTACILIK VE EKMEKCILIK 3 - 3 5
BILGILERI
PES104 MUTFAK HIZMETLERI YONETIMI 3 - 3 5
PES106 TEMEL HAMUR TEKNIKLERI VE 3 3 5
UYGULAMALARI
TURK102 TURK DILI IT 2 - 2 2
TOPLAM 20 5 21 30
DERS KODU UCUNCU YARIYIL (GUZ) T u K AKTS
ENG225 INGILIZCE 11T (OK: ENG126) 4 - 4 5
PESXXX MESLEK]I SECMELI DERS III 1 2 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS III 2 - 2 3




EK-13: Pastacihik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programm MUfredat, Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢cmeli ve Mesleki Secmeli Dersler Listesi Tablosu (devami)

Tablo 5.1 Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Mufredat, Zorunlu
Se¢meli Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢gmeli ve Mesleki Segmeli Dersler Listesi Onerisi (devami)

UVGULAMALARI | : ‘ ‘ :
UVGULAMALARI | 2 ‘ ‘ :
PES205 TASARIM VE ESTETIK 2 2 3 4
PES207 BESLENMENIN TEMEL iLKELER{ 2 - 2 4

TOPLAM 15 12 21 30
DERS KODU DORDUNCU YARIYIL (BAHAR) T u K AKTS
ENG226 INGILIZCE IV (OK: ENG225) 4 - 4 5
PESXXX MESLEKI SECMELI DERS IV 1 2 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS IV 2 - 2 3
PES200 STAJI 40 - 3

TEMEL PASTACILIK ) 4 4 6
PES202 UYGULAMALARI 11 (OK: PES201)

TEMEL FIRINCILIK 3 4 4 6
PES204 UYGULAMALARI 11 (OK: PES203)
PES206 YONETIM VE ORGANIZASYON 3 - 3 4

TOPLAM 15 50 19 30
DERS KODU BESINCI YARIYIL (GUZ) T u K AKTS
ENG367 INGILIZCE V (OK: ENG226) 4 - 4 5
PESXXX MESLEK{ SECMELI DERS V 1 2 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS V (***) 2 - 2 3
PESXXX SECMELI YABANCI DiL I 3 - 3 5

TURK TATLILARI VE 1 3 3 c
PES301 UYGULAMALARI |

PROFESYONEL EKMEKCILIK 1 3 3 :
PES303 UYGULAMALARI |

PROFESYONEL PASTACILIK 1 3 3 A
PES305 UYGULAMALARI |

TOPLAM 13 11 20 30
DERS KODU ALTINCI YARIYIL (BAHAR) T U K AKTS
ENG368 INGILIZCE VI (OK: ENG367) 4 - 4 5
PESXXX MESLEKI SECMELI DERS VI 1 2 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS VI (***) 2 - 2 3
PESXXX SECMELI YABANCI DIL 1I 3 - 3 5




EK-13: Pastacihik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programm MUfredat, Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢meli ve Mesleki Se¢meli Dersler Listesi Onerisi (devam)

Tablo 5.1 Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Mufredat, Zorunlu
Se¢meli Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢gmeli ve Mesleki Segmeli Dersler Listesi Onerisi (devami)

PES300 STAJ I - 40 - 1

TURK TATLILARI VE UYGULAMALARI II (OK: 1 3 3 5
PES302 PES301)

PROFESYONEL EKMEKCILIK UYGULAMALARI I 1 3 3 4
PES304 (OK: PES303)

PROFESYONEL PASTACILIK UYGULAMALARI II 1 3 3 4
PES306 (OK: PES306)

TOPLAM 13 51 20 30
DERS KODU | YEDINCI YARIYIL (GUZ) T U K AKTS
PESXXX MESLEKI SECMELI DERS VII 1 2 3
PESXXX ALAN DISI SECMELI DERS VII (***) 2 - 2 3
PESXXX SECMELI YABANCI DIL III 3 - 3 5

PASTACILIK VE EKMEKCILIK URETIMI VE 2 4 4 6
PES403 SERVISI

PASTACILIK VE EKMEKCILIK MALIYET 3 - 3 5
PES405 KONTROLU
PES409 BITIRME PROJESI 1 2 2
ING490 MESLEKI INGILIZCE 3 - 3 5

TOPLAM 15 8 19 30
DERS KODU | SEKIZINCi YARIYIL (BAHAR) T U K AKTS
PES400 IS BASINDA EGITIM - 40 20 30

TOPLAM 0 40 20 30

GENEL TOPLAM 114 178 165 240
DERS KODU | ZORUNLU SECMELI YABANCI DiL DERSLERI T U K AKTS
PES135 ALMANCA | 3 - 3 5
PES136 ALMANCA I 3 - 3 5
PES147 ALMANCA II 3 - 3 5
PES235 ITALYANCA | 3 - 3 5
PES236 ITALYANCA I 3 - 3 5
PES247 ITALYANCA 1l 3 - 3 5
PES335 CINCE | 3 - 3 5
PES336 CINCE Il 3 - 3 5
PES347 CINCE I 3 - 3 5
PES435 FRANSIZCA | 3 - 3 5
PES436 FRANSIZCA I 3 - 3 5




EK-13: Pastacihik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programm MUfredat, Zorunlu Segmeli

Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢meli ve Mesleki Se¢meli Dersler Listesi Onerisi (devam)

Tablo 5.1 Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Mufredat, Zorunlu

Se¢meli Yabanci Dil, Alan Dis1 Segmeli ve Mesleki Segmeli Dersler Listesi Onerisi (devami)

PES447 FRANSIZCA Il 3 - 3 5
Toplam 36 36 60
DERS KODU ALAN DISI SECMELI DERSLER T u K AKTS
PES171 GIRISIMCILIK 2 - 2 3
ARASTIRMA YONTEM VE 5 i 5 3
PES172 TEKNIKLERI
PES173 YEMEK KULTURU VEMUZIK 2 - 2 3
PES174 GENEL MUHASEBE 2 - 2 3
PES175 GENEL TURIZM 2 - 2 3
PES176 GIDA HUKUKU 2 - 2 3
PES177 YEMEK SOSYOLOJISI 2 - 2 3
PES178 MESLEKI MATEMATIK 2 - 2 3
PES180 TURIZM MEVZUATI 2 - 2 3
PES181 INSAN KAYNAKLARI YONETIMI 2 - 2 3
PES182 HALKLA ILISKILER 2 - 2 3
PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS ) i ) 3
PES221 KURALLARI
PES222 HIZMET PAZARLAMASI 2 - 2 3
Y.iYECEK IQECEK OTOMASYON 9 . 9 3
PES223 SISTEMLERI
PES224 E-TICARET 2 - 2 3
PES225 IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU 2 - 2 3
PES226 TICARET HUKUKU 2 - 2 3
PES227 ORGUTSEL DAVRANIS 2 - 2 3
KONGRE VE FUAR 9 . 9 3
PES228 ORGANIZASYONU
PES229 SOSYAL MEDYA YONETIMI 2 - 2 3
Toplam 42 - 42 66
DERS KODU MESLEKi SECMELI DERSLER T u K AKTS
PASTANE VE FIRINCILIK 5 5 3
PES151 EKIPMANLARI
PES152 MEDYA VE GASTRONOMI 1 2 2
IC]ECEK TEKNOLOJISI VE BAR 1 ) ) 3
PES153 YONETIMI
PES154 KAHVE VE CAY KULTURU 1 2 2 3
PES155 GIDA BILiIMI VE TEKNOLOJISI 1 2 2 3
PES156 MENU PLANLAMA VE TASARIMI 1 2 2 3
PES157 URUN BELIRLEME VE SATIN ALMA 1 2 2 3
PES158 GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI 1 2 2 3
CIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI VE 1 9 9 3
PES159 UYGULAMALARI
GIDA FORMULASYONU VE 1 ) 5 3
PES160 DUYUSAL ANALIZ
GIDALARDA DEKORASYON 1 ) ) 3
PES251 SANATI VE TEKNIKLER]




EK-13: Pastacihik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programm MUfredat, Zorunlu Segmeli
Yabanci Dil, Alan Dis1 Se¢meli ve Mesleki Se¢meli Dersler Listesi Onerisi (devam)

Tablo 5.1 Pastacilik ve Ekmekgilik Sanatlar1 Lisans Programi Mufredat, Zorunlu
Se¢meli Yabanci Dil, Alan Dis1 Segmeli ve Mesleki Segmeli Dersler Listesi Onerisi(devami)

SEKER HAMURU MODELLEME TEKNIKLERI VE 1 ) ) 3
PES252 UYGULAMALARI
PES253 YEMEK STILISTLIGI VE FOTOGRAFCILIK 1 2 2 3
PES254 YORESEL TURK TATLILARI 1 2 2 3
PES255 YORESEL UNLU MAMULLER 1 2 2 3
PES351 GASTRONOMI TURIZMI 1 2 2 3
PES352 BANKET ORGANIZASYONU 1 2 2 3
PES354 ULUSLARARASI FIRINCILIK UYGULAMALARI 1 2 2 3
PES355 ULUSLARARASI PASTACILIK UYGULAMALARI 1 2 2 3
PES356 DUGUN PASTALARI UYGULAMALARI 1 2 2 3

TOPLAM 20 40 40 60




EK-14: Program Onerisi Degerlendirme Gériisleri

Degerlendirme 1:

Ellerinize saglik gayet oturmus bir miifredat olmus.
Ozellikle &grencilerimizin sik¢a bizden istedigi
uygulama derslerinin tamamina yer verilmis. Boyle
bir programdan mezun olan bir 6grencinin sektore
tam anlamiyla hazir bir gekilde atilacagini
diisliniiyorum. Dekorasyon ve diiglin pastaciligi
gibi secmeli derslere yer vermeniz programinizin
cok kapsamli yapildigini gdsteriyor.

Degerlendirme 2:

Uzun uzun inceleme firsatt buldum ve fikrimce
mufredat ve ders icerikleri birbiriyle baglantili
gozikkiiyor. Hem pastacilik  ve ekmekgilik
sektoriiniin ihtiyaglarmi karsilamasi agisindan hem
de bilgili ve yetkin 6grenci yetistirilmesi agisindan
gayet basarili olmus. Ayrica daha onceden boliim
adinin ne olmast gerektigini sordugunuzda On
lisans bolimiinden ayrilmasi igin pastacilik ve
ekmekgilik sanatlar1  Onerisinde bulunmustum.
Boliimiin adimi bu sekilde segmeniz beni mutlu etti
ve nasil ki gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve
asciligin ayr1 bolimler oldugu algisi artik herkesce
biliniyor, mevcut 6n lisans programlarindan
ayrilmasi i¢in gayet basarili bir isim olmus.
Calismanizda basarilar diliyorum.

Degerlendirme 3:

Zorunlu dersleri olustururken saglam bir zemin
tizerine gidilmis. Bu bolimii okumak isteyecek
birgok Ogrencinin ileride kendi pastane veya
ekmekgilerini  agacagin1  diisiiniiyorum. Hem
zorunlu dersler icgerisindeki hem de alan dis1
secmeli dersler igerisinde bulunan isletme, yonetim
ve hukuk derslerinin yeterli sayida-hatta olumlu
anlamda oldukga fazla- olmasi 6grencilerin kariyer
hedeflerinde saglam adimlar atarak ilerlemesi igin
faydali olmus. Pandemi déneminde maalesef bircok
yiyecek icecek kurulusunun yonetim ve isletme
alanindaki bilgi noksanlig1 dis faktérlerle birlesince
is hayatlarma son verdigine tamklik ettik.
Boylesine derslerle donanmis &grencilerin  is
hayatinda basit hatalar yapmayacagi
kanaatindeyim. Umarim bu boélim oneri olarak
kalmaz ve hayata gecer. Boyle spesifik egitimler
kurslarda kalmayip akademik cati altinda olmalidir.

Degerlendirme 4:

Basarili bir calisma gergeklestirilmis. Derslerin
kazanimlarmin ve 6grenciye katacagi

yetkinligin detayli bir sekilde diisiiniildiigiinii
goriiyorum. Programin el becerisi isteyen bir
program olmasindan kaynakli olarak uygulama
derslerine agirlik verilmesini hakli buluyorum.
Ayni zamanda eklenen teorik dersler de 6grenciye
art1 bir kazamm saglayacaktir.




EK-14: Program Onerisi Degerlendirme Gériisleri (devami)

Degerlendirme 5:

Programmiz detayli bir sekilde hazirlanmis olup
kendi kanaatimce uygundur.

Degerlendirme 6:

Programi bir 6grenci goziiyle inceledigim zaman
uygulama derslerinin yogun bir bigimde olmasi
deyim yerindeyse istah kabartti. Fakat idarecilik
yapan bir akademisyen goziiyle inceledigimde
uygulama dersleri maliyet agisindan goéziimii
korkuttu. Pastacilik iiriinlerinin ¢ogu gunumuz
ekonomisinde maalesef ¢ok pahali. Egitim
ticretinin - ¢ok  yitkksek tutulmasi  gerekecek
dolayisiyla bu da &grenci kaybina yol agacaktir
diye diisiinmekteyim. Ilk akla gelen ¢ozim elbette
ki uygulama derslerinin sayisin1 azaltmak olacaktir
fakat bu da bir tercih edilmeme sebebi olabilir. 14-
15 haftalik uygulama dersleri ara sinava kadar
teorik final sinavina kadar ise uygulamali olarak
islenebilir. Ayrica burada gecen pasta ve ekmek
derslerinin ¢ogu ¢ok spesifik derler. Her ne kadar
pasta, ekmek, diigiin pastasi, dekor, unlu mamul,
cikolata, siitlii tatli, Tirk tathlart gibi iriinlerin
ustalarina kisaca pastaci veya ekmekgi

desek te aslinda hepsi ayri bir konunun uzmani.
Mevcut gastronomi bolumlerinde bile pastacilik
derslerine uygulama hocasi bulmakta zorlaniyoruz.
Bu igleri yapan kisilerin biiylik bir c¢ogunlugu
akademik egitim almamis kisiler. Alayli tabir
ettigimiz kisilerin becerileri her ne kadar ustalik
seviyesinde olsa da egitimci kisilikleri birgogunda
maalesef  olmuyor. Hoca bulmada sikinti
cekilecegini diisiiniiyorum. Gastronomi ve mutfak
sanatlart veya pastacilik ekmekgilik ©on lisans
boliimlerinden mezun olan kisilerin akademik
egitimlerini tamamlayip bu bolimde hazir hocalar
olduktan sonra bdyle bir boliimiin acilabilecegini
diisiiniiyorum. Saygilarimla.

Degerlendirme 7:

Sektorden gelen talepleri karsilamak amaciyla
acilan bu tarz programlarin detayli egitim vermesi
gerekmektedir. Ileride yasanacak problemleri de en
aza indirgemek amaciyla programin amaglara ve
sonuglara uygun olmasi programin énemine 6nem
katmistir.




EK-14: Program Onerisi Degerlendirme Gériisleri (devami)

Degerlendirme 8:

Sektore yonelik yetistirdigimiz 6grencilerin verilen
egitim sonunda mezun olduklari ve sektore giris
yaptiklarinda ~ Ogrencilerin  egitim  sirasinda
edindikleri kazanim en iyi ve en aktif sekilde
gosterebilecegi  bir program Onerisi oldugunu
diisiiniiyorum. Caligmanin igerigine bagli olarak
uygulama derslerinin 6neminin net bir sekilde
anlagildig1 da gézlemlerim arasinda yer almaktadir.
Sektore yonelik Ogrenci yetistiren programlarin
olmas1 gerektigi gibi hazirlanmig bir program
Onerisi olmugtur ve bence uygundur.

Degerlendirme 9:

Arda hocam programi ve igerikleri incelerken
zorunlu ve secmeli cok fazla uygulama dersi
oldugu en basta goze batiyor. Elbette egitim
acisindan kaliteyi yiikseltecektir ama maalesef
ozellikle devlet {iniversitelerinin ¢ogunda bu kadar
uygulamali dersi aymi dénem iginde Vverebilecek
tesis sayisinda bir yetersizlik mevcut. Zorunlu
derslerin aymi sekilde birakilip, segmeli derslerin
ise Ozellikle wuygulamali olanlarin  sayisinin
azaltilmasi Oneriyorum.

Degerlendirme 10:

Caligmanizda fikirlerimi beyan etmemi sagladiginiz
icin tesekkiir ederim.

*Ders programi Oneriniz i¢in farkli yorumlarim
bulunmaktadir ve acik bir sekilde yorumumu
asagida  gergeklestirdim.  Program  Oneriniz
Turkiye’de ozellikle pastacilik konusunda yeterli
beceriye ve bilgiye sahip fakat gastronomi ve
mutfak sanatlarinda egitim almak istemeyen ve
0zel kuruluslarda oldukea yiiksek miktarlarda ticret
odeyerek pastacilik ve ekmekgilik egitimi alan
bireyleri iizerken, bu egitim i¢in planlama yapan
adaylar1 da sevindirecek bir program onerisi taslagi
olmustur. Bir bireyin almasi1 gereken ve gelecekte
karsisina ¢ikacagr konular1 igeren bu program
umarim yakin zamanda yiiksekdgretim
kurumlarinda hayata geger. Ozellikle gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programi altinda egitim verdigimiz
ogrencilerin sektorel acgidan sikint1 yasadiklari
asikardir. Bunun sebebi olarak da uygulama
derslerinin azlig1 ifade edilmekle birlikte, 6gretilen
bilgilerin de buna bagh olarak yetersizligidir. 4
yillik bir egitimin bu denli detayli ve uygulama
agirlik veren bir sekilde hazirlanmasi 6grencileri ve
Ogrenci




adaylarin1 da mutlu edecektir diye diisiiniiyorum.
Program Oneriniz gayet bagarili olmustur.
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Degerlendirme 11:

Attigimz pastacilik ve ekmekgilik lisans programi
onerisini inceledim. Oncelikle olusturulan Gnerinin
icerigi bakimindan zengin ve detayci bir yaklagimla
hazirlanmis olan bir c¢alisma oldugunu ifade
edebilirim. Programdan mezun olacak 6grencilerin
sadece pastacilik ve ekmekgilik sanatlari iizerine
degil, aym zamanda isletme, girisimcilik,
organizasyon yonetimi gibi konularda da bilgi
sahibi olmasmi saglayacagim diislinmekteyim.
Bununla birlikte, yiyecek ve igecek sektori
icerisinde hizmet veren kuruluslarda o6zellikle
personelin  yabanct dil  konusunda  ¢ektigi
sikintilarin~ giderilmesi  ve  konusulan  dil
bakimindan da ayr1 segeneklerin sunulmasi da
Ogrenciyi gelistirecek diger faktorler arasinda yer
almaktadir. Bu sebeple yabanci dil konusunda da
arti  saglayacak  bir  program  oldugunu
diistiniiyorum.

Maalesef ki Ulkemizde gastronomi ve mutfak
sanatlarmda  egitim alan  Ogrencilerin  gida
konusunda 6nemli olarak saydigimiz ¢ogu dersi
alamamast  durumuna  burada rastlamadim.
Ozellikle; gidanin islenmesi, korunmasi ve gidadan
Uretilecek yeni drlnlerin ortaya konmasindaki
stireci de en 1iyi sekilde gostermek amaciyla
konulan  derslerin  de  yerinde  oldugunu
diistiniiyorum. Uygulama ve teorik derslerin
disinda se¢meli derslerin de 06zellikle mutfak
kiiltiiri  ve igerisinde bulundugumuz turizm
sektoriinden de derslerin olmasi 6grencinin farkl
acilardan sektére bakmasini saglayacaktir. Ayni
zamanda maliyet konusu vyiyecek ve icecek
sektoriinde oldukc¢a Onemli bir konu olmasindan
kaynakli olarak genel muhasebe dersinin se¢meli
ders statiisiinden cikartilip zorunlu ders statiisiine
alinmasini 6neri olarak sunuyorum. Cinki maliyet
hesaplamasi bizim sektorimiizde 6nemli bir konu
olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Degerlendirme 12:

Kapsamli bir sekilde planlanan ders programi
Onerinizi tek tek okuyarak inceleme firsati
yakaladim. Kazanimlar, ders adlari, planlanan
zaman konusunda olduk¢a -ince elenip sik
dokunmug- bir calisma gergeklestirdiginizi ifade




etmek isterim. Caligma kapsaminda hazirladiginiz
program onerinizde sadece bu boliimde egitim
alacak ogrencilerin degil, aslinda gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programi igerisinde de alinmasi
gereken derslerin oldugunu sdylemeliyim.
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Degerlendirme 12:

Program Onerinizin uygulama derslerine verilen
agirhik sektorel acidan da Ogrencinin  mezun
olduktan sonraki yasaminda da yetkinliginin diger
Ogrencilere nazaran daha iyi olacagim gosterecek
bir oneri olmustur. Umuyorum ¢aligmanizin gergek
hayata gecirilmesi de kisa zamanda gergeklesir ve
universitelerin -~ bu  bolumden feyz alarak
iceriklerinde degisiklikler goriilebilir. Bu ¢alismada
sundugunuz ince davetiniz i¢in tesekkiir ederim.

Degerlendirme 13:

Yiyecek ve icecek sektoriinde ozellikle farkli bir
beceri ve teorik bilgi isteyen bu bélimin ortaya
konmasinda gosterdiginiz emekler igin tesekkiir
ederek  ciimlelerime  baslamak istiyorum.
Universite-sektor is  birlikleri toplantilarimizda
sektor temsilcileriyle goriistigiimiizde Kkalifiye
eleman bulamadiklarim, 6zellikle pastacilik ve
ekmekgcilik  konusunda sikintilar  yasadiklarini
belirtmektedirler. Bu sebepten dolayi, boyle bir
programin ortaya ¢ikartilmasi bu sektdr igin dnemli
bir husus olacaktir. Program 6nerisini inceledim ve
goriiglerimi  maddeler halinde asagida sizlere
aktarmaktayim.

1. 4 yillik bir pastacilik ve ekmekgilik sanatlari
lisans programi onerinizde ilk donemden baslayan
ve karma bir sekilde ilerleme gdsteren (teorik
uygulama) ders planinizda uygulama derslerine
verilen 6nem ve bununla birlikte teorik konularinda
yeterliligi oldukea iyi bir sekilde dizayn edilmis.

2. Ogrencilerin ozellikle almus olduklar1 egitim
sonunda farkli alanlara yogunlasabilecegi ve/veya
aynt alan icgerisinde farkli dallarda kazanim
saglayabilecegi  hazirlanan  ders  programi
Onerisinde net bir sekilde goriilmektedir.

3. Sadece sektorel agidan olmayip, ders programi
Onerisi igerisine eklediginiz tarih, kiiltiir, hukuk vb.
konular1 iceren derslerin olmasi da O6grencinin
ileriki  hayatinda pastacithk ve ekmekgilik
konusunda kalmayip, pastacilik ve ekmekgiligin
tarihini, kaltdroni ve hukukunda da yorum
yapabilme yetisine sahip olacagina inanmaktayim.




4. Bu konuda gelecek donemlerde yiksek lisans
veya doktora programlarinin ag¢ilmasinda ya da bu
programla baglantili boéliimlerde hali hazirda agik
olan yiksek lisans ve doktora programlari igin
onemli bir ders niteligindeki  ‘‘Arastirma
Yontemleri ve Etigi’” dersi 6grenciye ek kazanim
saglamakla beraber, egitim aldig1 donem igerisinde
de arastrmaciligini gelistirmesi i¢in Onemli bir
katki sunacaktir.
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Degerlendirme 13:

5. Ozellikle her giin gelisen ve degisen gastronomi
ve mutfak sanatlari ve turizm sektorlerinin
icerisinde yer almasi planlanan bu program igin
stajlar da 6grencinin donem igerisinde almis oldugu
uygulama derslerinin pekistirilmesinde onemlidir.
Bu sebeple edindigi teorik bilgilerin ve uygulama
esnasinda  Ogrendigi  tekniklerin  gelistirilmesi
konusunda planlanan staj programlart da oldukca
yeterli seviyededir. Caligmalarinizda basarilar
dilerim.
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