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Gonderim Tarihi:27.04.2022 Caligma orta Ogretim diizeyinde verilen gastronomi egitiminin giincel gelismeler
dogrultusunda incelenmesini amaglamaktadir. Arastirma nitel yontemlerden dokiiman

Kabul Tarihi: 10.06.2022 incelemesi yontemiyle gergeklestirilmistir. Bu baglamda ¢aligma mesleki ve teknik orta
ogretim kurumlarinda yiyecek igecek hizmetleri alani egitimini konu edinmektedir. Milli

Anahtar Kelimeler Egitim Bakanlig1 mesleki egitimde kullanilan 6gretim programlarini 2020 yilinda temel

beceriler odaginda giincellemistir. Milli Egitim Bakanlig1’na bagli Mesleki Teknik Anadolu
Liseleri ve Cok Programli Anadolu Liselerinde gastronomi egitiminin yiyecek igecek
hizmetleri alan ve dali igerisinde biitiinciil bir yaklagimla ele alindig1 dikkat ¢gekmektedir.
Orta 6gretim Orgiin egitim kapsamina alinan mesleki egitim merkezlerinde ise yiyecek icecek hizmetleri
egitimi alt1 farkli dalda gergeklesmektedir. Tiim bunlar 1s1ginda temel becerilerin
uygulamali olarak aktarilmasini hedefleyen mesleki egitime kaynaklik eden 6gretim
programlari ile orta 6gretim diizeyinde verilen gastronomi egitiminde degisiklikler oldugu

Gastronomi

Gastronomi egitimi

sOylenebilir.
Keywords Abstract
Gastronomy The study aims to examine the gastronomy education given at secondary education level in

line with current developments. The research was carried out with the document analysis
method, which is one of the qualitative methods. This study is about the education of food
and beverage services in vocational and technical secondary education institutions. The
Ministry of National Education updated the curricula used in vocational education in 2020
with a focus on basic skills. It is noteworthy that gastronomy education in Vocational
Makalenin Tiirii Technical Anatolian High Schools and Multi-Program Anatolian High Schools affiliated to
Arastirma Makalesi the Ministry of National Education is handled with a holistic approach within the field and
branch of food and beverage services. In vocational training centers included in formal
education, food and beverage services training takes place in six different branches. In the
light of all these, it can be said that there are changes in the teaching programs that aim at
transferring basic skills practically and the gastronomy education given at the secondary
education level.
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GIRIS

Gastronominin ¢ok disiplinli bir ¢aligma alan1 olmasi bu konuda net bir tanim ortaya konmasini zorlastirmaktadir.
Akademik olarak gastronominin ne oldugu ve neyi kapsadigi konusundaki tartisma yiizyillar igerisinde farkli bilim
dallarini igerisine alarak genislemistir. Bu baglamda antropoloji, biyoloji, cografya, din, edebiyat, felsefe, kimya,
sosyoloji, tarim, tarih gibi birgok ¢alisma alan1 ve bilim dali ile iliskisi bulundugu ifade edilmektedir (Oney, 2016).
Gastronominin bu genis konu alani tiretim ve tiiketim boyutu ile ele alinmanin yaninda esas olarak yiyecek ve igecek

acisindan degerlendirilmektedir. Bu baglamda gastronominin diger alanlarla olan iliskisi de yiyecek icecek ile smirlt

kalmaktadir.

Gastronomi yiyecegi kapsayan bir slire¢ olmasinin yaninda merkezinde insanin ve estetigin oldugu, kiiltiir, sanat
ve ticaret ile i¢ ige, egitimden teknolojiye pek ¢ok alani etkileyen bir konudur. Tiirk Dil Kurumu ise Fransizcadan
Tiirkceye gegen gastronomi sdzcligiinii “1) yemegi iyi yeme meraki, 2) sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli
mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlamaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2022). Bu anlamda gastronomi yiyecek
icecek hizmeti olmanin Gtesinde anlamlar igermektedir (Yilmaz, 2019). Bu durum gastronominin ¢aligma alanini
yiyecek igecek gesitleri, liretimi, sunumu ve tiiketiminin yaninda gidalarin fizyolojisi, mikrobiyolojisi, beslenme,
yeme igme aligkanliklan ile restoran yonetiminin birlesiminden olustugunu gostermektedir (Horng & Lee, 2009;

Caligkan 2013).

Yiyeceklerin ne zaman, nerede, ne sekilde, ne kadar, nasil ve ne ile birlikte tiiketilecegi konusunda onerilerde
bulunan gastronomi alan1 turizm ile yakin iliski i¢cindedir (Comert & S6kmen, 2017). Konusu insan olan gerek turizm
gerek gastronomi ¢ok sayida ortak konuyu paylasan birer sosyal alandir. Bu birliktelik egitim konusunda da kendini
gostermektedir. Tiirkiye’de gastronomi egitimi turizm egitimi ile birlikte ele almarak agirlikli olarak turizm egitim
kurumlarinda gergeklestirilmektedir (Demirci, Sarikaya & Erol, 2020). Orgiin egitim diizeyinde ortadgretim
kurumlar ile birlikte yiiksekdgretim diizeyinde verilen gastronomi egitimi yiyecek i¢cecek endiistrisinde nitelikli ve

egitimli is gorenlerin yetistirilmesini hedeflemektedir (Sezen, 2018).

Yemek yapmanm bir egitim programi kapsaminda ele alinmasi ilk olarak 1784 yilinda Ingiltere’de
gerceklesmistir. 1820°de Amerika’da 1891°de ise Fransa’da agilan kurslarla bu siire¢ devam etmistir (Brown, 2005).
Tiirkiye’de ise Ahilik Teskilat1 ile usta ¢irak etkilesim seklinde baslayan siire¢ Cumhuriyet Donemi’nde ¢esitli
kurslar ile devam etmis bi¢imsel yapisina ise 1961— 1962 6gretim yilinda Ankara Otelcilik Okulunun agilmasiyla
kavusmustur (Civelek, 2014). 2000°1i yillarda ise popiiler hale gelmesi ile birlikte yiiksekdgretimin 6n lisans, lisans,
yiiksek lisans ve doktora diizeylerinde egitimi verilen gastronomi uygulama alani yiiksek kolay istihdam saglanabilir

bir alan olarak tercih edilmektedir.

Tiirkiye’de orgiin egitim diizeyinde yiyecek i¢ecek egitimi ilk olarak 1962/1963 egitim dgretim yilinda Ankara’da
baslamustir. Ug yil siireli egitim veren bir orta gretim kurumu olarak yapilandirilan Ankara Otelcilik Okulu ayni
zamanda ascilik alan egitimi veren ilk turizm meslek lisesidir (Gorkem, 2004). Gastronominin yiyecekleri pisirmenin
disinda baskaca birgok siireci kapsadig1 da diisiiniildiigiinde gastronomi egitimine iligkin baglangi¢c adimlar1 olarak
degerlendirilebilir. Zira diinyadaki diger 6rnekleri ile kiyaslandiginda gastronomi egitiminin temelinin asgilik egitimi
olusturdugu goriilmektedir (Sevim & Gorkem, 2016). Bu nedenle Tiirkiye’de 6rgilin gastronomi egitiminde basglangig¢
noktas1 olarak ortadgretim diizeyinde gastronomi egitiminin ele alinmasi1 gerekmektedir. Buradan hareketle, bu
calismada teorikten ¢ok uygulamali bir egitim gerektiren gastronomi egitiminin Milli Egitim Bakanligi’na bagl orta
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ogretim kurumlarinda 2020 yilinda giincellenen miifredat ¢aligmalar1 ele alinmaktadir. Tiirkiye’de gastronomi
egitimine iliskin ¢alismalar yiiksekogretim ile birlikte ele alinmustir (Ozdemir & Ongel, 2019). Bu ¢alisma ile orta

Ogretim diizeyinde gastronomi egitimi ele alinarak giincellenen programlarda yapilan degisiklikler ortaya konacaktir.
Yontem

Bu caligmada orta 6gretim diizeyinde gastronomi egitiminin Cumhuriyet Donemi’nden itibaren gelisim siireci
incelenmistir. Mesleki egitim kapsaminda 6gretim programlari ile birlikte giincellenen yiyecek icecek hizmetleri
alanina iliskin dokiimanlar detayli olarak ele alinmugtir. Ogretim programlari ve haftalik ders gizelgelerinde yapilan
degisiklikler arastirilmistir. Bu nedenle ¢aligmanin yontemi nitel aragtirma yontemlerinden biri olan dokiiman analizi
olarak se¢ilmistir (Kiral, 2020). Dokiiman incelemesi basili ve elektronik kaynaklar olmak iizere tiim materyalleri
incelemek ve degerlendirmek i¢in kullanilan bir arastirma yontemidir (Kozak, 2018). Dokiiman incelemede amag

ortaya konan belgelerden elde edilen verilerden anlam ¢ikarmak ve anlayis kazanmaktir.

Aragtirmanin amacina yonelik inceleme, orta dgretim diizeyinde mesleki egitim 6zelinde gastronomi egitimi
konusunda yogunlagmaktadir. Talim Terbiye Kurulu’nun 23.03.2020 tarihli ve 9 sayili karar ile onaylanarak 2751
sayili Tebligler Dergisi’nde yayimlanan haftalik ders c¢izelgeleri ile 02.09.2021 tarihli ve 33 sayili karan ile
onaylanarak 2767 sayil1 Tebligler Dergisi’nde yayimlanan mesleki egitim merkezlerine ait 6gretim programlari ve
haftalik ders cizelgeleri incelenmistir. Bununla birlikte Milli Egitim Bakanligi’na bagh okullarda yiyecek icecek

hizmetleri alaninda 6grenim gérmekte olan 6grencilere iligkin sayisal veriler derlenmistir.
Bulgular
Orta Ogretim Diizeyinde Mesleki Egitim

Egitim toplumun gelisme diizeyine uygun olarak zaman igerisinde siirekli degisen ve gelisen bir siireci
kapsamaktadir. Insanligin bilgi birikimi ve tecriibeleri dogrultusunda yenilenen bu olgunun hedefi evrensel degerleri
Ozlimsemis milli benlige sahip bireyler yetistirmektir (Milli Egitim Bakanligi, 2018a). Bu baglamda 6grencilere
calisma hayati igerisindeki mesleklere 6zgii becerilerin kazandirilmasinin amaglandigi mesleki egitim 18. yiizyil
sonlarinda 6zel bir egitim alan1 olarak goriilmeye baslanmistir. Egitim sistemi biitlinliigii i¢erisinde ele alinan mesleki

egitim endiistri, tarim ve hizmet sektorleri i¢in kalifiye isgiiciinii yetistirmeyi amaglamaktadir.

Mesleki egitim Tiirk egitim tarihi igerisinde 12. yiizyildan itibaren yer edinmeye baslamistir. Diinyadaki
gelismelerle es zamanli olarak Tiirkiye’de mesleki egitim 12. yiizyil ile 18 yiiz yillar arasinda profesyonel bir egitim
alan1 olmaktan 6te geleneksel usullerde gergeklesmistir. Tiirklere 6zgli esnaf ve sanatkar teskilatlar ile yiiriitiilen bu
caligmalar Selcuklu Donemi’nde ‘“ahilik”, Osmanli Dénemi’nde ise “lonca” ve “gedik” isimli teskilatlarca
gergeklesmistir. Ahilik giiniimiizde yasatilmaya galisilan ve &n plana aliman bir diisiinceyi temsil etmektedir. Oyle ki
bu gelenek cirak, kalfa, usta ve kiiciik esnaflarin dahil oldugu ve mesleklerini dayanigma igerisinde yapmalarini
amaglayan diiriistliik temelli bir olusum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Cumhuriyet Donemi’ne gelindiginde ise 1927
yilinda mesleki egitim Milli Egitim Bakanlig1 blinyesine alinmistir. 1933 yilinda ise Bakanlik biinyesinde kurulan
Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligi'nce yonetilmistir. 1934 yilinda farkli bakanliklarca olusturulan
bakanliklar aras1 kurul kalifiye isgiicii ihtiyacinin ¢irak okullarindan karsilanarak aksam sanat okullari ile kisa siireli
kurslar agilmasmi énermistir. 1941 yilina gelindiginde 1933 yilinda kurulan miidiirliik Mesleki ve Teknik Ogretim

Miistesarlig1 olarak ismi degistirilmistir. 1960 yilinda ise biitiinciil bir yap1 yerine Erkek Teknik Ogretim Genel
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Miidiirliigii, Kiz Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii ve Ticaret Ogretimi Genel Miidiirliigii olacak sekilde
teskilatlandirilmistir. 1977 yilinda ¢ikartilan 2089 sayili kanun ile ¢iraklik sistemi yasal olarak ilk kez ile mesleki
egitim sitemine dahil edilmistir. 1986 yilinda kabul edilen 3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu ise temel mesleki

egitimi; “orgiin”, “ciraklik” ve “yaygin” egitimleri biitlinciil olarak ele alan bir yap1 olarak yeniden tasarlanmistir

(Milli Egitim Bakanligi, 2018b).

1992 yilinda yayimlanan 3797 sayili Milli Egitim Bakanligi’nin Teskilat ve Gorevleri Hakkindaki Kanun ile
mesleki egitim Erkek Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii, K1z Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii, Ticaret ve Turizm
Ogretimi Genel Miidiirliigii, Saglhk Isleri Dairesi Baskanligi, Ciraklik, Mesleki ve Teknik Egitimi Gelistirme ve
Yayginlastirma Dairesi Bagkanligi, Egitim Arastirma ve Gelistirme Dairesi Baskanligi olarak yapilandirilmustir.
2011 yilinda yayimlanan 652 sayili Milli Egitim Bakanligimin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararname ile Milli Egitim Bakanligi’nda mesleki ve teknik egitimin yiiriitiilmesinden sorumlu alt1 birim Mesleki
ve Teknik Egitim Genel Midiirligii (MTEGM) adi altinda birlestirilmistir. Yaygin mesleki egitim ile acik 6gretim
kurumlar1 da Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii (HBOGM) biinyesinde toplanmustir.

Cumhuriyetin ilk donemlerinde itibaren faaliyet gdsteren mesleki egitim kurumlar farkli 6grenim diizeylerinde
farkli isimler almigtir. 1926 yilinda sanayi mektebi adiyla faaliyet gosteren erkek sanat okullari iilke genelinde toplam
15 kurum ile faaliyet gostermistir. Yine ayni donemde 5 kiz sanat okulu farkli mesleklerde egitim vermistir. Bu
dénemde izmir, Samsun, Ankara, Adana ve Trabzon’da {i¢ y1l siireli egitim veren ticaret meslek liseleri kurulmustur.
1960 yi1linda Ankara’da otelcilik egitimi verilmeye baglanmistir (Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2006). 1986 yilinda
kabul edilen 3308 say1li Mesleki Egitim Kanunu uyarinca kurulan ¢iraklik egitim merkezleri agilmistir. 2004 yilinda
saglik meslek liseleri, tapu kadastro, adalet meslek liseleri ve tarim meslek liseleri farkli bakanliklardan alinarak
Milli Egitim Bakanligi’na devredilmistir. 2008 yilinda 64 farkli isimle mesleki egitim vermekte olan orta d6gretim
okullar1 teknik ve endiistri meslek lisesi, kiz teknik ve meslek lisesi, otelcilik ve turizm meslek lisesi, ticaret meslek
lisesi ve saglik meslek lisesi olarak bes baslik altinda toplanmistir. 2014/8 sayili Milli Egitim Bakanlig1 Genelgesi
ile de Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Cok Programli Anadolu Lisesi olacak sekilde iki isim altinda
birlestirilmistir. 2016 yillinda yapilan diizenleme ile ¢iraklik egitimi zorunlu egitim kapsamina alinarak mesleki
egitim merkezleri orgiin mesleki egitim yapisina doniistiiriilmiistiir. Mesleki ve teknik egitim kapsaminda 6rgiin
egitim, Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri, Cok Programli Anadolu Liseleri ve Mesleki Egitim Merkezleri olarak
iic farkli okul tlirtinde gerceklestirilmektedir. 2021 yili sayisal verilerine gore 1.731.556 6grenci bu kurumlarda
ogrenim gérmektedir (Milli Egitim Bakanlhigi, 2021a). Yaygin mesleki ve teknik egitim ise Mesleki Agik Ogretim

Liselerinde verilmektedir.

Mesleki egitim dogasi geregi is piyasasi ile giicli baglar kurarak siirekli etkilesim halinde olmasi gereken bir
yapiya sahiptir. Caligma hayatinin bekledigi becerilerin 6grencilere kazandirilabilmesi iginde egitim programlarinin
siirekli giincellenmesini gerektirmektedir. 1946 yilinda toplanan Ugiincii Milli Egitim Surasi’nda mesleki ve teknik
egitim veren okullarin egitim programlarin giiniin ihtiyaglarini karsilayacak ve is piyasasi gereksinimlerinin de
onceleyerek gelistirilmesi karar1 alinmigtir. 24 Haziran - 4 Temmuz 1974 tarihleri arasinda toplanan ve mesleki ve
teknik egitim ile ilgili 6nemli kararlarin alindigi ‘Dokuzuncu Milli Egitim Surasi’nda, program gelistirme
caligmalarinin arastirma projeleri halinde siirdiiriilmesi kararlagtirilmistir. Alinan bu karar ile birlikte mesleki ve

teknik egitim programlarmin giincellenmesi projeler seklinde gergeklestirilmeye baslanmistir. Bu projeler sirasiyla
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Endiistriyel Egitimi Gelistirme ve Islevsel Yetiskinler Egitimi Projesi (1975-1979), Okul Sanayi Ortaklasa Egitimi
Projesi (1979-1982), Mesleki ve Teknik Egitimi Gelistirme Projesi (1993-2002) ve Mesleki Egitim ve Ogretim
Sisteminin Gii¢lendirme Projesi (2002-2005) seklindedir (Canbal, Kerkez, Numanoglu, & Ozer, 2020).

Mesleki egitim sisteminde en koklii degisim 2000’1i yillarin basinda Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin
Giliglendirme Projesi (MEGEP) ile gergeklestirildigini soylemek miimkiindiir. MEGEP ile mesleki ve teknik
ortaggretim okullarinin tamami dort yil siireli olacak sekilde tasarlanmis ve dokuzuncu sinif tiim ortadgretim
kurumlarinda ortak sinif olarak planlanmistir (Demirer & Dal, 2020). Mesleklerin kiiciik modiillere bdliinmesi ile is
hayatinda gegerliligi olan ve ulusal standardi ve/veya yeterliligi tanimlanmis mesleklerin ortadgretim kademesinde
yer almas1 amaglanmigtir (Caliskan, 2018). Alan dal programlar ile meslege ait temel becerilerin 10. sinifta, 11. ve
12. sinif diizeylerinde ise ileri mesleki becerilere yonelim amaglanmigtir. 54 alanda ve bu alanlar bagh olarak 199
dalda &gretim programi uygulanmistir. Bu rakamlar meslege has oOzellikteki becerilere odaklanan bir yap1

tasarlandiginin ipucu niteligindedir.

Milli Egitim Bakanligi'nca 2018 yilinda yayimlanan 2023 Egitim Vizyonu Belgesi’nde mesleki ve teknik
egitimde alan derslerinin 9. smiftan itibaren verilmesi gerekliligi belirtilmistir (MEB, 2018b). Mesleki egitimde
meslege 0zgli 6zel becerilerden ziyade akademik ve genel mesleki becerilere agirlik veren bir program yapist
amaglanmistir. Bu dogrultuda UNICEF ile “Temel Beceriler Odaginda Program Giincelleme” projesi baglatilmis ve
tamamlanmistir. Mesleki ve teknik Anadolu liseleri ile gok programli Anadolu liselerinde uygulanmak {izere gerceve
Ogretim programlar1 ve haftalik ders ¢izelgeleri giincellenmistir. Talim Terbiye Kurulu’nun 23.03.2020 tarih ve 9
sayili karar ile onaylanarak 2751 sayili Tebligler Dergisinde yayimlanan ve 2020-2021 egitim-6gretim yilindan
itibaren uygulamaya konulan ¢ergeve dgretim programlarinda alan ve dal sadelestirilmesi gergeklestirilmistir (Milli
Egitim Bakanlig1, 2020). Sadelestirilen ve giincellenen egitim programlar1 47 alan ve 109 dal da Tiirkiye Yeterlilikler
Cergevesi esas alinarak hazirlanan ulusal meslek standartlar1 dogrultusunda 4. seviye meslekleri kapsayacak sekilde

diizenlenmistir (Ustiin vd., 2016).

Talim Terbiye Kurulu’nun 02.09.2021 tarihli 33 sayl karar ile mesleki egitim merkezlerinde uygulanmakta olan
programlar giincellenerek 2021/2022 egitim 6gretim yilindan itibaren kademeli olarak uygulanmaya baslanmistir
(Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2021b). 31.01.2022 tarihli Resmi Gazete’de yayimlanan 32. Mesleki Egitim Kurul
kararma gore 34 alanda ve 184 dalda mesleki egitim verilmesi kabul edilmistir (Mesleki Teknik Egitim Genel
Midirliigii [MTEGM], 2022a). Mesleki egitimde yasanan bu degisiklikler mesleki ve teknik Anadolu liselerinde
temel becerilere odaklanan akademik agirlikli bir program yapisin1 dngoriirken mesleki egitim merkezlerinde ise

ulusal meslek standardi olan 4. Seviye mesleklere egitim programi igerisinde yer verilmistir.
Orta Ogretimde Gastronomi Egitimi

Gastronomi egitimi turizm egitiminin bir pargasi olarak konumlanmigtir. Genel olarak turizm egitiminin verildigi
okullarin biinyesinde faaliyet gosteren gastronomi boliimlerinin egitim faaliyetlerine iligkin yapilan arastirmalar
cogunlukla lisans diizeyinde yapilan egitim faaliyetlerinin degerlendirilmesi seklindedir. Oysa Tiirkiye’de lisans
diizeyinde ilk gastronomi programi Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde 2003 yilinda egitim
vermeye baslamustir (Seyitoglu & Caliskan, 2018). On lisans diizeyinde gastronomi egitimi ise Bolu Abant Izzet

Baysal Universitesi’nde 1997 yilinda egitime baslayan aggilik boliimiinde verilmeye baslanmistir.
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Gastronominin bilimsel olarak yeni bir faaliyet alan1 olmasinin yaninda tam olarak ¢er¢evesinin kesinlesmemis
olmas1 akademik bir ¢alisma alani olup olmadig: tartismalarini beraberinde getirmektedir. Ancak sektdriin ihtiyag
duydugu nitelikli is gliclinlin saglanabilmesi gastronomi programlarinin nitelik ve niceliginden bagimsiz degildir
(Bucak & Yigit, 2018). Bu amagla gastronomi alaninda istihdam edilecek kalifiye isgiiciinii saglamak iizere verilen

egitimin baslangici orta 6gretim kurumlarinda bulunan ascilik programina uzanmaktadir.

Orta 6gretimde mesleki egitimin dnemli bir pargasi olan gastronomi egitimi turizm egitimi kapsaminda ilk olarak
1961-1962 egitim 6gretim yilinda Ankara’da baslamistir. Bir yil siireli olarak agilan okul, otel teskilati ve egitimi
programi ¢ergevesinde ylriitiilen ¢aligmalarin ilk adimidir. 1962/1963 yilinda itibaren ii¢ yil siireli olarak egitim
vermeye baslayan kurum otelcilik okulu olarak adlandirilmistir. 1967/1968 6gretim yilinda istanbul Otelcilik Okulu
acilmis ve 1973/1974 yilinda egitim programu ile birlikte okulun ad1 da degistirilerek otelcilik ve turizm meslek lisesi
olmustur. 1979 yilina degin sadece Ankara, Istanbul ve Aydin Kusadasi’nda devam edilen otelcilik ve turizm egitim
faaliyetleri ayn1 y1l Bolu, Bursa, Mugla, Mersin ve Tekirdag’da agilan okullar ile sayisi sekize ulagmistir. 1975 yilinda
mezunlarina {iniversiteye giris hakki verilen otelcilik ve turizm meslek liselerinin 1984/1985 egitim 6gretim y1lindan
itibaren derslerinin bir kisminin yabanci dille verilmesi ve hazirlik sinifinin ilave edilmesiyle egitim siiresi dort yila
cikarilmis ve Anadolu otelcilik ve turizm meslek lisesi olarak adlandirilmigtir. 1985/1986 egitim 6gretim yilinda
Bolu ili Mengen ilgesinde asgilik egitimi vermek iizere Mengen Ascilik Meslek Lisesi ismiyle egitim-0gretime
baglamigtir. 1992 /1993 yilinda sayilar1 27’ye ulasan Anadolu otelcilik ve turizm meslek liseleri 2003/2004 yilinda
78 okul ile egitim vermistir (MEB, 2006). 2021/2022 yilinda yiyecek i¢ecek hizmetleri alaninda egitim veren orta
ogretim kurum sayisi ise 613’e ulasmistir (MTEGM, 2022b).

Turizm ve gastronomi 6rgiin egitiminde 1960 yillardan itibaren baslayan egitim 1975 yilinda resepsiyon - servis
- mutfak boliimleri olmak iizere ili¢ ana boliimde verilirken 1987 yilinda kat hizmetleri, 1993 yilinda ise seyahat
acenteciligi bdliimlerinin ilave edilmesiyle brans sayisi bese ¢ikmistir. 2006/2007 egitim 6gretim yilinda MEGEP
projesinin uygulama konulmasiyla otelcilik ve turizm meslek liselerinde uygulanmakta olan gastronomi egitimi
yiyecek icecek hizmetleri alan1 altinda birlestirilmistir (Arici, 2011). Ascilik, pasta ve tatl yapimi, servis ve hosteslik
dallarinda egitime devam edilmistir. Ayn1 yil hazirhik simiflann kaldirilirken lise egitimi 4 yil olacak sekilde
planlanmistir. 9. Sinifin tiim orta 6gretim kurumlarinda ortak oldugu 10. sinifta mesleki alana 6zgii derslerin (temel
yiyecek iiretimi, servis hazirliklari, mesleki yabanci dil) bulundugu, 11. ve 12. siniflarda ise segilen dala iliskin
ayrintili bilgilerin yer aldigi bir yap1 olusturulmustur. 2012/2013 egitim 6gretim yilinda zorunlu temel egitimin
4+4+4 seklinde 12 yila ¢ikarilmasi ve 2014 yilinda tiim meslek liselerinin tek isim altinda toplanmasi tiim meslek

okullarini oldugu gibi otelcilik ve turizm egitimi veren okullarinda kimlik kayb1 yasamasina neden olmustur.

Turizm egitiminde ve buna bagli olarak gastronomi egitiminde yasanan sorunlarin sektérde de karsilik bulmasiyla
2019 yilinda Milli Egitim Bakanlig1 ile Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 arasinda mesleki ve teknik egitimi geligtirme is
birligi protokolii imzalanmistir (Milli Egitim Bakanligi, 2019). Buna gore otelcilik ve turizm egitimi veren 11 orta
Ogretim kurumu ile sektdrde oncii oteller arasinda is birligi ve istihdam garantisini igeren bir yap1 olusturmustur.
Mesleki ve teknik egitimi gelistirme is birligi protokolii uyarinca protokolde belirtilen okullarda uygulanmak tizere

yabanci dil agirlikli bir miifredat belirlenmistir.
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Tablo 1. Protokol Okullar1 Haftalik Ders Cizelgesi

MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LiSESI
PROTOKOL KAPSAMINDAKI OKULLAR iCIN ANADOLU MESLEK PROGRAMI
YiYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI (YIYECEK iCECEK HiZMETLERI DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI

KAT]?(%]%LEH DERSLER s191\iIF SIIIOViF SII;I.IF SIllzliF
TURK DILi VE EDEBIYATI (¥) 4 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH - - 4 2
MATEMATIK - 6 5 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
FiziK - 3 - -
KIMYA - - 3 -
ORTAK DERSLER BIYOLON - - - ]
COGRAFYA - - - 3
FELSEFE - - 3
BIRINCI YABANCI DIL (INGILIZCE) 20 6 6 6
IKINCI YABANCI DIL (RUSCA) - 8 6
UCUNCU YABANCI DIL ] 5 4 4
(ALMANCA/ARAPCA / CINCE/FRANSIZCA)
BEDEN EGITIMI VE SPOR/GORSEL 5 5 5 ]
SANATLAR/MUZIK
SAGLIK BILGIiSI VE TRAFIK KULTURU - - - 1
TOPLAM 28 33 36 36
MESLEKI GELIiSIM ATOLYESI 2 - - -
MESLEK BESLENI.\/[].E IL-KEL]?RI VE HIJYEN 2 - - -
DERSLERI KONUK ILISKILERI 2 - - -
TEMEL YIYECEK URETIMI VE SERVIS ; ] ] ]
ATOLYESI (¥)
ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI (*) - 9
ALAN/DAL DERSLERI TOPLAMI 13
REHBERLIK VE YONLENDIRME 1 1 1
SECMELI DERS SAATI TOPLAMI (*%) 1 - - -
TOPLAM DERS SAATI 43 43 43 43
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (¥) (***) - - 24 24

Tablo 1’den de anlagilacag iizere yabanci dil agirlikli bir egitimin 6ngdriildiigii programda 4 yil i¢in 38 saat
Ingilizce, 20 saat Rusga ve 10 saat 3. Yabanci dil (Almanca, Arapga, Cince, Fransizca) toplam 68 saat yabanci dil
dersi planlanirken 32 saat meslek dersi ongoriilmiistiir. 2019/2020 egitim 6gretim yilinda imzalanan protokol
uyarinca sektor ile isbirligi halinde hazirlanan program Milli Egitim Bakanligi’nin 2020 yilinda temel beceriler
odaginda program giincelleme calismasi ile son halini almistir. Kasim - nisan déneminde okulda teorik egitimin,
mayis-ekim aylar1 arasinda protokol imzalanan otel isletmelerinde uygulamali egitimi igeren bir yapi
olusturulmustur. Program bu haliyle 1984/1985 yilinda Anadolu otelcilik ve turizm meslek liselerinde uygulamaya

konulan yapiya yaklastirilmistir.

11. Kalkinma Plam ve 2023 Egitim Vizyon Belgesi uyarinca mesleki egitim programlarinin giincellenmesi

caligmast Talim Terbiye Kurulu Baskanligi’nin 23.03.2020 tarih ve 9 sayili kararn ile onaylanarak 2751 sayili
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Tebligler Dergisi’nde yaymmlanmigtir. 2020-2021 Ogretim yilindan itibaren uygulanmaya baslanan program ile

ascilik, servis, pastacilik ve hosteslik dallarinda verilen egitim yiyecek icecek hizmetleri dali olarak birlestirilmistir.

Tablo 2. Meslek Liselerinde Haftalik Ders Cizelgesi

MESLEKI VE TEKNiK ANADOLU LiSESI
ANADOLU MESLEK VE ANADOLU TEKNiK PROGRAMI
YiYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI(YiYECEK ICECEK HiZMETLERI DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI
DERS 9, 10. 11. 12. SINIF
KATEGORILERI DERSLER SINIF | SINIF | SINIF ["AMP | ATP
TURK DILI VE EDEBIYATI (¥) 5 5 5 5
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ] ] ] 5
ATATURKCULUK
COGRAFYA 2 2 - -
ORTAK MATEMATIK 6 5 - -
DERSLER FizIK 2 2 - i
KiIMYA 2 2 - -
BIYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2
YABANCI DiL 5 2 2 2
BEDEN EGITIMI VE SPOR/GORSEL 5 5 5 ]
SANATLAR/MUZIK
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK ] ] : ]
KULTURU
TOPLAM 30 28 16 11
MESLEKI{ GELISIM ATOLYESI 2 - -
BESLENME ILKELERI VE HIJYEN 2 - -
TEMEL YIYECEK URETIMI VE ; ] ] o
MESLEK SERVIS ATOLYESI (*) [
DERSLERI MESLEKI YABANCI DiL . - 3 - A
ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI (*) - 11 15 <
YIYECEK ICECEK HIZMETLERINDE ] ] 5 £8
ORGANIZASYON =i
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) - - - 24 =A
AKADEMIK DESTEK DERS SAATI TOPLAMI - - - - 31
MESLEK DERS SAATI TOPLAMI 11 14 17 24 -
SECMELI MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - - 7 -
SECMELI DERS SAATI TOPLAMI (**) 2 - 9 -
REHBERLIK VE YONLENDIiRME - 1 1 1
TOPLAM DERS SAATI 43 43 43 43

Isyerinde gerceklesmesi gereken is standartlarmin belirlendigi ulusal meslek standartlarinda 4. seviye meslek
olarak yer alan ascilik, pastaci ve servis gorevlisi yeterlilikleri dikkate alinarak olusturulan ¢ergeve dgretim programi
toplam 40 saatlik meslek dersini igermektedir. 9. Siniftan itibaren meslek derslerinin yer aldig1 diizenleme ile ders
cesitliligi azaltilarak dersler teorik ve atdlye olarak iki kistmda ele alinmugtir. Ogrencilere alan ile ilgili 6zellik arz
eden (Osmanl saray mutfagi, fiizyon mutfagi, sokak lezzetleri, gastronomi turizmi vb) derslerin yaninda dijital
becerileri (dijital tasarim, programlama, sosyal medya) igceren se¢meli dersler olusturulmus ve 11 ve 12. sinif
diizeylerinde olmak {izere toplam 16 saatlik ders se¢im imkani getirilmistir. Segmeli derslerin belirli bir meslege
yonelik derslerden se¢ilmesi durumunda ilgili meslege iliskin sertifika diizenlenmesi de ¢erceve 6gretim programinda
yer almistir. Uygulamali egitimin AMP (Anadolu Meslek Programi) de 12. sinif diizeyinde haftada 3 giin isletmede
olarak diizenlenmesinin yaninda sinavla 6grenci kabul eden ATP (Anadolu Teknik Programi) de ise uygulamali

egitim yaz doneminde planlanmamistir. Boylece akademik basarisi yiiksek 6grencilerin 12. sinifta akademik destek
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dersleri ile liniversite sinavlart i¢in desteklenmesi amacglanmigtir. Belirli kurallar ¢ercevesinde AMP ve ATP

programlari arasinda gecis imkani bulunmaktadir. Bu gecisler mesleki egitim merkezlerine de yapilabilmektedir.

Yasal diizenlemeler ile 2017/2018 egitim 6gretim yilindan itibaren zorunlu egitim kapsaminda orta 6gretim kurumu
olarak faaliyet gdsteren mesleki egitim merkezleri gastronomi egitiminin verildigi bir diger orgiin orta dgretim
kurumudur. Usta - kalfa - ¢irak iligkisi i¢inde ahilik tegkilatinin bir temsilcisi olan kurum 6grencilerin haftada bir giin
okulda teorik egitim aldiklar1 haftanin en az dort giinil isletmede uygulamali egitimi i baginda gerceklestirdikleri bir
sistemi icermektedir. 3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu’nun ek 12. maddesi ve 05.01.2022 tarih ve 31710 sayil
Resmi Gazete’de yayimlanan 5063 sayili Cumhurbaskan1 Kararn uyarinca mesleki egitim merkezinde 6grenim
gormekte olan 9. 10. 11. simf diizeyindeki ¢irak 6grenciler i¢in asgari ticretin %30’u ve 12. siif diizeyindeki kalfa
Ogrencilere ise asgari iicretin %50’si oraninda devlet katkis1 6demesi yapilmaktadir. Bu 6demeler 6grencinin staj
yaptig1 isletmeye ve Ogrenciye Odenmesi karsiliginda Ogrencinin bagli oldugu okul midiirliigiince

gergeklestirilmektedir.

Mesleki egitim merkezlerinde yapilan yasal diizenlemelere ek olarak program giincellemeleri de Anadolu meslek
liseleri programlari dikkate alinarak tamamlanmustir. Oyle ki AMP programinda meslekler biitiinciil bir yapr ile ele
almirken mesleki egitim merkezlerinde ise ulusal meslek standardi bulunan 4. seviye mesleklere dal olarak yer
verilmigstir. Talim Terbiye Kurulu Baskanligi’nin 02.09.2021 tarihli ve 33 sayili karar1 ile onaylanarak 2767 sayili
Tebligler Dergisi’nde yayimlanmistir (MEB, 2021b). 2021-2022 Egitim-6gretim y1il1 itibari ile uygulamaya konulan
programlar uyarmmca gastronomi egitimi yiyecek icecek hizmetleri alam1 altinda ve 6 meslek dalinda
konumlandirilmistir. Ayrica 32. Mesleki egitim kurulu karanin 31 Ocak 2022 tarihli ve 31736 Sayil1 Resmi Gazete'de
yayinlanmasiyla 34 alan ve 184 dalda egitim verilmesinin mevzuat siireci tamamlanmistir (MTEGM, 2022a). Buna

gore gastronomi egitimi yiyecek icecek hizmetleri alan1 altinda birlestirilmistir.

Mesleki egitim merkezlerinde asgilik, firmeilik, kantin isletmeciligi, kasaplik, pastacilik ve tath yapimu ile servis
dallarinda verilen gastronomi egitimi igletmelerde uygulamaya agirlik veren bir siireci kapsamaktadir. Uygulamali
egitim okul-igveren-6grenci/veli tarafindan imzalanan sézlesme uyarinca dgrenciler tarafindan belirlenen isletmede
gergeklesmektedir. Isletmelerde mesleki egitim siiresince ilgili isyerinde galisan usta &gretici ve okul tarafinda
gorevlendirilen koordinatdr 6gretmen tarafindan 6grenciye yonelik izleme ve rehberlik faaliyetinde bulunmaktadir

(Cankiil & Ersahin, 2021).

Ogrenci haftada bir giin devam ettigi okulda kiiltiir dersleri ile birlikte alan/dala 6zgii dersleri almaktadir. Her bir
dal i¢in olusturulan programlarda 9. siifta beslenme ilkeleri ve hijyen dersi ortak meslek dersi olarak planlamistir.
10. siiftan itibaren meslege 6zgii derslerin yer almasiyla dala ait meslege iliskin kazanimlar igeren derslere yer

verilmigtir. 11. ve 12. simif diizeyinde dala 6zgii ayrintili dersler yer almaktadir.

Mesleki egitim merkezlerinde yiyecek icecek hizmetleri alaninda uygulanmakta olan 6 dal egitiminde biri olan
ascilik egitimine iligkin haftalik ders ¢izelgesinde belirtildigi tizere 4 yillik egitim siiresince 20 saatlik meslek
egitiminin haftada bir giin okul ortaminda yapilmasi gerekmektedir. Cirak olarak meslege baslayan 6grencilerin
isletmece belirlenen giinlerde haftada 32 saat olacak sekilde uygulamali egitime katilmalar1 esastir. Ciraklarin 11.
simif sonunda kalfalik beceri sinavina tabi tutularak basarili 6grencilerin 12. smifa kalfa unvani ile devam ettigi
sistemde 12. smifin sonunda ustalik beceri sinavi gerceklestirilmektedir. Ascilik dali kalfalik beceri sinavinda sebze
garnitiirii ve tamamlayici yemeginde (pilav-makarna) yer aldigi bir ana yemek tabagi sunumu yapmalari istenirken,
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ustalik beceri sinavinda 6grencilerden ordévr-meze, gorba, ana yemek, tamamlayict yemek, salata ve tatlidan olusan
iki kisilik aksam yemegi meniisiinii genel kurallar ¢ercevesinde ve belirlenen siirede hazirlamasi beklenmektedir.
Tiim bu siirecleri bagar ile tamamlayan 6grenciler ustalik belgesi ile birlikte meslek lisesi diplomasi da almaya hak

kazanmaktadir.

Tablo 3. Mesleki Egitim Merkezi Haftalik Ders Cizelgesi

MESLEKI EGITIM MERKEZi
YIYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI
ASCILIK DALI _
HAFTALIK DERS CiZELGESI
DERS 9, 10. 11. 12.
KATEGORILERI DERSLER SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURK DIiLi VE EDEBIYATI 2 2 0-2) 0-(3)
DIN KULTURU VE AHLAK 2 2 2 2
BILGISI
TEMEL DERSLER MATEMATIK 2 2 1-(3) 0-(3)
TARIH 0-(2) - - -
T.C. INKILAP TARIHI VE - 0-2) - -
ATATURKCULUK
TOPLAM 6 6 3 2
BESLENME ILKELERI VE 2 - - -
ALAN ORTAK :
DERSLERI HUUYEN
AHILIK KULTURU VE - - - 1
GIRISIMCILIK
TEMEL YiYECEK URETIMI - 3 - -
ALAN/DAL SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -
DERSLERI
DAL MUTFAK UYGULAMALARI - - 5 -
DERSLERI ACIK BUFE - - 2 -
TURK MUTFAGI YEMEKLER] - - - 3
HAMUR URUNLERI - - - 2
TATLI YAPIM TEKNIKLERT - - - 2
ALAN/DAL DERS SAATLERi TOPLAMI 2 4 7 8
SECMELI DERS SAATi TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKIi EGITIiM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

Turizm sektorii iceresinde dnemli bir yere sahip olan gastronomi alaninda yeterli bilgi ve beceri ile donatilmus is
giiclinii yetistirmeye yonelik egitim 6gretim programlar1 ve uygulamaya doniik faaliyetler Milli Egitim Bakanligi’na
bagli orta dgretim kurumlarinda saglanmakla birlikte yapilan diizenlemelerle 6nemi bir kez daha ortaya ¢ikmustir.
Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan mesleki egitim verilen 47 alan igerisinde en ¢ok 6grenciye sahip 6. alan olan

yiyecek igecek hizmetleri alanina ait sayisal veriler Tablo 4’te belirtilmistir (Milli Egitim Bakanligi, 2022).
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Tablo 4. Yiyecek Icecek Hizmetleri Alan1 Sayisal Verileri

YiYECEK iCECEK HiZMETLERIi ALANI 2021 YILI OGRENCi VE CALISAN SAYILARI
Ogrenci sayisia gore ilk 10 il Cahsan sayisia gore ilk 10 il
Sira No il Ogrenci Sayist Sira No il Calisan Sayisi
1 ISTANBUL 12.671 1 ISTANBUL 578.429
2 ANKARA 6.109 2 ANKARA 252.263
3 IZMIR 5.758 3 ANTALYA 246.864
4 ANTALYA 4.716 4 IZMIR 137.075
5 BURSA 3.590 5 MUGLA 114.437
6 HATAY 2.782 6 KOCAELI 51.362
7 DIYARBAKIR 2.495 7 BURSA 50.989
8 MUGLA 2.320 8 KAYSERI 33.922
9 MERSIN 2.248 9 AYDIN 32.262
10 ADANA 2.096 10 MERSIN 31.617
TURKIYE GENELI TOPLAM 93.772 | TURKIYE GENELI TOPLAM 2.028.902
Tiim alanlardaki 6grencilere orani: %6.49 Tiim alanlardaki ¢aliganlara orant: %9.07

Mesleki egitimde Tiirkiye genelinde 6grenci sayisinin %6,49’u yiyecek igcecek hizmetleri alaninda 6grenim
gormekte olan Ogrencilerden olugsmaktadir. Oysa iilke genelinde istihdam edilenlerin %9,07’si bu alana ait
calisanlardan olugsmaktadir. Her y1l ortalama Tiirkiye genelinde yiyecek icecek hizmetleri alaninda ¢alisan sayisinin
%1°1 oraninda mezun veren orta dgretim kurumlar1 agik is sayisin1 kapatmakta eksik kalmaktadir. Milli Egitim
Bakanligi’nin http://meslekiegitimharitasi.meb.gov.tr/ ¢gevrimici adresi izerinden sundugu bilgiler bu alanda egitim
almak, is kurmak, stratejik planlar hazirlamak isteyenlere sayisal bilgiler sunmaktadir. S6z konusu veriler dikkate
alindiginda gastronomi egitimi alan 6grenci sayisi ile ¢alisan sayisi kiyaslandiginda oranlarin sayisal olarak uyumlu
olmadig1 géze ¢arpmaktadir. Bununla birlikte iller bazinda alandaki 6grenci sayilari ile ¢alisan sayilariin biiyiik

oranda uyumlu oldugu goriilmektedir.

Tiirkiye mesleki egitimin orta dgretimden itibaren bagladig: iilkelerden biridir. Mesleki egitimin orta dgretim
diizeyinde basarili olamadigy, etkili bir mesleki egitim yapilamadig, yiiksek biitceli egitim harcamalarina ragmen
mezunlarin ancak kii¢iik bir kisminin egitim aldig1 alanda istihdam edildigi belirtilmektedir. Bu nedenle Amerika ve
Ingiltere’de oldugu gibi mesleki egitimin meslek yiiksekokulu seviyesinde olacak sekilde yapilandirilmasinin uygun
olacag goriisii belirtilmektedir (Kalkinma Bakanligi, 2014). Mesleki egitimin bir {ist egitim kademesi olan meslek
yiiksekokulu seviyesine yiikseltilmesi durumunda genel lise mezunlarinin is hayatina uyumunu kolaylastiracak
diizenlemeler yapilmasi gerekmektedir. Bu anlamda Mesleki Egitim Merkezi Ustalik Telafi Cerceve Ogretim
Programlar1 Talim Terbiye Kurulu Baskanligi’nin 02.09.2021 tarihli ve 34 sayili karar ile onaylanarak 2767 sayili
Tebligler Dergisi’'nde yayimlanmistir. Ustalik telafi programi uyarinca en az orta dgretim mezunu olan bireyler
program kapsamindaki 24 alan ve 97 dal igerisinde yer alan mesleklerin icra edildigi is yerlerinde 27 hafta siire ile
haftada 40 saat uygulamali meslek egitimi alarak ustalik smavina girmeye hak kazanabileceklerdir. Isyerindeki
egitimlerinden sorumlu usta 6gretici gozetiminde gerceklestirilen uygulamali egitimi ve ustalik beceri sinavini
basartyla tamamlayanlar ise ustalik belgesi almaya hak kazanacaktir. Uygulamali egitim siiresince diger beceri egitim
stireclerinde oldugu gibi Sosyal Giivenlik Kurumu saglik sigortasi ve igyeri katki pay1 (asgari iicretin %50’si) ilgili

okul miidiirliigiince 6denmektedir (Mesleki Teknik Egitim Genel Midiirliigii, 2021).
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Mesleki egitim merkezi ustalik telafi gergeve 6gretim programlari icerisinde yiyecek icecek hizmetleri alam yer
almaktadir. Ascilik, pastacilik ve tatli yapimu ile servis dallar1 kapsam igerisinde yer almaktadir. Buna gore 6rnegin
ascilik dalinda ustalik telafi programma kaydolabilmek i¢in orta dgretim mezunu bir kisinin biinyesinde usta
ogreticilik belgesine sahip calisanin oldugu ve ascilik mesleginin yapildigr bir isletme ile sozlesme imzalayarak
isletmeye en yakin mesleki egitim merkezi midiirliigiine miiracaat etmesi gerekmektedir. S6zlesmenin ilgili okul
miidiirliiglince onaylanmasi ile baglayan siire¢ toplam 825 ders saatlik bir siire icerisinde Tablo 3’de yer alan alan/dal

derslerinin uygulamali olarak igyerinde gergeklestirilmesini kapsamaktadir.

Mesleki ve teknik egitim alaninda yapilan diizenlemeler sektorle is birligi saglanmasi, 6gretim programlarinin
temel becerilere odaklanmasi, isyeri tabanli mesleki egitimin gerceklestirilmesi ve mesleki egitime esneklik
kazandiran programlarin uygulamaya konulmasi gibi énemli bagliklar1 kapsamaktadir. Bu baglamda tesvik edici
unsur olarak mesleki egitimde igyerlerinde beceri egitim alan 6grencilere devlet katkis1 6demesi ve sosyal giivenlik
kurumu saglik sigortasi ddemelerinin 6grenci sayilarinin artmasina katkis1 yadsimnamaz. Mesleki egitim haritasi
dogrultusunda planlamalar yapilarak ana politikalarda koklii bir degisiklikten ziyade i piyasasiin gerektirdigi yeni

alanlarda nitelikli 6grencilerin mesleki egitime kazandirilmasi amaglanmalidir (Ozer, 2018).
Sonug¢

Gastronomi yiyecek i¢cecekle ilgili her seyi kapsayan oldukga genis bir konu alanin1 kapsamaktadir. Gastronomiyi
aciklamaya caligsan tanimlar ise biitlinciil olmaktan 6te disiplinler arasi bu alani agiklamakta yeterli olamamaktadir.
Her disiplin gastronominin bir alanim1 aydinlatmaktadir. Giiniimiizde gastronomi alaninda yapilan akademik
caligmalar “gidanin iiretimi, gidanin depolanmasi, taginmasi, hazirlanmasi, kimyasi, besinlerin iiretimiyle ilgili diger
ogeler, sindirilmesi ve fizyolojik etkileri, yemek se¢imleri, gidanin sosyal ve ekonomik yonleri, kiiltiir ve
geleneklerin aragtirllmasini igermektedir” (Comert ve S6kmen, 2016). Gastronomi insan sagligini1 6nceleyen ve bunu
uygun beslenme yaklagimlariyla gergeklestirmeyi amag edinmis sindirim bilimine oradan da somut kiiltiirel mirasi
korumay1 amag edinmektedir. Bu baglamda gastronominin sadece yemek yapmak olmadigi agikardir (Yiiksel, 2019).
Ancak gastronominin temel noktasini yiyecekler olusturmaktadir. Bu baglamda yiyecegin sunuma hazir hale
getirilmesini saglayan ascilik meslegi gastronomi egitimin goz ardi edilemeyecek bir parcasidir. Yemek pisirme
becerisi tizerine inga edilecek bir yemegin daha iyi tat vermesi ya da daha tedavi edici ayritilar sunmasi gibi bilimsel

caligmalar gastronomi alanina faydal katkilar saglayacaktir.

Gastronomi egitiminin yiiksekogretim diizeyindeki gelisimi 2000’li yillardan sonra ivme kazanmustir. Turizm
egitiminin bir pargasi olarak ele alinan gastronomi 43’ii devlet {iniversitelerinde ve 28’1 de vakif iiniversitelerinde
olmak iizere 71 fakiiltede gastronomi ve mutfak sanatlar1 programi adi ile yer almaktadir. Ayrica 2022 yili itibariyle
16’s1 devlet, 8’1 de vakif {iniversitelerinde olmak {izere yiiksekokul diizeyinde ayni isimle gastronomi programlari
bulunmaktadir (Yiiksek Ogretim Kurumu, 2022). Orta dgretim diizeyinde ise durum 1960 yilinda acilan Ankara
Otelcilik Okulu ile baslamaktadir (Bulut-Solak, Gazi, & Kiling, 2019). Ascilik egitimi olarak baglayan bu egitime
1990’11 yillarda pastacilik egitimi de ilave edilmistir. 2006 yilinda uygulamaya konulan alan egitimi ile yiyecek
icecek hizmetleri olarak isimlendirilen alan altinda asgilik, pastacilik ve tatli yapimi, servis ve hosteslik dallar yer
almistir. Yiiksekogretim diizeyinde ise 2003 yilinda tek okulla baslayan gastronomi egitimi 2010 yilindan itibaren
turizm fakiiltelerinin kurulmasiyla sayilar artistir. Milli Egitim Bakanlig: tarafindan yapilan program giincelleme

caligmalarinda alanin isminin yiiksekdgretim programlarinda oldugu gibi gastronomi olarak degil de yiyecek icecek
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hizmetleri olarak korunmasi kararlagtirilmistir. Ulusal meslek standartlarinda yer alan 4. seviye mesleki yeterlilikler
dikkate alinarak hazirlanan programlar gastronomi alaninin kapsayiciligindan 6te gastronomi alanina temel teskil

edecek bilgi ve becerileri kapsamaktadir.

Milli Egitim Bakanligi’nin 2020 yilinda mesleki ve teknik Anadolu liselerinde uygulanmakta olan programlarin
giincellenmesi ¢alismasi kapsaminda yiyecek icecek hizmetleri alaninda 4 farkli dalda verilmekte olan egitim
birlestirilerek yiyecek icecek hizmetleri dali olarak gilincellenmistir. 4. Seviye meslekler olan ascilik, pastacilik ve
servis gorevlisi yeterliliklerini karsilayan program 6grencilerin temel beceriler odaginda uygulama agirlikli bir egitim
almasmi hedeflemektedir. 2006 yilinda uygulamaya alinan modiiler programda yer alan bireysel O0grenme
materyallerinin yerine ders kitaplarinin yazilmasi da 6nemli bir degisikliktir. Yiyecek i¢ecek hizmetleri alan1 ve dali
olarak programlanan AMP ve ATP programlar beceri egitim siireleri ve akademik dersler noktasinda kiigiik
farkliliklar icermektedir. AMP programi 12. sinifta isletmelerde beceri egitimini 6ngdriitken ATP programi
akademik derslere daha fazla agirlik veren bir program yapisina sahiptir. Gastronomi alaninin uygulama agirlikli bir

program oldugu diisiiniildiigiinde 6grencilerin AMP programinda yogunlastigini sdylemek miimkiindiir.

Milli Egitim Bakanligi’nin mesleki teknik egitimde sektorlerle isbirligine verdigi 6nem turizm egitimi noktasinda
bakanliklar arasi is birligi protokolii ile kendini gdstermistir. Antalya ve Mugla bolgesinde yer alan otellerin yogun
ilgi gosterdigi bu caligma isletmelerin paydasi oldugu program calismalari ile 6grenim goren 6grencilerin sektorde
istihdam edilmesine olanak saglamaktadir. Yabanci dil agirlikli olacak sekilde olusturulan miifredat uyarinca temel
becerilerin okulda alinan teorik mesleki bilgiler {izerine isletmede uygulamali olarak pekistirilmesi siirecini
icermektedir. 11. ve 12. smif dgrencilerinin mayis-ekim aylar1 arasinda yogunlastirilmis olarak haftada 40 saat
isletmelerde mesleki egitim yapacagi bu sistemle 6grenciler sektoriin mekéansal olarak kiimelendigi bir ortamda

beceri egitim imkan1 bulmaktadir.

Orgiin egitim sisteminin bir parcgasi haline gelen mesleki egitim merkezlerinde yiyecek icecek hizmetleri alaninda
6 farkli dalda gastronomi egitimi verilmektedir. Ascilik, firincilik, kantin isletmeciligi, kasaplik, pastacilik ve tatl
yapimi ile servis dallarinda olusan egitimde 6grenciler haftanin bir gilinii okulda egitim almaktadir. Cirak dgrenciler
haftanin en az dort giinii isletmeye devam etmektedir. Kendi belirleyecekleri meslek alaninda ve isletmede beceri
egitim almalarim saglayan programda 4 yillik bir siireyi kapsamaktadir. Bu siire sonunda ustalik belgesinin yaninda
meslek lisesi diplomasina hak kazanan 6grencilerin mezuniyet sonrasinda egitim aldiklari alanda istihdam edildikleri
tespit edilmistir (MEB, 2018a). Bu nedenle mesleki egitim sitemi igerisinde ayr1 bir 6nem sahip mesleki egitim
merkezleri ayn1 zamanda en az orta §gretim mezunu olan ve meslek egitimi almak isteyen kisilere 27 haftalik ustalik
telafi programu ile mesleki egitim alma imkani saglamaktadir. Ustalik telafi programi yiyecek icecek hizmetleri alani

icerisinde aggilik, pastacilik ve tath yapimu ile servis dallar1 olmak iizere ii¢ dal ile siirhdir.

Milli Egitim Bakanligi tarafindan yayinlanan 2023 Vizyon Belgesi cercevesinde mesleki egitimde yapilan
diizenlemelerin orta 6gretim diizeyinde gastronomi alanmi 6zelinde yapilan giincellemelerin ele alindig1 bu galisma
dokiiman incelemesi ile sinirli kalmistir. Aragtirmalarin 6nemli unsurlarindan biri olan dokiimanlar nitel veri
kaynagini olusturmaktadir. Nitel verilerin nicel veriler ile desteklenerek daha fazla kanit sunmasi beklenir (Kiral,
2020). Bu calismada ise orta 6gretim seviyesinde yiyecek igecek hizmetleri egitiminin gastronomi alanina temel
teskil edecek dallar kapsadig: diisiincesiyle hareket edilmistir. Bu amagla egitim programlarinin giincel gelismeler

dogrultusunda ortaya konmasi amag¢lanmistir. Bu durum ayni zamanda aragtirmanin siirliligini olusturmaktadir.
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Gelecekte yapilacak caligmalarda 6gretmen ve 6grenci goriislerinin yansitilabilecegi arastirmalar ile programlarin
gastronomi egitimi agisindan verimliligi arastirilabilir. Ayrica yiiksekdgretim gastronomi programlarinda grenim
gbren Ogrencilerin orta 6gretim diizeyindeki gastronomi alanlarina iligkin degerlendirmeleri ¢alisma konusu olarak

ele aliabilir.
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Extensive Summary

Gastronomy is a multidisciplinary field of study. This situation not only complicates the definition of gastronomy,
but also makes it difficult to determine what it encompasses. However, the basis of gastronomy is food and beverages

(Oney, 2016). The relationship of gastronomy with other sciences is also limited to food and beverage.

The field of gastronomy, which makes suggestions about when, where, how, how much and with what food will
be consumed, is in close relationship with tourism. Both tourism and gastronomy are areas of social sciences that
concern people (Horng & Lee, 2009; Caliskan 2013). This togetherness is also manifested in the issue of education.
In Turkey, gastronomy education is organized as a field in tourism education institutions. Gastronomy education

aims to train educated and qualified employees in the food and beverage industry (Sezen, 2018).

Gastronomy education focuses on many subjects other than cooking skills. However, food is the basis of
gastronomy. Cooking is the profession that makes food ready for consumption. In this context, the skill of preparing
food is an integral and essential part of gastronomy education. A gastronomy education that will be based on skills

such as the preparation and presentation of food will give better results.

Gastronomy education at the level of formal education in Turkey first began to be provided at the Ankara hotel
management school in 1961. It has been planned to be at the secondary education level since 1962 (Civelek, 2014).
These schools provide students with higher education, as well as training a qualified workforce for the sector. Until
2020, many regulations were made in the programs of these schools (Milli Egitim Bakanligi, 2020). The main purpose

is to train qualified workforce in line with the demands of the sector.

The subject of this study is to consider the regulations made by the Ministry of National Education in the field of
food and beverage services, which are the basis for gastronomy education within the scope of the curriculum studies
conducted in 2020. To evaluate the types of schools where food and beverage services programs are implemented

within the scope of formal secondary education.

The method of the study was determined as document analysis, one of the qualitative research methods. Document
review is a research method used to examine and evaluate all materials, both printed and electronic resources (Kozak,
2018). The purpose of document review is to evaluate the situation by making inferences from the data in the
documents. For this purpose, the weekly course schedule in the field of food and beverage services, which was
prepared in accordance with the cooperation protocol signed between the Ministry of National Education and the
Ministry of Culture and Tourism, was examined (Milli Egitim Bakanligi, 2019). Approved by the decision of the
Board of Education dated 23.03.2020 and numbered 9, the weekly course schedule for the field of food and beverage
services, published in the Journal Communiqués No. 2751 and applied in vocational high schools, was evaluated.
The programs of the vocational education center, another secondary education institution, were updated in 202 1(Milli
Egitim Bakanligi, 2021b). Vocational training center food and beverage services program includes cooking, bakery,

canteen management, butchery, pastry and dessert making and service branches. In the study, vocational education

1144



Caliskan, S. JOTAGS, 2022, 10(2)

centers in general and the culinary program in particular were examined. In addition to these, data on the number of

students studying in this field and the number of employees were evaluated.

A protocol was signed in 2019 between the Ministry of National Education and the Ministry of Culture and
Tourism in order to meet the need for qualified labour in the field of gastronomy, depending on the tourism sector.
Accordingly, 11 secondary education institutions providing tourism education were matched with the hotels included
in the protocol. In accordance with the demands of the sector, a curriculum has been created in which foreign language
courses are predominant. During the 4 years of secondary education, 38 hours of English, 20 hours of Russian and
10 hours of 3rd foreign language (German, Arabic, Chinese, French) foreign language courses were planned for a
total of 68 hours, while 32 hours of vocational courses were planned. Students studying within the scope of the
protocol will receive theoretical training at school in October-April, and skills training in hotels within the scope of

the protocol in May-September.

Curriculum studies focused on basic skills in vocational education were completed in 2020. Accordingly, the
Anatolian vocational program (AVP) with a focus on skill education and the Anatolian technical program (ATP)
with emphasis on academic education were formed in vocational and technical Anatolian high schools. 4 different
branches of training (cooking, pastry, service, hostess) applied in the field of food and beverage services were
combined under one branch. Vocational education courses were combined into a practical workshop course and a
theoretical knowledge course. New textbooks were designed for these courses. The number and duration of elective
courses have been increased. Thus, it is aimed to gain achievements in the interests of the students. While the students
in the 12th Grade AVP program are doing internships in businesses, it is planned to take academic courses for the

university exams in the 12th Grade ATP program.

Vocational training centers implement an educational model based on the fact that students receive theoretical 4-
day practical training at school for 1 day a week and practical training at the enterprise. Accordingly, a student
enrolled in the culinary program will carry out academic lessons together with the theoretical lessons related to the
profession, and practical training in the business under the supervision of a master instructor, starting from the 9th
grade (Cankiil & Ersahin, 2021). 11. The student who will be a semiskilled after the application exam at the end of
the class will be 12. At the end of the class, he will be subjected to a mastery skills exam. Students are expected to
prepare a dinner menu for two consisting of 1-) hors d'oeuvre-appetizer, 2-) soup, 3-) main course, 4-) complementary
meal (rice-pasta), 5-) salad, 6-) dessert in the culinary branch mastery skills exam. A support payment is made at the
rate of 1/3 of the minimum wage for 9th, 10th, 11th grade students and '2 of the minimum wage for 12th grade

students. Social Security Institution payments of vocational education students are made by their schools.

Vocational education is provided in 47 fields in secondary education institutions. According to 2021 data, there
are 93,772 students in the field of food and beverage services, which is one of these areas. It is the 6th Area with the
most students. The ratio of food and beverage services to students in all fields is 6.49%, and the ratio to employees
in all fields is 9.07% (Milli Egitim Bakanligi, 2021a). Statistics show that the number of students receiving
gastronomy education should be increased. Formal vocational education given at secondary education level on food
production and presentation, which is a part of gastronomy, is given in a single field in vocational technical Anatolian
high schools and in 6 different branches with occupational standards in vocational education centers. Vocational high

schools, which also include academic support programs for students who want to continue higher education, have a
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program structure focused on basic skills. Secondary education food and beverage programs, which can be a source
for gastronomy education at the undergraduate level, have been arranged to include the qualifications of the 4th level

professions.

This study, which is limited to document review, may be a source for future research. In future studies, studies
can be conducted to reflect the views of students and teachers on curriculum arrangements. In addition, the
perspectives of the students who are studying gastronomy at the undergraduate level to the education of food and

beverage services at the secondary level can be evaluated.
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