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OZET

Uygulamali bir alan olan ascilik, giintimiizde insan niifusu i¢in kit kaynak olan yiyecek ve igeceklerin dogru kullanimini, estetik
liretimini ve yeterli beslenmeyi saglamalidir. Bu yeterlilikleri saglayabilecek sekilde iiretim yapabilecek, konu hakkinda teknik ve
teorik bilgi, uygulama becerisine sahip bireyler yetistirmek dnemlidir. Bu yeterliliklerin saglanmasi kaliteli ve planl bir egitim ile
miimkiindiir. Calismanin amaci Tiirkiye’de verilen lisans ve 0n lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimleri ile asgilik
egitimlerini nitelik ve nicelik yoniinden degerlendirmektir. Nitel arastirma deseni ile hazirlanan bu calismada dokiiman tarama
modeli ile veri toplanmistir. Universitelerde verilen 6n lisans ve lisans boliim ve programlarmin 2023 yili itibariyle sayisal verilerinin
cikartilmasi ve her iiniversitede ilgili boliim ve programlarinin 6grenci sayilarinin tespiti yapilarak onceki yillarla karsilagtirilmasi
yapilmustir. istihdam dikkate alinarak mesleki siirdiiriilebilirlik acisindan degerlendirmeler yapilmis, kisa siirede yiiksek oranda
egitim biriminin olusturuldugu tespit edilmistir. Yaygin egitim ile bu oran kontrolsiiz bicimde artmakta oldugu icin ileride mesleki
siirdiiriilebilirlik konusunda olumsuzluklar yaratabilecegi konusuna dikkat ¢ekilmis ve oneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mesleki egitim, Gastronomi egitimi, Siirdiiriilebilirlik, Ascilik, istithdam

ABSTRACT

Cooking, an applied field, must ensure the correct use, aesthetic production and adequate nutrition of food and beverages, which
are scarce resources for the human population today. Achieving these competencies is possible with quality and planned education.
The aim of the study is to evaluate the gastronomy and culinary arts education and culinary education at the undergraduate and
associate degree levels given in Turkey in terms of quality and quantity. In this study prepared with a qualitative research design,
data was collected using the document scanning model. The numerical data of the associate and undergraduate departments and
programs offered at universities as of 2023 were determined and the number of students in the relevant departments and programs
at each university was determined and compared with previous years. Evaluations were made in terms of professional sustainability
by taking employment into account, and it was determined that a high rate of educational units were created in a short time. Since
this rate is increasing uncontrollably with widespread education, attention was drawn to the issue that it could create negativities
in professional sustainability in the future and suggestions were presented.
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Giris

Ilk ve en zaruri ihtiyac olarak beslenmenin, giiniimiizde keyif alma, tatmin icin de kullanildig
bilinmektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2020: 20). Ascilik besin maddelerinin iiretiminden, satin alim,
depolanmasi, mutfakta islenmesi ve nihai iiriin olarak sunumu asamalarini kapsayan bir sanat
dali olarak kabul edilmektedir (Kurnaz vd., 2014: 43). Onceki donemlerde usta, cirak iligkisi ile
yetisen ascilar, giiniimiizde cesitli egitim diizeylerinde ve birimlerinde yetistirilmektedir. Hizmet
sektorti icin beseri sermaye 6nemlidir. Gelismislik diizeyini belirleyen unsurlardan biri olarak,
mesleki egitim almis, temel bilgi ve beceriye sahip insan giicii kalkinmanin itici giicii olarak
ifade edilmektedir (Adigiizel ve Berk, 2009: 221). Mesleki egitimin, sektoriin ihtiyaclarini
karsilayacak sekilde yenilenerek, kalitesinin artirilmasi hedefler arasinda gosterilmis, bir
gelismislik gostergesi olarak egitim; sekli, niteligi ve niceligi ile 6nemli goriilmiistiir. Nitekim
egitimin kalitesi mesleki kaliteyi, sektorel gelismeyi etkilemektedir. Sonucunda ise ekonomik,
yerel ve bolgesel kalkinmaya olumlu katki sunmaktadir. Ekonomik kalkinma, mesleki ve teknik
egitim ile hiz kazanmaktadir (Kogel, 2004: 101).

Ascilik, giinlimiiz mesleki egitimleri icerisinde en popiiler olanlardan biri olmustur. Bunda
televizyon programlari, gorsel kaynaklar, film ve diziler kadar alinan yiiksek rakamli {icretler,
popiilerlik saglama potansiyeli, sehirler-bolgeler veya iilkeler arasi yer degisimlerin miimkiin
olmasi gibi nedenleri saymak miimkiindiir. Son dénemlerde Ascilik Programlari ile Gastronomi
ve Mutfak sanatlar1 béliimlerine talep artmaktadir. Ogrencilerin talebinin artmas ile birlikte
tiniversitelerde ilgili program ve boliimlerin sayis1 da artmakta (Gérkem ve Sevim, 2016: 978)
ilave olarak kontenjanlar da yiikseltilmektedir. Tiirkiye’de kaliteli Ascilik egitimini saglamaya
yonelik yillardir bircok calisma yapilmis ve giin gectik¢e bu arastirmalarin farkindalik yarattigi
konularda gelismeler ve yenilenmeler gozlemlenebilmistir. Tiimiinde olmasa bile kaliteli
egitimin saglandig1 kalifiye elemanlarin yetistirildigi okullarin varligi bu farkindaliklarin
sonucudur. Kalitenin 6énemi kadar sayisal veriler de 6nemlidir. Mesleki egitim sektor ihtiyacini
karsilamaya yonelik caligmaktadir. Sektoriin ihtiyacini karsilayacak eleman sayisi ve mesleki
egitimin bu sayilarn saglayip saglamadig ile ilgili literatiirde calismaya rastlanilamamistir.
Kaliteye yonelik farkindaligin kantite acisindan da olusabilmesi i¢in bu calismanin farkindalik
yaratabilecegi diistinlilmektedir.

Literatiir Taramasi

Gastronomi en basitiyle “iyi yemek yemenin bilimi ve sanati” olarak tanimlanmaktadir. Bu
tanimlamaya gore yemek tiiketimi isaret edilmektedir. Aslinda gastronomi sadece tiiketimi
degil, kullanilacak malzemelerin Ozelliklerini ve iceriklerini, {iretimini, kiiltiiriinii de ifade
etmektedir. Yemek kiiltiiriinii korumak, yemegi estetik, cekici ve saglikli hale getirmeyi de ifade
etmektedir. Bu agidan bakildiginda sagliga, sosyallige, kiiltiire hizmet etmekte ve bilincli
beslenmeyi hedeflemektedir. Sozliik anlamindan farkli olarak, daha kapsamli ve genis Olcekte
aragtirmay1 gerektirmektedir (Oney, 2106: 194). Gastronomi deneyim icerdigi icin psikolojik,
sosyolojik olarak kisisel ve toplumsal olarak degerlendirilmektedir. Bu durum kisiden kisiye ve
toplumdan topluma farklillk gosterdiginin kanitidir. Giiniimiiz sartlarinda evlerdeki
tiretimlerden cok isletmelerdeki iiretimler s6z konusu oldugu icin ticari ve ekonomik boyutu da
onemlidir (Gilepsie ve Cousins, 2001; 2).

Ihtiyac1 gidermek, hayatta kalmak icin yapilan iiretimlerden dolay1 gastronomi ve ascilik
egitiminin bircok farkli akademik alandaki yansimalari nedeniyle akademik disiplinler arasi bir
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alan haline geldigi soylenebilir. Giinlimiiz gastronomisinde akillarda sadece yemegin nasil
yapildig1 sorusu olusmamaktadir. Kimya, fizik, biyoloji saglik gibi temel bilimlerin yani sira,
ekonomi, pazarlama, isletme, antropoloji, psikoloji, sosyoloji, iletisim gibi bir¢ok sosyal bilimin
de calisma alanina girdigi gastronomi bilimi disiplinler arasi1 6zellik gostermektedir (Santich,
2004; 57). Bu acidan bakildiginda usta cirak iliskisiyle verilen egitim kisir kalmakta, bilimsel
bir yaklasimla egitimler verilerek yeni nesil seflerin yetistirilmesinin zaruri oldugu ¢ikarimini
yapmak miimkiindiir.

Gastoronomi ve As¢ilik Egitimleri

Tarihte bilinen ilk kitap olarak Apicus’un birinci yiizyilda yazdigi kitaptir. Egitimi ise ilk olarak
1784 yilinda Ingiltere’de acilan kurs olarak bilinmektedir. 1882’de Londra’da “National Institute
of Cookery”, 1883’de “I’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” ve 1895
yilinda yine Paris’te acilan “Le Cordon Bleu” ascilik egitimlerinde déntim noktasi olmustur
(Gorkem ve Sevim, 2016: 978). Bunu Amerika ve Fransa’da acilan kurslar takip etmis, ilk
diploma veren okullar ise Le Gordon Blue ve Cornell Universitesidir (C)ney, 2016: 196). 180011
yillarin sonu ve 1900’1 yillarin basinda acilmis olan bu okullar gastronomi egitiminin baslangici
sayilir. Pala (2023) yaptig1 calismada Fransiz Ascilik egitiminde otelcilik ile birlikte verilen bir
egitim s6z konusu iken (Taskin, 2006), Alman egitim sisteminde mesleki egitim uygulamasi
%20 okullarda, %80 isletmelerde yapilacak sekilde ikili sistem (Sezgin, 2001) ve Ingiltere’de
ise mesleki egitim veren 6zel kurumlarla birlikte 6nlisans ve lisans diizeyinde egitim verildigini
(Daylar, 2015) ifade etmistir.

Gidanin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi i¢in teknik bilgi ve becerinin kazandirildig:
egitime “Ascilik egitimi” denildigi (Yorganci ve Sungur, 2023) Tiirkiye’de ise 1960’1 yillarin
baslarinda orta 6gretim diizeyinde verilmeye baslanmistir (Harbalioglu ve Unal, 2014: 56). Usta
cirak iligkisi icerisinde yiiriitiilen egitimler devlet egitim sistemleriyle kaynastirilarak sistematik
ve kurumsal bir hale getirilmistir (Ogan, 2022). 1980’li yillarda 6n lisans diizeyinde, 2004
yilinda ise Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 gibi farkli isimlerle lisans diizeyinde
gerceklestirilmeye baslanmistir (Gorkem ve Sevim, 2016: 977). Giintimiize gelindikce daha cok
tercih edilen mesleklerden olmus ve dolayisiyla egitimlerin verildigi okullar da daha ¢ok tercih
edilir olmustur. Meslek edinme, mesleki gelisim ve calisma hayatinda profesyonellesmeyi
amaclayan kisiler tercih ederken ilaveten hobi olarak veya ikinci {iniversite olarak da tercihi s6z
konusudur (Bucak ve Yigit, 2018: 823). Ilgili béliimlere, okullara, talebin yiiksek olmasina
baglantili olarak diinyada oldugu gibi lilkemizde de gastronomi ve ascilik ile ilgili egitim
birimlerinde nicelik olarak artis olmustur (Birdir ve Kilichan, 2013: 616).

Mesleki Yeterlilik Calismalart

Hizmet sektoriiniin bir elemani olarak mutfak, emek yogun bir alandir. Hizmet sektoriiniin
temelinde insan vardir. Hizmette kalite icin kaliteli eleman ve yonetici gerekliligi s6z konusudur.
Yonetici ve calisanlarin kalitesi ise mesleki egitimde kaliteyi saglamakla miimkiindiir (Gakaur,
2010). Ascilik egitimi adaylara mesleki, kiiltiirel, ekonomik bilgi ile alt yap1 olustururken, beceri
ve pratikte yeterlilik saglanabilir (Sormaz, Arman ve Erdem, 2020). Ascilik egitimi disiplinler
aras1 Ozellik gostermekte ve teori ile pratigi bir araya getirmektedir (Pala, 2023; 45).
Ogrencilerin edindikleri teorik bilgileri beceri haline déniistiirebilmeleri iki yolla miimkiindjir.
Bunlardan biri okul biinyesinde atolye calismalar1 yapilmasi digeri ise sektorde staj yapilmasidir.
Nitekim ascilik egitimlerinde miifredat geregi bunlar saglanmaktadir.
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Alan yazinda mesleki yeterliliklerin saglanmasi, sektorel beklentilerin karsilanmasi, mutfak
calisanlarinin ekonomik ve sosyal tatmini, kalitenin saglanmasina yonelik bircok calismay1
gérmek miimkiindiir. Sahin Oren ve Arman (2017) calismalarinda dersleri incelemis ve
degerlendirmis, Beyter, Zivali ve Yalcin (2019) ise miifredat, ders icerikleri ve uygulamali
derslere dikkat cekmistir. Boz, calismasinda gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde
siirdiiriilebilirlik ile ilgili dersleri degerlendirmistir (Boz, 2024: 29). Harbalioglu ve Unal
(2014), Kurnaz vd., (2014) on lisans diizeyi 6grencilerin mesleki tutumlarini belirlemeye
yonelik calismistir. Pekersen ve Aslan (2019) asciik egitimi ile sektor basarisin
degerlendirirken, Bisiren ve Gencer (2023) onlisans ve lisans egitimlerini karsilastirmistir.
Yorganct ve Sungur (2023) calismasinda egitim alan o6grencilerin mesleki yeterliliklerini
olemiistiir. Oney (2016) ise calismasinda gastronomi egitiminin sorunlarini miifredatlar,
tiniversite sektor isbirligi, akademik kadro sorunlari, fiziksel yeterlilik ve biitce agisindan
degerlendirmis ve bu sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri sunmustur. Gorildigi tizere Ascilik ve
Gastronomi egitimi nitelik acisindan bircok calismada degerlendirilmis ve sonuclar cikartilip
oneriler sunulmustur. Ancak literatiirde nicelik agisindan bir degerlendirme rastlanmamistir. Bu
noktada bu calisma alan yazinda bu eksikligi giderebilecek olmasi ve konuya farkindalik
yaratmasi acisindan 6nem arz etmektedir.

Yontem

Mesleki egitimin en énemli unsurlarindan biri istthdami saglamasidir. Iyimser bir bakisla tiim
Yiiksek Ogretim birimlerinde kaliteli mutfak eleman:i yetistirilse bile yeterli istihdamin
yapilabilmesi de 6nem arz etmektedir. Bu noktada mezun 6grenci sayist ile istthdam edilebilecek
eleman sayisinin yakin degerlerde olmasi gerekmektedir. Bu noktada arastirma sorusu olarak
“Universitelerde ascilik egitimleri ile yetisen asqi adaylarmin istihdamu yeterli &lciide
yapilabiliyor mu?” seklinde diistintilmiistiir. Ascilik egitimlerinin {iniversitelerdeki onlisans ve
lisans programlari disinda bir ¢cok yaygin ve 6rgiin egitim kurumunda da verildigi bilinmektedir.
Bu arastirma {iiniversitelerde verilen 6n lisans ve lisans boliim ve programlarinin 2023 yili
itibariyle sayisal verilerinin cikartilmasi ve her iiniversitede ilgili boliim ve programlardaki
Ogrenci sayilarinin tespitini hedeflemektedir. Nitel arastirma deseni ile hazirlanan bu ¢alismada
dokiiman tarama modeli ile veri toplanmistir. Dokiiman analizi basili kaynaklardan
yapilabilecegi gibi internet erisimli elektronik kaynaklarla da yapilabilen, elde edilen verilerin
sistematik incelenmesi icin yapilan islemler biitiiniidiir (Bowen, 2009: 27). Calismada ilk asama
olarak verilerin toplanmas: icin dokiiman taramasi yapilmustir. Yiiksek Ogretim Kurumu
Atlastan (YOK ATLAS) 17 Mart 2024- 25 Mayis 2024 tarihleri arasinda tarama
gerceklestirilmistir. Veriler Ascilik On Lisans Programi ve Lisans olarak da “Gastronomi Mutfak
Sanatlar1 (Fakiilte), Gastronomi ve Mutfak Sanatlari (MTOK) ve Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar (Yiiksekokul) olarak tam sayim alinmustir. ikinci asamada her bir okulun kontenjan ve
kayit bilgilerine ulasilarak veri seti tamamlanmistir. Onceki yillarla karsilastirmalar: yapilarak,
TUIK, ISKUR lisans mezunu ve On Lisans Mezunu istihdam oranlar1 da dikkate alinarak
yorumlanmis ve degerlendirmeler yapilmistir.

Amact ve Onemi

Mesleki egitimin kalitesi kadar kantitesi de 6énemlidir. ~Latince bir kavram olan “Qualitas”
mesleki egitimin kalitesini ifade ederken, “Quantite” ise niceligini anlatmaktadir (Ozsoy, 2015:
177). Mesleki kalite mevcut olan sartlara gore beklenen talebe uygun iiretimi hedeflemektedir.
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Yani sektoriin Ascilik ve Gastronomi boliimii 6grencilerinden beklentiyi karsilayacak nitelikli
eleman olmalarina yonelik bilgi ve beceri ile donatilmis olmalar1 mesleki egitimde kaliteyi ifade
etmektedir. Bu bilgi ve becerinin kazanilmasi, yeterli fiziki sartlarin ve biitcenin saglanmasi ile
birlikte, donanmimli uygulamaci akademik kadroyla severek, isteyerek, sorumluluklarini bilen
ogrencilerin bir araya gelmesi ile miimkiindiir ~Kantite ise Olciilebilen degerlere gore
degerlendirilmesini miimkiin kilar. Kalitenin saglanmasi kadar yeterli sayida kalifiye eleman
yetistirilmesi de Onemlidir. Eksikliginde kalifiye eleman ve isgiicii sikintis1 olusabilecekken
fazlaliginda ise is ihtiyaci ve issizlik olusabilecektir. Bu bilgiler dogrultusunda literatiir
incelendiginde kaliteye yoOnelik bircok calismaya ulagsmak miimkiin iken, sayisal
degerlendirmenin yapildig1 calismaya rastlanmamistir. Bu calismanin amacinin konuya
farkindalik yaratmak olmasi, literatiirdeki bu eksigi giderebilecek olmasi nedeniyle 6nemli
oldugu diisiiniilmektedir.

Bulgular

Tiim alan ve sektorlerde oldugu gibi egitimde de planli olunmasi mesleki siirdiiriilebilirlik
acisindan onemlidir. Verilen egitimlerin kalitesi kadar yetisen elemanin sayisi da 6nemlidir. Bu
calisma yiiksekogretimde mesleki egitimle sinirlandirilmis oldugu icin 2023 yili istatistikleri
YOK ATLAS’tan cekilmistir. 2023 verilerine gére (Tablo 1) devlet iiniversitesi, vakif {iniversitesi
ve acikogretim oOnlisans ascilik programlari sayisi 199°dur. Tiirkiye simirlar icerisinde ve
KKTC’de bulunan devlet ve vakif iniversiteleri taramasi yapilarak “Gastronomi Mutfak Sanatlar1
(Fakiilte), Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (MTOK) ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
(Yiiksekokul) olarak 115 lisans programi bulunmaktadir.

Tablo 1. 2023 yili Ascilik ve Gastronomi Egitimi Veren Lisans ve Onlisans Programlari

Program Tiirti Programlar 2023
Ascilik Programi (Devlet) 100
) Ascilik Programi (Vakif) 98
Onlisans Programlari Ascilik (Agikogretim) 1
Onlisans Programi Toplami 199
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Devlet) 52

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Vakif) 8

2
Li p 1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (KKTC) 4
15ans Frogramian Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Yurtdisi) 1
1

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Fakiilte)

(M.T.0.K)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Devlet) 17

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Vakif) 7

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (KKTC) 5
Lisans Programi Toplami 115
Toplam 314

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/ verileri yazar tarafindan diizenlenmistir.

2015-2016 Akademik yil1 6nlisans programai sayis1 77 ve toplam 6grenci sayist 5331, lisansta ise
28 program ve toplamda 1424 6grenci kontenjani ile egitim stirdiirtilmiistiir (Gérkem ve Sevim,
2016: 979-980). 2022 yilinda 123 adet onlisans programina, normal 6gretime 4082, ikinci
Ogretime 1645 ve acik ve uzaktan 6gretime 1535 ile toplamda 7262 kontenjan acilmistir (Sat,
Sezen ve Dogdubay 2023: 322-327). Tablo 2’de goriildiigii tizere 2023 yilinda ise 199 onlisans
programina toplam 9270 kontenjan acilmistir. Lisans programlarinda da benzer sekilde artislar
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s0z konusudur. 2022 yilinda 88 lisans program iken 2023’te 115 programa ciktig1 Tablo 1’de
goriilmektedir. 2022 verilerine gore 3520 olan kontenjan, 2023 verilerine gore 6672ye
ylikselmistir.

Tablo 2. 2023 Yili Kontenjan ve Kayit Sayilari

Programlar 2023 Kontenjan 2023 Kayit
Ascilik Programi (Onlisans) 7694 7599
Ascilik (Agikogretim) 1576 1576
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Fakiilte) 5211 4764
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Fakiilte) (M.T.O.K) 18 18
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Yiiksekokul) 1443 1415
Toplam 15942 15372

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/ verileri yazar tarafindan diizenlenmistir.

Tablo 2'de gériildiigii izere 2023 yili Ascilik, gastronomi lisans ve énlisans programlari icin YOK
tarafindan acilan kontenjan sayisi 15.942’dir. Bu programlara kayit yaptiran toplam 6grenci
sayist ise 15.372’dir. Bu verilere gore %96,4 doluluk orami s6z konusudur. Alanda meslek
egitiminin cok talep edildigi ve kayit oraninin yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Mesleki egitimin temel hedefi, bireylerin mesleki hayatlarinda ve dolayisiyla 6zel yasantilarinda
avantajlar sunmasidir. Bu avantajlar arasinda istihdam olma, is giivencesi saglama, kendine
gliveni artirma, ekonomik giivence saglama, kendi isini kurabilme imkan1 saglama, mesleki
gelisim ve kariyerinde yiikselme sayilabilir (Ozsoy, 2015: 174). Diger yandan mesleki egitim ile
sektoriin ihtiyacinin karsilanmasi, issizligin azaltilmasi, rekabetin artirilmasi, kalitenin ve
dolayisiyla verimli calismanin saglanmasi, ekonomik refahin saglanmasi avantajlarini da
sunmasi beklenmektedir (Aykac, 2002: 155-156). Yiiksekogretimde mesleki egitimi verilen
gastronomi ve ascilik egitimlerinin bu hedefleri saglayabilmesi icin yeterli istihdamin
saglanmasi gerekmektedir. Bu nedenle Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tesis istatistikleri incelenmis
ve sayilari ise Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Turizm Belgeli Yeme icme Tesisleri Sayis1 (2023)

Tesis Tiirii Turizm Yatirim Belgeli Tesis Sayist Turizm Isletme Belgeli Tesis Sayist
Lokanta 3 409
Kafeterya 6
Ozel tesis 368
Glintibirlik tesis 17 77
Yiizer tesis 1 28
Temal1 park 1 1
Mola noktasi 16
Kayak merkezi 1

Gastronomi 360
Ara Toplam 23 1712
Toplam 1735

Kaynak: https://yigm.ktb.gov.tr/TR-201131/tesis-istatistikleri.html

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 veya Ascilik egitimi almis bireylerin yeme icme isletmeleri
haricinde biiyiik bir boliimii konaklama isletmelerinde istihdam edilmektedir. Belgeli
konaklama isletmesi sayilar1 2024 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 verileri Tablo 4'de gosterilmistir.
Isletme belgeli 6126 konaklama isletmesi, 731 yatirim belgeli isletme ve basit konaklama
isletmesi olarak siniflandirilan 14836 isletme ile toplamda 21693 kayith isletme oldugunu Tablo
4’de gormek miimkiindiir. 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu'nun gecici 11.maddesinde; “Bu
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maddenin yiiriirliige girdigi tarihte ilgili idaresinden alinmis isyeri agma ve ¢alisma ruhsati ile
faaliyette bulunan ve turizm isletmesi belgesi bulunmayan konaklama tesislerine, bu maddenin
yiriirliige girdigi tarihten itibaren bir y1l icinde Bakanliga bagvurmalar1 halinde basit konaklama
turizm isletmesi belgesi verilir. Ayni siire icerisinde turizm isletmesi belgesi alan konaklama
tesislerinin basit konaklama turizm isletmesi belgesi almasi zorunlu degildir.” ifadesi mevcuttur.
Buna gore isletme belgesi veya yatirim belgesi olmayan diger konaklama isletmelerine verilen
bir belge olmasi nedeniyle belediye belgeli konaklama isletmeleri de bu kapsamda yer
almaktadir.

Tablo 4. Belgeli Konaklama Isletmesi Sayis1 (2024)

Isletme belgeli 6126
Yatirim belgeli 731

Basit konaklama isletme belgeli 14836
Toplam 21693

Kaynak: https://yigm.ktb.gov.tr/TR-201136/bakanlik-belgeli-tesis-istatistikleri.html

Yeme i¢cme ve konaklama isletmelerinde istihdami saglanan veya issiz konumunda olan
bireylerin istatistiki bilgilerini Tablo 5’de gérmek miimkiindiir. ISKUR 2023 Istatistik Yilligrna
gore kamu ve 0zel sektorde istihdam edilen as¢1 ve asc1 yardimcist sayisi toplamda 5770 Kkisi
iken istihdam edilemeyen ve issiz konumda olan kisi sayisinin toplamda 37797 kisidir. Yiizde
olarak degerlendirildiginde ise toplamda kayith 43567 as¢i ve asct yardimcisinin istihdam
edilen orani yaklasik %14 iken istihdam edilemeyen orani ise %86 olarak hesaplanabilmektedir.
Bu sayilarin sadece kayitl olanlar1 gosterdigi gercegi ile kayitsiz issizlerin sayisinin daha yiiksek
olacaginin tahmin edilmesi zor degildir.

Tablo 5. Asci ve Asci Yardimcilari Kayith Istihdam ve Issiz Sayilari

Kamu Ogel Toplam Yiizde
Istihdam Edilenler Asc1 Yardimcisi 31 3479 3510 %14
Asct 127 2133 2260
Erkek Kadin Toplam
Kayith Issizler Asc1 Yardimcisi 4494 14882 19376 %86
Ascl 7236 11185 18421

Kaynak: ISKUR 2023 Istatistik Yilli§'na gore yazar tarafindan diizenlenmistir.

Tiirkiye’de Ascilik meslegini icra etmek icin alinan egitimler ve egitimler sonrasinda alinan
sertifika ve diplomalar sadece Yiiksekogretim Kurumlarinca saglanmamaktadir. Orta 6gretim,
yaygin egitim birimlerinde verilen kurslar, ¢iraklik egitime ilave olarak alayl yetistikten sonra
Mesleki Yeterlilik Kurumlarinca yapilan degerlendirmeler sonrasinda belgelerini alanlar olmak
tizere bircok yoldan asc1 yetisebilmektedir.

Tartisma ve Sonuc¢

Yiiksekogretimde 1997 yilinda ilk &nlisans Asciik programi egitimi Abant Izzet Baysal
Universitesinde baslamistir. 2003 yilinda ise ilk Lisans programi Yeditepe Universitesinde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 adi altinda acilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979; Alyakut
ve Kii¢likkomiirler, 2018: 830-831). Giiniimiize gelene kadar 27 yildir 6nlisans programlarinda
Ascilik, 21 yildir lisans programlarinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitimi verilmektedir.
Bu siirec¢ icerisinde onlisans programlar1 ve lisans programi sayilarinda, baglantili olarak
kontenjanlarda da yiiksek oranlarda artis oldugu gézlemlenebilmektedir. flave olarak sektoriin
ihtiyacini karsilamaya, egitim kalitesini artirmaya yonelik calismalar da yapilmaktadir. Okul ve
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kontenjan sayis1 arttikca talep de dogru orantili bir sekilde artis gostermektedir. 2023
verilerinden de goriilecegi {izere Onlisans veya lisans programlarinda doluluk oranlar1 oldukca
yiiksektir ve bu durum kontenjan arttikca talebinde arttig1 ifade edilebilir. Ascilik ve gastronomi
egitimlerinin tercih edilen mesleki egitimlerden oldugu sonucunu ¢ikarmak miimkiindiir.

Tiirkiye sartlarinda Gastronomi ve Ascilik Mesleki egitimleri sadece ({iniversitelerde
verilmemektedir. 2000’li yillarda baslayan ve giintimiize kadar sayilar1 artarak devam eden
akademiler (Semint ve Ozbay, 2021: 2062; Sengiil, 2017: 173), Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1,
Milli Egitim Bakanli§i, Turizm Gelistirme ve Egitim vakfi koordinesinde yaygin olarak
egitimlerine devam etmektedir (Tekin ve Cidem, 2017: 36). flave olarak halk egitim merkezleri,
olgunlasma enstitiileri, mesleki teknik egitim merkezlerinde ve 6zel kurumlarda da benzer
mesleki egitimler verilmektedir ((Sat, Sezen ve Dogdubay 2023: 328-329). Hali hazirda
yillardir bu meslegi icra eden alayli sefler MYK'den belgelendirme yapabilmektedir. Ozetle
calismada, zikredilen sayilarin cok daha istiinde mutfak elemami egitimi farkli sekillerde
veriliyor demek miimk{ind{ir.

Mesleki egitimde amaclardan biri de istihdami artirmak, sektoriin beklentilerini
karsilayabilecek kalifiye eleman ihtiyacini karsilamaktir. Mesleki egitim insan giicii planlamasini
da gerektirir. Milli gelirin artmasi icin insan giiciine ihtiyac vardir. insan giicii ise yaygin veya
orgiin egitimle gerceklestirilir Bu nedenle ekonomi ve refah diizeyine erismeyi egitimle
hizlandirmak miimkiindiir. Egitimli insan sayisi1 istthdam diizeyiyle birlikte diisiiniilmelidir.
Insan giicii ihtiyaci, yani istihdam edilecek saysi icin meveut calisan sayisi ve mezun sayisini
bilmek gerektigi diisiiniiliir. Calisan insan giiclinden 6liim ve emekli olabileceklerin sayisi
cikartilarak mezun sayist eklenir (Ergen, 2013: 152). Eger elde edilen sonug, mevcut
gereksinimden ve istihdam edebilme sayisindan kiiciikse hala egitimli insan giiciine ihtiyag
vardir denilebilir. Ancak biiyiikse bu plansiz bir egitim yapildigini gosterir. Dolayisiyla egitimli
olmasina ragmen istihdam edilemeyecek mezunlarin sayisinda artisa neden olur. Tiirkiye
sartlarinda mezun ascilik veya gastronomi mezunu sayisi katlanarak artmaktadir. Bu artistaki
temel neden talep oldugu icin program ve kontenjan arttirmaktan, ilave olarak farklh
kurumlardan ve 6gretim sekillerinden egitimlerin veriliyor olmasindandir. Bu noktada gelecekte
egitimli insan giicliniin isttihdam edilebilecek sayisindan fazla olmamasi, mesleki
degersizlestirme yasanmamasi icin alanda egitim planlamasi yapmanin gerekliligi ortaya
cikmaktadir.

Bu calisma sonuclarina gore oneriler;

e Mesleki egitim ve belgelendirme icin kurumlarin hangi yeterliligi saglayabilecegi
konusunda siniflandirmalarin yapilmas: onerilir. Asci, asci yardimeisi, mutfak yardimei
eleman egitimleri farklilik arz etmeli ve her kurumun kendine taninan egitim verme
yetkisine gore yenilenmis miifredatlarla egitim ve belge verebilmesi Onerilmektedir.
Boylece 2 aylik kurslarla, 4 yillik orta 6gretim ve 2 yillik veya 4 yillik yiiksekogretimle
alinacak yeterlilikler kesin hatlarla birbirinden ayrilmis olacagindan mesleki egitimde
esitlik saglanmis olabilir.

e Smiflandirilmigs egitim kurumlarinda yillar bazinda kacar mezun verilmesi
gerekliliginin, mevcut isletmelere ve gereksinimine gore belirlenmesi 6nerilmektedir. Bu
sekilde egitimli issiz sayisinda diisiisii ve egitim aldig1 alanda istihdam edilme oraninin
ylikselmesini saglayabilir.
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e Mezun olundugunda is bulma oranim yiiksek olmasi gelecek kaygisini azaltacagi icin
genclerin programlara bakis acisi olumlu yonde degisebilir.

e Egitim planl yapildiginda mezun olanlara uygulanacak iicret politikasi daha net ve
doyurucu olabilir. Nitekim isgiicli artip istihdam olanagi yetersiz kaldiginda issizligin
artmasi ile birlikte calisan ticretlerinde de diisiisler olmasi muhtemeldir. Bu nedenle bu
planlamanin her yil yeni sartlara gore yenilenmesi onerilir.

e Oncelikli olarak her bir egitim kurumunda verebilecegi egitime yonelik fiziki yeterlilikler
icin standartlar olusturulmasi onerilir. Bu standartlar1 saglamayan egitim kurumlarinin
iyilestirmeye yonlendirilmesi, sartlar saglanana kadar egitime ara verdirilmesi
onerilmektedir.

e Kaliteli egitim ile sektoriin beklentisini karsilayabilmek icin verilecek egitimin
uygulamali olmasi ve uygulamalarin yeterli fiziki sartlar saglanarak gerceklestirilmesi
gerekliliktir. Birebir uygulama imkani verilebilmesi icin kontenjanlarin kurumun
sartlarina gore yenilenmesi Onerilir.

Istihdam sayisindan fazla mesleki egitimini tamamlamis calisan olustugu zaman mesleki
anlamda ekonomik kaygilar, istthdam yetersizligi, is bulamama dolayisiyla farkli sektorlere
kayma so6z konusu olabilmektedir. Tiim mezunlar esit haklara sahip oldugu icin istihdam
konusunda bazen sans, bazen referanslar daha belirleyici olabilmektedir. Bu noktada her zaman
liyakatli yaklasimin séz konusu olmadigi séylenebilir. Ulkemizde egitim sektdriinde daha énce
yasanmis Orneklerde oldugu gibi (Egitim Fakiilteleri) mesleki siirdiiriilebilirligin risk altinda
olmamasi i¢in planl ve kaliteli egitim kacinilmazdir.

Kisitlar ve Gelecekteki Calismalar

Bu calisma sadece Yiiksek Ogretim Kurumu biinyesinde Lisans ve On Lisans egitimi ile sinirhidur.
Bir diger simirlilik ise verilerin internet ortamindan elde edilmesi nedeniyle gilincelleme ve
benzeri degisikliklerle sayisal verilerin degisebilecegi durumudur. Halka acik internet
kaynaklarindan veri elde edildigi icin etik kurul belgesi beyan edilmemistir.
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