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CALISTAY ISLEYIS OZETi

“Onlisans ve Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi Veren Okullardaki Uy-
gulama Egitimleri Calistayr” 26-27 Nisan 2018 tarihlerinde ASOMDER’in
onciligiinde IV. Ulusal Ascilik Kampi programi igerisinde yiiriitiilmuistiir.
Bu dogrultuda;

« Onlisans ve lisans diizeyinde Ascilik ve Gastronomi alaninda ¢alisan

akademisyenler,
. Hgili aragtirmacilar,
o Sektor calisanlari,

o Dernek temsilcileri,

« Yiyecek icecek isletmesi yoneticileri bir arada galigmislardir.

Bu alt konular her biri ortalama on kisiden olusan dort ¢aligma grubunca,
her giin iki oturum geklinde ve iki giin boyunca stirdirtlmustir. Caligtay
oturumlar arasinda katilimcilara ikramlar ile birlikte sektor temsilcilerin-
den ¢esitli mutfak uygulamalarini ele alan etkinlikler diizenlenmistir. Kati-
limcilarin konaklama yeme igme ve evrak gibi calistay dahilindeki ihtiyagla-
r1 ASOMDER tarafindan kargilanmigtir.

Prof. Dr. Bahattin OZDEMIR’in moderatorliigiinde organizasyonun igleyi-
si, kisilerin dagilimi ve yonlendirmesi ASOMDER AKADEMIK tarafindan
saglanmigstir. Ayrica IV. Ulusal Ascilik Kampr siiresi boyunca ¢alistay igin
sekreteryay1 Samet AK ve Gozde YORUK vyiiriitmiistiir.

Calistay Isleyis Ozeti

1. Calistay konularinin belirlenmesi (Ascilik ve gastronomi uygulama
egitimleri ile ilgili temel konular nedir? Ana sorunlar nelerdir?),

2. Calisma komisyonlarinin olusturulmast,

3. Belirlenen komisyonlar neticesinde komisyon gruplarinin alt sorun-
lar1 belirlenmesi ve problem tanimi ¢6ziim 6nerileri getirmesi,

4. Sorunlarin ¢6ziimil i¢in komisyonlarca belirlenen ¢6ziim oOnerileri-
nin sunumu, tartismalar ve diizeltmeler,

5. Sonug bildirgesinin sunumu, gelecek ¢alisma konularini belirlenmesi,
dilek ve temenniler, kapanas.



ONLISANS VE LISANS DUZEYINDE .
GASTRONOMI EGITIMI VEREN OKULLARDAKI
UYGULAMA EGITIMLERI CALISTAYI RAPORU

GIRIS

Gastronomi giiniimiizde giderek popiilerlik kazanan bir alan olarak 6ne ¢ik-
maktadir. Uygulama ile ¢ok i¢ ice bir alan oldugu diisiiniilmekle birlikte son
yillarda akademik alanda da hizh bir gelisme kaydettigi goriilmektedir. Bu
gelismelere en ¢arpici drneklerden birini gastronomi ve aggilik alanindaki
egitim programlarinda gozlemlenen artis olusturmaktadir. Ozellikle tiniver-
sitelerde 6n lisans diizeyinde agcilik programlarinin, lisans diizeyinde ise
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinin yayginlastig: bilinmektedir.
Bu programlarda teorik derslerin yani sira uygulama dersleri de miifredatin
6nemli bir bolimiini olusturmaktadir.

Bu calistayin amaci as¢ilik ve gastronomi egitiminin ayrilmaz bir pargasi
olarak kabul edilen uygulama dersleri konusunu derinlemesine tartismaktir.
Bu ¢ercevede ¢alistay kapsaminda konunun uzmanlarinin goriis ve dnerileri
alinarak, uygulama dersleri ile ilgili sorunlarin tespiti ve sorunlara iligkin
¢Ozlim Onerilerinin gelistirilmesi amaglamistir.

Calistay, Ascilik Okulu Mezunlar Dernegi (ASOMDER) tarafindan Men-
gende bu yil dérdiinciisti diizenlenen Ulusal Ag¢ilik Kamprna katilan 54
tniversiteden 79 6gretim elemanu ile gerceklestirilmistir. Dort oturum ha-
linde yapilan ¢alistayin ilk oturumunda uygulama dersleri ile ilgili 81 sorun
alani tespit edilmis ve lizerinde ¢alisilacak dort ana baglik belirlenmistir.
Ogretim elemanlari, egitim programy, fiziki sartlar-altyapi-biit¢e ve égren-
ci seklinde siralanan basliklarinin her biri i¢in gruplar olusturulmus, ikinci
oturumda katilimci 6gretim elemanlar1 kendi gruplari igerisinde sorunlarin
tanimlar1 ve nedenlerini belirlemis ve sorunlara iliskin ¢6ziim onerilerini
geligtirmistir. Uciincii oturumda yapilan sunumlar ve alinan geri bildirim-
ler ile birlikte grup calismalarina nihai sekli verilmistir. Grup bagkanlar: ile
gerceklestirilen son oturumda rapor son seklini almistir. Grup ¢aligmalarina
iligkin metinler asagida sunulmaktadir.



Fotograf 1: Calistay Konularmnin Belirlenmesi

Fotograf 2: Calistay Konularinin Belirlenmesi



Fotograf 4: Calisma Komisyonlarinin Olusturulmas:



Fotograf 6: Calisma Komisyonlarinin Olusturulmast
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GRUP CALISMALARI

1. Grup: Ogretim Elemanlari

Grup Bagkani: Sami Sonat Ozdemir
Grup Sozciisii: Sami Sonat Ozdemir
Grup Uyeleri:

o Mehmet Sac¢ikarali

o Alper Isin

e Fuat Bayram

o Berker Ciftci

o Osman Cavus

o Alper Kurnaz

o Umit Carbuga

« Yener Silahsor

o Erdem Korkmaz

o Kiibra Saglam

o Okan Umut Simgsek

¢ Yeliz Demir

o Kiibra Erbil

o Ozkan Erdem
Sorun 1: Nicelik ve Nitelik Olarak Yetersizlik

« Coziim onerisi (On lisans)

On lisans programlarina bagvuracak dgretim elemanlar: icin ala-
nindan (gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlari, yiyecek-ige-
cek isletmeciligi, aile ekonomisi ve beslenme 6gretmenligi) lisans
mezunu olmak ve sektér deneyimine sahip olmak (Belgelendirmek
sartiyla lisans oncesindeki sektér deneyimi de dahil edilmelidir).



o Coziim Onerisi (Lisans)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programlarindaki 6gretim eleman-
lar1 igin alanindan lisans mezunu olmak ve lisansiistii egitim almig/
aliyor olmak (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimlerinde lisans
egitimi almis 6grencilerin giintimiizde nicelik ve nitelik olarak ye-
terli oldugu diistiniilmektedir).

o Ortak ¢6ziim onerisi (Nitelik)

Giincel mesleki gelismelere uyum saglayabilecek mesleki/kisisel
gelisimin tesvik edilmesi. Ornegin, dgretim elemanlarinin mesle-
ki gelisimi i¢in bagl oldugu kurumlardan alacaklar: resmi izinlerle
sektorde ¢alisma, kurum diginda alan ile ilgili etkinliklere katilma
ve benzeri imkanlarin saglanmasi veya Milli Egitim Bakanligi n-
daki uygulamalara benzer olarak zorunlu igbasi egitimlerinin geti-
rilmesi.

o Ortak ¢6ziim 6nerileri (Nicelik)

1) Her iki program igin uygulama maksimum saati baz alinarak uy-
gulama saatini tamamlayacak sayida 6gretim elemani alinmasi.

2) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali biinyesinde iki
ayr1 bilim dali olusturularak, ihtiyaca gore teorik ve uygulama
yeterliligine sahip 6gretim elemanlarinin bu bilim dallarinda is-
tihdam edilmesi (Bu ¢dziim 6nerilerinin uygulamaci/akademis-
yen ikilemini ortadan kaldiracag: diistintilmektedir).

« Siire/Vade

Yetkili kurumlarca gerekli degisikliklerin gerceklestirilmesiyle bir-
likte, kisa vadede uygulamaya gegilebilir.

« izlenecek Yontem

Birimlerin dahil olacag ortak akil toplantilar: ve ¢alistaylarin sayisi
ve kapsaminin artirilmasi yoluyla sorunlar ve ¢oztim o6nerilerinin
tiniversite ydnetimlerine ve Yiiksek Ogretim Kurulu'na (YOK) ulas-
tirilmast.
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Sorun 2: idareci - Ogretim Elemani Catismast
Alt Sorun 1: Kurum amirlerinin alan disindan gérevlendirilmesi
« Coziim Onerisi (Lisans)

Biinyesinde “Gastronomi” veya “Gastronomi ve Mutfak Sanatlari”
boliimleri bulunan kurum amirlerinin miimkiin oldugunca birim
igerisinden ve turizm alani kadrosunda gérev alan 6gretim eleman-
larindan secilmesi.

« Coziim Onerisi (On lisans)

“Agcilik” programlarinin dahil oldugu “Otel, Lokanta ve Tkram Hiz-
metleri” Boliimii idarecilerinin turizm ile ilgili bir alandan olmas.

Alt Sorun 2: Mutfak atdlyelerinin ve demirbaglarin béliimde gorev yapan
tek bir 6gretim elemanina zimmetlenmesi veya sorumlulugu-
nun verilmesi.

o Coziim Onerisi

Sorumlulugun fakiilte/yiiksekokul biinyesinde gorev yapan bir idari
personele veya 6gretim elemanlarindan olusturulacak bir komisyo-
na verilmesi.

Alt Sorun 3: Idarecilerin iiniversite organizasyonlarinda gretim elemanla-
rin1 ikramlarin hazirlanmasindan ve/veya mutfakta iire-
tilen ve ticari faaliyetlere konu olan iirlinlerin tretimi ve
satigindan sorumlu tutmasi

« Coziim Onerisi
Usta 6gretici istthdam etmek veya kurum digindan hizmet alimi
» Siire/Vade

Yetkili kurumlarca gerekli degisikliklerin gerceklestirilmesiyle bir-
likte kisa vadede uygulamaya gegilebilir.

o izlenecek Yontemler

1) Universite yonetimlerinin i¢ degerlendirme toplantilarinda ku-
rum amirlerinin atanmasi ve gorevlendirmelerinin alan dahilin-
de yapilmasina yonelik karar almasinin saglanmasi
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2) Kurum idari yonetimi ve boliim yonetimlerinin uygulama mut-
fagiyla ilgili sorumluluk paylagtirilmasinda belirtilen ¢6ziim
Onerisi dogrultusunda hareket etmesi.

Sorun 3: Uygulama Dersleri I¢in Disaridan Gérevlendirilen Usta Ogretici-
lerin Yetkinligi

« Coziim Onerileri

1) Uygulama dersleri i¢in kisa donemli olarak 6zel sektérden gorev-
lendirilecek usta 6greticilerin herhangi bir alanda orgiin egitim
almis olmasi.

2) Boliim kurulunca sozlii miilakat gerceklestirilmesi.
« Siire/Vade

Yetkili birimlerce ders dagilimlar ile ilgili uygulamalarda gerekli
degisikliklerin gerceklestirilmesiyle birlikte, kisa vadede uygulama-
ya gegilebilir.

« izlenecek Yontem

Disaridan usta 6gretici gorevlendirilmesi gerekli goriilen dersler ve
bu derslerde gorevlendirilecek usta 6greticilerin belirlenmesine ilis-
kin béliim kurulu kararr alinmast.
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2. Grup: Egitim Programi

Grup Bagkani: Ozge Se¢meler
Grup Sozciisii: Ozge Segmeler
Grup Uyeleri:

« Dilek Kogak

o Ceyhun Yiiksel

o Sema Ekincek

o Cansu Agan

« Giilgin Algan Ozkok

o Bahar Guimig

o Cengiz Han Alabacak

o Sultan Yiiksekkaya

o Esra Zivali

o Ahmet Ahiskali

 Hasan Goksu

o Afitap Bulut

o Erhan Akarcay

« Osman Giildemir
Sorun 1: Miifredat

Alt Sorun 1: Miifredatlardaki farkliliklar nedeni ile yasanan problemler:
Ogrencilerin programdan ayrilmasi, bazi okullarda gastro-
nomi miifredatinin agcilik miifredat: ile ayni olmasi, miifre-
data turizm/isletme derslerinin zorunlu olarak koyulmas:

+ Coziim Onerileri
1) Cekirdek miifredat olusturulmasi

2) Temel ders igeriklerinin ayni olmasi, ders igeriklerinde ortiisme
ve tekrardan kaginilmasi
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Ascilik Programi igin:
o Pisirme yontemleri dersinin bir derste toplanmasi
« Birinci ve ikinci sinifta Tiirk Mutfagina yer verilmesi

o Birinci sinifta Beslenme ilkeleri ve Meni Planlama dersinin bu-
lunmasi,

« Maliyet Kontrolii dersinin koyulmasi,

« Gastronomi Tarihi ve Akimlar1 dersinin zorunlu olarak koyulma-
s1,

« lletisim derslerine yer verilmesi (tiiketici davranisi, Insan kaynak-
lar1 ve kendini ifade),

» Temel Sanat Egitimi verilmesi
Gastronomi Programi i¢in:

o Gida bilimi, kiiltiir, isletme, sanat alanlarina yonelik cesitlendiril-
mesi

« Kiiltiir: Yemek kiiltiirt ve sosyolojisi

o Isletme: Maliyet kontrolii, Muhasebe, Stok yonetimi, Finansal yo-
netim, Insan kaynaklar1 Yonetimi, Pazarlama, Girigimcilik

o Turizm: Yiyecek icecek hizmetleri, Uygulamali servis dersleri
» Gida bilimi: Gida Giivenligi ve Hijyeni, Beslenme, Mutfak Kimyasi

o Mutfak uygulama: Temel mutfak teknikleri, Unlu mamuller, Yore-
sel Mutfak, Diinya mutfags, Icecekler, Pastacilik

« Gida Politikas1 ve Mevzuati
» Sanat: Temel Sanat Egitimleri
Alt Sorun 2: Se¢meleri derslerdeki gesitliligin az olmasi
+ Coziim Onerileri
1) Alandaki yeniliklerin yansitilmas: (Molekiiler gastronomi vb.)
2) Uygulamali derslerde Osmanli ve Saray Mutfagina yer verilmesi

3) Gastronominin kiiltiir boyutunu tamamlayan derslerin konul-
mast

4) Bahge uygulamalari ve tarim dersinin eklenmesi
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5) Gastronomi yazarlifi, yiyecek stilistligi ve yemek fotografcilig
gibi sanatsal derslerin se¢meli derslere eklenmesi

Alt Sorun 3: {5 giivenligi ve Saglig1 agisindan mutfak kazalarinin yasanmasi

« Coziim Onerisi: Is giivenligi ve Tlkyardima miifredatta yer veril-
mesi

Alt Sorun 4: Servis derslerinde eksiklik olmas1

« Coziim Onerisi: Servis dersinin zorunlu okutulmasi ve uygulanabi-
lir olmas: (Ziyafet uygulamalar1 dersi vb.)

Alt Sorun 5: Ders igerikleri ve sektor beklentisi farki
+ Coziim Onerileri

1) Ders icerikleri belirlenirken sektorle irtibat kurarak belirlenmesi
ve giincellenmesi

2) Mesleki uygulama dersinin sektorde gergeklestirilmesinin sag-
lanmasi

Alt Sorun 6: Basili materyal eksikliginin bulunmas:
« Coziim Onerileri
1) Telif ve geviri eserlerin 6zendirilmesi ve tesvik edilmesi

2) Uzman sef ve 6gretim elemanlarinin ortak caligmast ile yayinla-
nacak basili materyallerin tesvik edilmesi

3) Universitelerarasi i birligi ile ihtiyacin belirlenmesi

4) Ogrencilerin yabanci dil diizeyinin artirilarak yabanci kaynaklari
kullanmasinin saglanmasi

Alt Sorun 7: Uygulama derslerinde dl¢me ve degerlendirme kriterlerinin
net olmamasi

« Coziim Onerileri

1) Ogretim elemanlarinin egiticinin egitimi kapsaminda 6lgme de-
gerlendirme teknikleri konusunda bilgilendirilmesi

2) Uygulama derslerinde kullanilabilecek “Rubrik yontemi” gibi
6lgme degerlendirme kriterleri konusunda rehberlerin yayinlan-
masl
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Alt Sorun 8: Yabanci dil egitimleri ve yabanci dilde uygulama egitiminde
yetersizlik

« Coziim Onerileri
1) Secenekli olarak hazirlik sinifinin okutulmasi (ingilizce)

2) Se¢meli derslerde diger yabanci diller belirlenirken sektoriin ih-
tiyaglarinin goz 6niinde bulundurulmasi

3) Ogretim elemant alirken yabanci dil bilgisinin gz éniinde bu-
lundurulmas:

4) Ascilik béliimlerinde yiiz yiize Ingilizce dersinin olmast
5) Erasmus programinda staj imkanlarinin arttirilmasi
Alt Sorun 9: Ders igeriklerinde tekrarlar olmasi
« Coziim Onerileri

1) Program kapsaminda alandan uzman kisilerin bir araya gelerek
ders igeriklerinin olusturulmasi

2) Ders kitaplarinin ve uygulama videolarinin modiil olarak ¢evri-
mici ortamda paylagilmasi

Sorun 2: Staj: Staj siiresi ve tarihlerinin sektor ihtiyaglarina uyumlu olma-
masi

o Coziim Onerileri

1) Akademik takvim bitis ve baslangi¢ tarihlerinde sektor talepleri
dogrultusunda degisiklik yapilabilmesi icin sektor-iiniversite is

birliginin saglanmasi

2) Staj siiresinin 60 is giiniinden az olmamasi konusunda standar-
din olusturulmast

3) Ogretim elemanlarinin sektorle is birligini artirmasi
Sorun 3: Lisansiistli Egitim

Alt Sorun 1: Yeterli lisansiistli programinin olmamasi nedeni ile miifredat-
lar1 uygulayabilecek yetkin akademisyen yetistirilememesi

« Coziim Onerisi: Universitelerin lisansiistii programi agmasinin tes-
vik edilmesi ve YOK tarafindan bagvuran yetkin iiniversitelerin li-
sansiistii program agmasina onay verilmesi
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Alt Sorun 2: Gastronomideki uzmanlik alanlarinin gesitliliginin az olmasi

« Coziim Onerisi: Gastronomideki uzmanlik alanlarinin artirilmasi
ve belirlenmesi (Gida bilimi, Turizm/Isletme, Mutfak Sanatlar, kiil-
tiir ve sosyoloji, sanat)

Sorun 4: Akreditasyon

Alt Sorun 1: Uluslararasi akredite edilmis Gastronomi ve Ascilik boliimle-
rinin az olmasi

« Coziim Onerileri

1) WACS, City & Guilds ve AHA gibi akreditasyon kuruluslarinin
gereklilikleri konusunda boliimlerin bilgilendirilmesi

2) Tirkiyede ilgili akreditasyon kuruluslarmin temsilcilerinin ol-
masinin tesvik edilmesi

Alt Sorun 2: Ulusal Akreditasyon kurulusunun olmamasi
« Coziim Onerileri

1) Ulusal akreditasyon kurulug aragtirmasinin (TURKAK, MUDEK
vb.) yapilip ilgili kuruluglarin akreditasyon kapsamina (Gastro-
nomi ve Ascilik Boliimleri akreditasyonu) alim talebin iletilmesi
ve se¢ilmis bir komisyonun standart dokiiman yayinlamasi

2) Denetgi havuzunun sef ve 6gretim tiyelerinden olusturulmasi
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3. Grup: Fiziki Sartlar- Altyapi-Biitce

Grup Bagkan1: Orhan Uludag
Grup Sozcisti: Ciineyt Ates
Grup Uyeleri:

« Selin Ilsay

o Zeynep Tug

» Tugba Beyazkaya

o Emre Oztiirk

o Ahsen Bur¢in Himmetagaoglu

» Duygu Babat

e Nurudin Kidiraliev

o Ufuk Samav

o Bitkre Aslan

o Ceyhun Ucuk

o Esat Kastambollu

« Taner Oztiirk

« Figen Yiice

o Adem Arman

Sorun 1: Sarf Malzemelerinin Temini/Biitce Plan1: Universitelerin sarf mal-
zemeler igin yeterli biitge ayirmamasi.

« Coziim Onerileri:

1) Biitge olusturulmadan agcilik ve gastronomi programlarinin agil-
mamast

2) YOK tarafindan bu konuda yaptirim uygulanmasi
3) Ek biitce i¢in protokol anlagmasina gidilerek sponsor saglanmasi

4) Yemek yarigmalar i¢in ek biit¢e ayrilmasi
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Sorun 2: Egitim Mutfaklarinin Planlanmast: Egitim mutfag: kriterlerinin
belirlenememesi.

+ Coziim Onerileri:
1) Endiistriyel mutfak ile egitim mutfagi ayriminin yapilmasi

2) Mutfak planlamas: yapilirken uzman goriisii alinmasi ve uygula-
ma egitiminin en fazla 20-25 kisilik siniflarda yapilmasi.

3) Ogrenci sayisina uygun biiyiikliikte egitim mutfaginin planlan-
mast

4) YOK tarafindan denetimlerin yapilarak kontenjanlarin arttiril-
mamasl

5) Egitim mutfaklarinda 6grencilere malzeme dagitimi asamasinda
tek bir merkez olmasi

6) Mutfagi olmayan béliimlere YOK tarafindan onay verilmemesi
7) Mutfak planlamas yapilirken ergonomiye dikkat edilmesi
Sorun 3: Altyap1 Sorunlar:: Altyap: plani yapilmadan mutfagin kurulmas.
« Coziim Onerileri:

1) Is giivenligi ve igci saghg kriterlerine uygun mutfak plani yapil-
masl

2) Cevre yonetim sistemleri dahilinde altyapinin olusturulmast
3) Is giivenliginde danismanlik alinmasi

4) Ig denetimin saglanmast

5) Engelsiz mutfak alanlarinin olusturulmasi

6) Egitim mutfaklarinin havalandirma, aydinlatma ve giderler aci-
sindan uygun olmasi

Sorun 4: Gida Uriinleri Tedarik Sorunu: Uygulama dersleri icin gerekli olan
malzemelerin yeterli tedarik¢i olmamasi nedeniyle temin edile-
memesi.

« Coziim Onerileri:
1) En yakin il ve ilgelerdeki tedarikgiler ile is birligi yapilmas:

2) Kardes okul projesi ile imkanlar dahilinde tiriin takas: yapilmasi.
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3) Universite biinyesinde uygulama seralarinin olusturulmast, 6g-
rencilerin temel tarim bilgisi almalarinin saglanmas, iiriine say-
g1 ve stirdiirtilebilirligin saglanmasi

4) 11 veya ilgelerdeki ciftci kooperatifleri ile iiriin tedarigi konusun-
da is birligi yapilmas:

5) Malzeme temininde Saglik, Kiiltiir ve Spor Dairesi Bagkanlig1
(SKS) ile is birligine gidilmesi

Sorun 5: Teknik Donanim ve Uzman: Mutfaklarda yaganan teknik ve do-
nanimsal problemleri ¢6zecek nitelikte personel eksikligi olmasi.

o Coziim Onerileri:

1) Ascilik ve gastronomi programlarinda egitimli laborant/mutfak
sorumlusu veya teknisyeninin istihdam edilmesi

2) Teknik donanimlarin dogru kullanilabilmesi i¢in kullanim tali-
matlarinin olusturularak goriiniir yerlere asilmasi

3) Teknik donanimlarin dogru kullanilmas: konusunda 6grencilere
ve Ogretim tiyelerine gerekli egitimlerin verilmesi

Sorun 6: Is Saglig1 ve Giivenligi: Is saglig1 ve giivenligi kriterlerinin dikkate
alinmamasi/uygulanmamasi.

o Coziim Onerileri:

1) Ilk yardim egitimlerinin verilmesi ve ilk yardim dolabinin olus-
turulmasi

2) Yangin tiipii, kovasi, battaniyesi gibi malzemelerin bulunmasi ve
yangin egitiminin alinmasi

3) Zemin, duvar ve tavanda mutfaga uygun malzemelerin kullanil-
mast

4) Is saglig1 ve giivenligine uygun iiniforma ve ayakkabi secimi
5) Is giivenligi ile ilgili uyar1 levhalarinin hazirlanmasi

6) Ogrencilerden ve 6gretim iiyelerinden (uygulama derslerine gi-
ren) 6 ayda bir portdr muayenesinin istenmesi

7) Risk yonetimi ¢alismalarinin yapilmast.
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4. Grup: Ogrenci

Grup Bagkant: Erkan Celik
Grup Sozciisii: Ahu Sezgin
Grup Uyeleri:

o Ufuk Ates

« Haci Ahmet Cakur

o Fatih Yildirim

o Cemil Uslu

« Tanya Kilitkayali

« Firdevs Yonet Eren

« Seyhan Dogruyol Ozdokur

o Ali Sen

« Gaye Kizilcalioglu

o Sercan Benli

o Emrah Yildiz

o Erdogan Bozan

o Ali Kemal Kemer

o Mehmet Fatih Kayran

Sorun 1: Saglik Raporu: Uygulama yapilan alanlardaki 6grencilerde bulagici
hastalik ya da mutfak ¢aligmasini engelleyecek durumlara sahip
ogrencilerin saglik raporuyla durumlarinin belirlenmesi.

o Coziim Onerileri:

1) Dénem baslarinda kayitlarda yilda iki defa 6grencilerin saghik
durumlarini gosteren rapor istenmesi ve saglik raporunun kap-
saminin genis tutulmasi.

2) OSYM kilavuzunda saglik raporu alinmasi gerektiginin belirtil-
mesi.
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Sorun 2: Ogrenci Fazlaligi: YOK tarafindan belirlenen kontenjanlarin ders-
lerin etkili islenisine uygun olarak diizenlenmemis olmasi, bu du-
rumun uygulama derslerinin kalitesini ve verimliligini olumsuz
yonde etkilemesi.

« Coziim Onerileri:

1) YOKe baglh tiim Meslek Yiiksekokullar1 (MYO) ve Gastronomi
béliimleri kapasitelerini gerekgelere dayandirip YOKe rapor ha-
linde sunulmalidir. Bu konuda STK’lardan da destek alinabilir.

2) OSYM Tercih kilavuzunda Ascilik ve Gastronomi Programlarini
tercih edecek 6grencilerden belli bir miktar paranin alinacag; ile
ilgili madde bulunmas.

Sorun 3: Ogrenci Profili: On lisans ve lisans diizeyinde uygulamali egitim
veren birimleri tercih eden 6grencilerin profillerinin uygunlugu-
nun saglanamamast.

« Coziim Onerileri:

1) On lisans programlari igin miilakat sisteminin getirilmesi ile 6g-
renci profilinin istenen hale getirilmesi.

2) Gastronomi 6grencileri i¢in yalnizca ag¢1 olunacagi algisinin de-
gistirilmesi.
Sorun 4: Istihdam Sorunu: MYO’larin aggilik programlari ve gastronomi

boéliimlerinin 6grencilerinin mezun olduktan sonra isletmelerde
istthdaminin az olmasi

« Coziim Onerileri:
1) Sektorde asgilik belgesi olmayanlarin ¢alistirilmamasi

2) Ogrencilerin 6zel sektor ve okul is birligi ile dogru isletmelerde
¢alismaya yonlendirilmesi.

3) Kariyer giinlerinden etkin sekilde faydalanilmasa.

Sorun 5: Staj Sorunu: MYO’lar1 ascilik programlar ve gastronomi boliimil
ogrencilerinin staj siirelerinin dgrencinin ve sektoriin ihtiyaclari-
n1 karsilamamast
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« Coziim Onerileri:

1) Akademik takvimin turizm sezonunun baslangici ile uyumlu
hale getirilmesi ve bunun egitimin bir pargasi oldugunun dikkate
alinarak diger boliimlerden ayrilmasi.

2) 30 is glinii olarak belirlenen staj siiresinin istege bagl olarak art-
tirtlmasi ve sektor ve 6grencinin ihtiyacini karsilayabilir hale ge-
tirilmesi.

3) Okul sektor is birliginin arttirilip gerekli protokollerin imzalanmast.

4) Staja giden 6grencilerin danigmanlari tarafindan ciddiyetle takip
edilmesi (Isyerine giderek, telefonla kontrol, habersiz kontrolle-
rin yapilarak masraflarin okul tarafindan karsilanmasi).

5) Erasmus staj hareketliligine as¢ilik programinin da eklenmesi.

Sorun 6: Ogrencilerin Hazir Bulunuslugu: On bilgi ile desteklenmesi gere-
ken uygulama egitimlerinin islenmesinde 6grencilerin dikkatsiz-
liginin 6nlenmesi ve teorik bilginin uygulamaya yoneltilememesi.

+ Coziim Onerileri:
1) Kisisel bakim ve hijyene dikkat edilmesi,

2) Is Saghg1 ve Giivenligi (ISG) kurallarina uygun kiyafet ve dona-
nimlarla derse katilimlarinin saglanmasi

3) Alanlaryla ilgili ISG kurallar1 hakkinda égrencilerin bilinglen-
dirilmesi.

Sorun 7: Sosyal Programlara Katiim Zorlugu: Ogrencilerin egitimlerini
destekleyecek egitim dis1 faaliyetlerinde bulunamamasi, zaman
ve maddi kaynak harcanmasi gerektiren bu faaliyetlerin okullar
tarafindan desteklenmemesi.

+ Coziim Onerileri:

1) Firma egitimlerinin ve aktivitelerinin takibi ve 6grencilerin kati-
liminin tesvik edilmesi (Gastronometro, Gastromasa vb.)

2) Kiiltiir programlarinin ve gastronomi turlarinin arttirilmasi.

3) Yarigma ve benzeri egitimlerde 6grencilerin paylasma ve kaynas-
ma ortaminin yaratllmaSL

4) Yilik 6demelerin organizasyonlar i¢in 6nceden belirlenip akti-
vitelere katilim i¢in destek verilmesi ve cesitliligin arttirilmasi.
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SONUC

Ascilik ve gastronomi egitimi kapsaminda uygulama dersleri konusunu de-
rinlemesine tartigmay1 amaglayan bu calistay sonucunda 6gretim elemanla-
r1, egitim programy, fiziki sartlar-altyapi-biitce ve 6grenci seklinde dort ana
baslik tespit edilmis, bu bagliklar altindaki sorunlar tanimlanmis ve ¢6ziim
onerileri sunulmustur.

Ogretim elemanlart ile ilgili olarak ii¢ ana sorun alani nicelik ve nitelik ola-
rak yetersizlikler, idareci ve 6gretim elemani gatigmasi ve usta dgreticilerin
yetkinligi seklinde siralanmistir. Bu sorunlarin ¢dziimiine iligkin ise bas-
vurularin degerlendirilmesinde ol¢iitler kullanilmasi, mesleki gelisim i¢in
olanaklar yaratilmasi, alanla ilgili idarecilerin (b6liim baskanlari, program
koordinatorleri gibi) gorevlendirilmesi, usta 6gretici istthdaminda esas ali-
nacak niteliklerin belirlenmesi vb. 6neriler gelistirilmistir.

Egitim programlar ile ilgili olarak dort ana sorun alani miifredat, staj, lisan-
stistil egitim ve akreditasyon olarak belirlenmistir. Bu sorunlarin ¢6ziimiine
iliskin gekirdek miifredatin olusturulmasi ve segmeli dersler ile programla-
rin gesitlendirilmesi, 6gretim elemanlarinin uygulamali derslerdeki 6grenci
basarisinin 6l¢iilmesi hakkinda bilgilendirilmesi, uygulama derslerine 6zgii
ders materyallerinin gelistirilmesi, gastronomi egitiminin diger uzmanhk
alanlari ile zenginlestirilmesi, staj siiresinde diizenleme yapilmast, lisansiis-
til egitim programlarmin artirilmasi, uluslararasi akreditasyon kurumlari
hakkinda bilgi edinilmesi ve gastronomiye 6zgii ulusal akreditasyon siste-
minin gelistirilmesi gibi 6neriler gelistirilmistir.

Fiziki sartlar- altyap: ve biitge ile ilgili olarak alt1 ana sorun alani sarf mal-
zemelerin temini ve biitge plani, egitim mutfaklarinin planlanmasi, altyap:
sorunlari, gida triinleri tedarik sorunu, teknik donanim ve uzman ile is sag-
lig1-giivenligi olarak belirlenmistir. Bu sorunlarin ¢éziimiine iliskin prog-
ramlarin agilmasi sirasinda biitgelerin belirlenmesi, uzman goriisii alinarak
uygulama mutfaklarinin planlanmasi, engelsiz mutfak alanlarinin olustu-
rulmast, tedarikgiler ile is birligi yapilmas, tiniversite biinyesinde uygulama
seralarinin olusturulmasi, uygulama alanlar icin laborant/teknisyen istih-
daminin saglanmasi, dgrencilere portér muayenelerinin yaptirilmasi vb.
oOneriler gelistirilmigtir.
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Ogrenciler ile ilgili olarak yedi ana sorun alani saglik raporu, dgrenci fazlali-
81, 6grenci profili, istihdam sorunu, staj sorunu, 6grencilerin hazir bulunus-
lugu, 6grencilerin sosyal programlara katilim zorlugu olarak belirlenmistir.
Bu sorunlarin ¢éziimiine iliskin kapsaml saglik raporu alinmasi, konten-
janlarin béliimlere uygun olarak belirlenmesi, akademik takvimin diizen-
lenmesi, 6grencilerin uygulama derslerine giris kriterlerinin belirlenmesi,
firma egitimlerine ve yarigmalara katilim saglanmasi vb. 6neriler gelistiril-
migtir.

Calistay konusunda uzman katilime1 6gretim elemanlarinin goriislerini ige-
ren bu raporda sunulan ¢6ziim 6nerileri on lisans diizeyinde as¢ilik progra-
mu ve lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda verilen
uygulama dersleri ile ilgili sorunlarin giderilmesinde ilgililere yol gdsterici
niteliktedir. Ancak s6z konusu programlardaki egitimlerin diger sorunlari-
nin tespitine ve ¢oztimiine iliskin bir dizi ¢aligtayin yapilmasi gerekmektedir.
Bu baglamda calistayimiz kapsaminda da dile getirilen ders materyallerinin
gelistirilmesi, staj uygulamalari, ¢ekirdek miifredatlarin olusturulmasi, ye-
mek yarigmalar1 gibi konularda yeni ¢aligtaylarin diizenlenmesi 6nerilebilir.
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IV. ULUSAL ASCILIK KAMPI CALISTAYI' NDAN
FOTOGRAFLAR
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