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GIRIS

Yiiksekogretim seviyesinde asc¢ilik ve gastronomi egitimi On lisans ve lisans
programlarinda ¢ok sayida tiniversite biinyesinde siirdiiriilmektedir. Bu programlarin
basaris1 ve egitim kalitesi acisindan ders katologlar1 ve ders igeriklerinin biiylik bir
onem tasidig1 bilinmektedir. Diger taraftan ascilik ve gastronomi programlarinda
yogun bie sekilde uygulamali dersler de verilmekteye caligilmaktadir. Ancak
uygulama derslerinde malzeme temini ve finansman1i konusunda sorunlar
yasanmaktadir.

Bu calistayin amaci ascilik ve gastronomi egitiminin kalitesinde belirleyici oldugu
diistiniilen ders igeriklerinin tartisilmasi; bununla birlikte uygulamali derslerde
yasanan ~ maddi  sikintilarm  asilmasinda  yararlanilabilecek = yontemlerin
degerlendirilmesidir. Bu ¢ercevede calistay kapsaminda konunun uzmanlarmin goriis
ve Onerileri alinarak, ders icerikleri ile ilgili mevcut sorunlarin tespiti ve ders
kataloglarinin olusturulmasinda yol gosterici olabilecek bir rehber olusturulmasi
amacglanmigtir. Ayrica uygulama derslerinde malzeme temini yontemlerine iliskin
kapsamli bir degerlendirmeye dayali olarak oneriler sunulmasi da hedeflenmistir.

Calistay, As¢ilik Okulu Mezunlar Dernegi (ASOMDER) tarafindan Mengen’de bu yil
besincisi diizenlenen Ulusal Ascilik Kampi’na katilan 56 iiniversiteden 69 6gretim
eleman ile gergeklestirilmistir. DOrt oturum halinde yapilan ¢alistayi ilk oturumunda
as¢ilik ve gastronomi programlar1 i¢in On lisans ve lisans diizeylerinde 6grenme
kazanimlar1; ders igerikleri ile ilgili olarak da mevcut sorunlar tespit edilmistir. Yine
ilk otutumda uygulamali derslerde yasanan maddi sikintilarin asilmasinda
yararlanilabilecek olas1 yontemlere iliskin tespitler yapilmistir. Boylece iizerinde
caligilacak dort ana baslik belirlenmistir. Uygulamali dersler, Gastronomi ve sanat
dersleri, Isletmecilik ve turizmle ilgili dersler ve Uygulamali derslerdeki maddi
sorunlar seklinde siralanan basliklarin her biri i¢in ¢alisma gruplar1 olusturulmus,
ikinci oturumda katilime1 6gretim elemanlar1 kendi gruplari igerisinde calismis ve
onerilerini gelistirmistir. Ugiincii oturumda yapilan sunumlar ve alman geri bildirimler
ile birlikte grup c¢aligmalarina nihai sekli verilmistir. Grup bagkanlar1 ile
gerceklestirilen son oturumda rapor son seklini almistir. Ek 1°de ilk oturumun ¢iktilari
yer almaktadir. Ek 2’de de ¢alisma gruplar1 igin olusturulan sablonlar bulunmaktadir.
Grup caligmalarma iliskin metinler asagida sunulmaktadir.



|. CALISMA GRUBU: UYGULAMALI DERSLER

Grup Bagkani ve Sozciisii
Selma ATABEY

Grup Uyeleri

Fethi Oykun ONDER
Mustafa Emre SIRIN
Memet SAHAN

Giilgin ALGAN OZKOK
Ceyhun YUKSEL
Sultan YUKSEKKAYA
Fatma ARIN

Arzu ODUNKIRAN
Esra OZKAN ONEM
Senay DEMIR
Miinevver GURG

Figen YUCE

Ozge ATASOY

Gamze EGE

Ogrenme kazanimlar

Mutfak yonetimini bilir ve uygular.

Temel pisirme ve dograma tekniklerini bilir ve uygular.

Tiirk Mutfagi’nin pisirme ve dograma tekniklerini uygular.

Yoresel yemekleri tanir ve uygular.

Gida malzemelerini tanir ve regetelerde kullanir. (Deniz iirlinleri ve baliklar,
Tahil ve Tahil triinleri, Kurubaklagiller, Kasaplik etler, Kiimes hayvanlari
etleri, Av hayvanlar1 ve etleri, Otlar ve taze baharatlat, Meyve ve sebzeler,
Yemek iiretiminde kullanilan Alkollii ve Alkolsiiz icecekler, Siit ve siit
triinleri)

Arag-gereg kullanabilme becerisine sahip olur.

Mutfak bilgisi ve terminolojisine hakim olur.

Pigirilen yemeklerin porsiyonlanma sekli (garnitiir, sos, ana yemek, tabak
dizayni, temel seviye ve ileri seviye) , servis sekli ve yeme sekli hakkinda
bilgi sahibi olup uygular.

Diinya mutfaklarina hakimdir ve uygular.

Ozellikli beslenme (cocuk, hamile, yasl, sporcu, hastalik durumlari)
regetelerini hazirlar.

Hijyen ve sanitasyon kurallarmi bilir ve eksiksiz uygular.

Atik yOnetimi (mutfak atiklarinin geri doniisim uygulamalarini bilmesi)
konusunda bilgi sahibi olur.

Mutfak otomasyon sistemlerini (standart regete ousturmak vb.) etkin sekilde
kullanir.

Is giivenligi ve isci saglig1 bilgilerine hakim olur ve uygular.

[k yardim bilgisine sahip olur ve olas1 bir kaza durumunda uygular.



Ders katalogu icerisindeki agirhgi
Onlisans egitimi i¢in %30 teorik %70 uygulama
Lisans egitimi i¢in %50 teorik %50 uygulama

Grup dersleri

Onlisans ve lisans diizeyinde ortak olanlar
- Pisirme Yontemleri I-11

Ekmek Uretimi

Ziyafet Mutfagi

Diinya Mutfaklar

Yiyecek Igecek Servisi

Temel Mutfak Uygulamalar1 (Stoklar, soslar vb.)
Mutfak Otomasyonu ( Menti, standart regete olusturma vb.)

Pastane Uriinleri I-11

Osmanli Saray Mutfagi
Yoresel Tirk Mutfaklar: I-11
Soguk Mutfak ve Biife Hazirligi

Lisans diizeyinde farkl olanlar
- Yiyecek igecek Stilistligi

Mutfak akimlari
Duyusal Analiz

Deneysel Mutfak (Uriin gelistirme)

Gosteri Mutfagi (Show mutfag)

Grup derslerinin amaci ve igerigi

Dersin ad Amaci Icerigi

Pisirme Yontemleri I-1l | Geleneksel ve uluslararasi | Uluslararast dograma ve pisirme
dograma ve pisirme | teknikleri
tekniklerini uygulayabilmek.

Pastane Uriinleri I-11 Sithi ve unlu mamilleri | Siitli {rlinler, serbetli tathlar,
hazirlama ve sunma becerisine | meyve tathlari, hamur gesitleri.
sahip olmalar1
amaclanmaktadir.

Ekmek Uretimi Geleneksel ve uluslararasi | Geleneksel ve uluslararasi ekmek
ekmek c¢esitlerini bilmeleri ve | ¢esitleri.
hazirlamalar1
amaclanmaktadir.

Osmanli Saray Mutfagr | Osmanli  saray mutfaginin | Osmanh saray mutfaginda
ozelliklerini bilme, yiyecek ve | pilavlar, c¢orbalar, et yemekleri,
iceceklerini hazirlayabilme | baklagil yemekleri, tathilar ve
amaclanmaktadir. serbetler.

Yoresel Tiirk | Turkiye’deki tiim bolge ve | Tirk mutfagina 06zgii ¢orbalar,

Mutfaklari I-11 illerin yemek ve igeceklerini | sebze ve baklagil yemekleri,

bilme ve hazirlayabilme.

dolma ve sarmalar, et ve sakatat
yemekleri, pilavlar ve makarnalar
ile bolge bolge yoresel Tiirk
mutfagi uygulamalar1.

Soguk Mutfak ve Biife

Soguk orddvr, zeytinyaglilar,

Soguk  orddvr, zeytinyaglilar,
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Hazirlig1

mezeler, salatalar, peynirler ve
sarkditeri Uirtinlerinin hazirligmi
ve sunumunu yapabilme.

mezeler, salatalar, peynirler ve
sarkiiteri tirtinleri.

Ziyafet Mutfagi Banket, kokteyl,  kurudite | Banket, kokteyl, kurudite.
hazirlayabilme ve sunabilme
Diinya Mutfaklar1 Farkli iilkelerin mutfak | Fransa mutfagi, Italyan mutfagi,
kiiltiirlerinin taninmasi yiyecek | Uzakdogu mutfagi, Kuzey ve
ve iceceklerinin hazirlanmasi | Giiney Amerika mutfagi, Ispanya
becerisi kazandirma. mutfagi, Hint mutfagi ve diger
iilke mutfaklar
Yiyecek Icecek Servisi | Uluslararas: servis tekniklerini | Fransiz servisi, Ingiliz servisi, Rus
bilme ve uygulama servisi, Amerikan servisi, kuver
acma, mise an place uygulamalari.
Temel Mutfak | Stok, sos, fond ve c¢orbalar1 | Stok, sos, fond ve ¢orbalar.
Uygulamalar1 (Stoklar, | bilme ve hazirlayabilme
soslar vb.)
Mutfak  Otomasyonu | Menii gesitlerini tanima ve | Menii ¢esitleri, menii planlama ve

(Menii, standart regete
olusturma vb.)

menii planlamas1 yapabilme ve
standart regete olusturabilme

standart regete.

Yiyecek icecek | Tabaklama, dekor ve | Tabaklama, dekor ve
Stilistligi ve | fotograflama becerisine sahip | fotograflama.
Fotorafciligi olma
Deneysel Mutfak (Uriin | Yeni bir {iriin gelistirmenin | Yeni {iriin gelistirme ve imza
gelistirme asamalarmi bilmeleri ve imza | tabaklari.

tabaklar1 olusturabilmeleri

amaglanmaktadir.
Mutfak akimlar1 Giincel mutfak akimlarini | Fast food, Slow food, Molekiiler

teorik ve uygulamali olarak
bilmek.

mutfak, Yesil Mutfak, Fiizyon
mutfak, Row food, yasayan
mutfak, siirdiiriilebilir mutfak vb.

Duyusal Analiz

Yiyecekleri duyu organlariyla

Duyusal analizin ilkeleri, gidalarin

tat, doku, kivam ve koku | duyusal nitelikleri, duyusal
anlaminda test edebilme ve | 6lclimleri etkileyen  faktorler,
ayirt edebilme yetenegi | duyusal analiz laboratuvarlarmin
kazandirmak. hazirlanmasi, panelist se¢imi ve
egitimi, duyu organlarinin yapisi
ve algilamadaki rolleri.
Gosteri Mutfagi (Show | Trang, Flambe ve Fondii | Trans, Flambe ve Fondii.
mutfagi) konularinda bilgi ve beceri
sahibi olabilmeleri
amaglanmaktadir.




Degerlendirme ve Oneriler

Lisans ve Onlisans programmm ilk iki yilinda ortak ders katalogu
uygulanabilirse dikey ve yatay gecislerde yasanan kredi ve AKTS sorunu
ortadan kalkabilecektir.

Uygulamaya agirlik verebilmek, sektorde ogrencilerin daha fazla wvakit
gecirmelerini  saglamak amaciyla i¢ donem (three master) sistemi
uygulanabilir.

On lisans programlar1 i¢in 3+1 sistemi (ii¢ yartyil ders, bir yariyil staj)
uygulanarak 6grencinin isletmede staj yapma olanagi artirilabilir.

Lisans programlari i¢in stajlarin kaldirilarak is basi egitimi (teorik dersler
bitirildikten sonra dordiincii yilda tiim yil ve bir yariyil boyunca sektorde
egitimin verilmesi) uygulamasi diisiintilebilir.

On lisans programinda bulunmayan lisans dersleri 6n lisans 6grencileri igin
segmeli olarak ders kataloglarina ilave edilebilir.

Standart regetelerin gelistirilmesi ile ilgili bir teorik ders de diisiiniilebilir.
Temel diizeydeki dersler (pisirme yontemleri ve temel mutfak uygulamalari
gibi) 6n kosul dersler olarak belirlenmelidir.



Il. CALISMA GRUBU: GASTRONOM I VE SANAT DERSLERI

Grup Bagkani ve Sozciisii
Veli CEYLAN

Grup Uyeleri

Cihan CANBOLAT
Cigdem MUSTU

Elif Zeynep OZER
Evrim KARACA
Firdevs YONET EREN
Mehmet Selman BAYINDIR
Melike OZKAN

Nalan ASLAN

Nesrin OZER EMRE
Ozlem YATKIN
Ozlem YAY

Seving KUS

Ufuk SAMAV

Veli CEYLAN

Vildan OZHAN

Ogrenme kazamimlar

Ogrenci; satin alma, teslim alma, iiretime hazirlik, iiretim, servis ve servis
sonrasi islemler olmak iizere tiim yiyecek igecek iiretim siirecine dair bilgi
sahibi olur.

Ogrenci gida giivenligi, gida mevzuat, hijyen ve sanitasyon vb. konularda bilgi
sahibi olur.

Ogrenci antropoloji ve sosyoloji kapsaminda gida ve yemek iiretimi/kiiltiirii,
tiiketim aliskanliklar1 gibi konularda bilgi sahibi olur.

Ogrenci mutfak ekipmanlarmi tanir, menii planlama, mutfak organizasyonu ve
yonetimi hakkinda bilgi sahibi olur.

Ogrenci; yiyecek icecek sanati, gastronomi ve medya iliskisi ile beslenmede
giincel akimlar konusunda bilgi sahibi olur.

Ders katalogu icerisindeki agirlg
On Lisans: %35
Lisans: %45

Grup dersleri
Asagida siralanan dersler agirlikli olarak lisans programlarinda olmak iizere hem
lisans hem de oOn lisans diizeyindeki ascilik ve gastronomi programlari igin
onerilmektedir.

Baharat ve Kahve Kiltiirii
Beslenme Ilkeleri

Gastronomi ve Medya
Gastronomi ve Turizm
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
Gastronomide Yeni Akimlar



- Gida Bilimi ve Teknolojisi

- Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz
- Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon
- Gida Mevzuati

- Gida Muhafaza Teknikleri

- lIgecek Teknolojisi

- Menii Planlama

- Mutfak Organizasyonu ve YOnetimi

- Mutfakta Is Saghg: ve Giivenligi

- Ozel Beslenme Tiirleri

- Sanat ve Kiiltiir Tarihi

- Temel Sanat Egitimi

- Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii

Grup derslerinin amaci ve icerigi

Ders adi Amaci

Icerigi

Ogrencilerin  yiyecek  icecek
isletmelerinde gida giivenligi
riskleri, hijyen ve sanitasyon
hakkinda  bilinglendirmek  ve
bunlara karsi alinabilecek
onlemler hakkinda bilgi ve beceri
kazandirmak.

Gida Giivenligi,
Hijyen ve
Sanitasyon

Gida giivenligi, hijyen ve sanitasyonun
tanimi, gida endiistrisindeki dnemi, gida
isletmelerinde personel, alet ve ekipman
hijyeni, gidalarda mikrobiyel bulasma ve
gida  zehirlenmeleri, giivenli  gida
tiretimini etkileyen risklerin belirlenmesi
ve Onlenmesi.

Gida mevzuat1 ile ilgili temek
kavramlarm anlatilarak,
ogrencileri yiyecek ve igecekler
ile gidalarin iretildigi, islendigi,
muhafaza edildigi, satisa
sunuldugu ve tiiketildigi
ortamlarla ilgili yasal
gereksinimler hakkinda
bilgilendirmek ve
ulusal-uluslararasi kalite
standartlarini aktarmak.

Gida Mevzuati

Mevzuat tanim ve tarihgesi, gida
mevzuat ve temel kavramlari, Tiirk gida
kodeksi ve tiriin tebligi, gida is yerleri ile
ilgili yonetmelikler, alet-ekipman, hijyen
ve gida gilivenligi, atiklarin
uzaklastirilmasi ile ilgili yonetmelikler.

Ogrencilerin gidalarm
depolanmasinda meydana gelen
degisimler ve gidalarm
muhafazas1 hakkinda bilgi sahibi
olmasini1 amaglamaktadir.

Gida Muhafaza
Teknikleri

Gidalarda  fizikseli ~ kimyasal  ve
mikrobiyolojik bozulmalar, gida
muhafazasinda yararlanilan temel ilkeler,
gida muhafaza yontemlert,
kontaminasyonun onlenmesi,
mikroorganizmalarin ~ uzaklastirilmasi,
gidalarin kimyasal koruyucularla
muhafazasi, sogutma ve dondurma
teknolojisi, su aktivitesinin diisiiriilmesi,
kontrollii ve modifiye atmosferde
paketleme, gida isleme ve muhafazada
151l iglemler, yiiksek basing, mikrodalga
vb. yeni uygulamalar.




Ozel Beslenme
Turleri

Saglik, spor, inang ve bireylerin
haz durumlarinin géz Oniinde
bulundurularak ~ 6zel = meni
planlamalarinin Ogretilmesi
amaclanmaktadir.

Hastaliklarm, spor etkinliklerinin ve
inanclarin beslenmeye etkilerine gore
mentii planlamasa etkileri.

Gastronomide
Yeni Akimlar

sektorini
mutfak
olunmasi

Yiyecek icecek
etkileyen farklt
akimlarma  hakim
amaglanmaktadir.  Ogrencilerin
gecmis ve cagdas mutfak
egilimleri hakkinda bir anlayis
gelistirmeleri beklenmektedir.

Yiyecek icecek sektoriindeki akimlar, bu
akimlarin nasil neden ve ne zaman
olustugunun belirlenmesi.

Beslenme
Ilkeleri

Beslenme kavramlari ile besin ve
saglik iligkisinin aktarilmasidir.

Besin ogeleri, besin gruplari, beslenme
sekilleri, modern beslenme akimlar1

Baharat ve
Kahve Kiiltiira

Tiirkiye’deki  ve  diinyadaki
baharatlarin incelenmesi, c¢esitli
soslarda kullanimi ve sunumu ile
kullanimlarinda dikkat edilecek
unsurlarm aktarilmasidir.

Baharat tarihi, baharatlarin
siniflandirilmasi, yemek  gruplarinda
baharatlarin kullanimi.

Icecek kavramlarinin  tammy, | Icecek kavramlar1 ve siniflandiriimas,
fcecek smiflandirmalari,  Uretim  ve | sicak ve soguk igecekler, alkolli ve
'Igeknolo'isi yapim tekniklerini  6gretmeyi | alkolsliz iceceklerin tiretim teknigi.

J hedeflemektedir.
Mutfak Personel ihtiyacin1 belirleyerek | Mutfak yOnetimi, organizasyonu, diger

Organizasyonu

mutfak organizasyonu yapma ve

departmanlarla  olan  iligkileri  ve

ve Yonetimi operasyonu yonetme becerisi | calisanlarin uymasi gereken kurallar.
kazandirmaktir.
Ogrencilere  gidalarin  temel | Gidalarin  kimyasal bilesimi, genel

Gida Bilimi ve

bilesenleri ile gidalarin islenmesi
ve depolanmasi sirasinda
gerceklesen degisimleri 6gretmek

mikrobiyoloji, gida kalite kontrolii, ¢ay,
tahil, meyve sebze, et ve et iriinleri, siit
ve siit tirlinleri ile yag isleme teknolojisi.

Teknolojisi ve gida isleme teknolojileri
hakkinda bilgi vermektir.
Ogrencilere temel tatlar, gida | Temel tatlar ve gida {iriinii tadim
Gida formiilasyonlar1 ve  duyusal | degerlendirmesi.
. analizin ~ gastronomi  bilimi
Formiilasyonu ve | . . C . .
. icindeki degerlendirme testlerinin
Duyusal Analiz LA .
temellerini 6gretilmesi.
Ogrencilerin sosyal medya, blog, | Gastronomi, medya, iletisim, kitle
Gastronomi ve gastrvonomlv yazarligi, ‘y.emicvk. iletisim, medya iletisim
fotografciligi ve yemek stilistligi
Medya e .
konularmin Ogretilmesi
amaclanmaktadir
Bu ders, gastronomi ve turizm | Gastronomi turizminin Oonemi,

Gastronomi ve
Turizm

arasindaki iliski hakkinda bilgi
aktarmay1 amaglamaktadir

ozellikleri, gesitleri, diinyada gastronomi
rotalari, uluslararasi gastronomi kiiltiirii
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ve  turizmi, bolgesel  gastronomi
kiiltiirinin ~ ve  turist  etkilesiminin
sosyolojik etkileri konularini kapsar.

Gastronomi ve
Yiyecek Tarihi

Gastronomi kavramini
yiyeceklerin  ve  yemeklerin
tarihsel gelisimlerini &gretmeyi
amaglamaktadir.

Gastronomiye iligkin temel kavramlar,
caglara gore beslenme sekilleri, tarih
oncesi caglarda yiyecek icecek kiiltiirii.

Ogrencileri temel sanat ve kiiltiir
alaninda bilinglendirerek yaratici

Sanat ve kiiltiire iliskin temel kavramlar,
yemek kiiltiirii, yemek sanat1.

Kiiltiir ve Sanat | diisiince, anlamlandirma  ve
Tarihi yorumlama yetenegine sahip
olmalarini saglamaktir.
Gastronomi ile ilgili zihinsel, | Doku, renk ve form bilgisini
duyusal, kavramsal gelisime | gorsellestirmek, goérme algilama ve
Temel Sanat olanak  saglayan,  arastirici, | sorgulama yetilerinin aktarimi.
Egitimi sorgulayici, yaratict bir bakis
acis1 kazandirmak.
Menii  planlama  ilke  ve | Menii kavrami ve tarihsel gelisimi, menii

Menu Planlama

prensiplerine hakim olarak farkli
yemek listesi ve standart recete

tirleri, menii diizenleme ilkeleri, menii
kartlari, menii maliyet analizi.

hazirlama bilgi ve Dbecerisi
kazanmak.
Mutfakta s Yiyecek icecek isletmelerinde | Isci saglig1 ve giivenligi ile ilgili temek
Saghgi ve is¢i saglhig1 ve giivenligine iliskin | kavramlar, kazadan Once alinacak
Giivenligi temel kavramlar1 aktarmak ve | 6nemler, kaza esnasinda yapilacak
tehlikelere kars1 bilinglendirmek, | uygulamalar.
Onlemlerin alinmasimni saglamak.
Yiyecek Icecek | Yiyecek icecek islemelerinde | Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet,
Isletmelerinde maliyet kavrami, yiyecek igcecek | maliyet kontrol yontemleri,
Maliyet Kontrolii | maliyet kontrol yOntemlerini | fiyatlandirma yOntemleri ve satislarin
incelemektir. analizlerini igermektedir.

Degerlendirme ve Oneriler
Gastronomi ve sanat dersleri, ilgili boliimde egitim goren dgrencilerin ilgili alanda
temel bilgi sahibi olmasi bakimmdan son derece biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Bu
dersler, uygulama dersleri i¢in temel olusturdugundan derslerin, uygulama derslerine
gecmeden Once veya uygulama derslerine paralel olarak islenmesi, uygulama
derslerinden maksimum diizeyde verim elde edilmesini saglayacaktir. On lisans
icin %40 lisans ig¢in %60 teorik ders agirhigi gbz Oniinde bulunduruldugunda
gastronomi ve sanat derslerinin On lisansta %35, lisansta ise %45 oraninda olmasi

Onerilmektedir.
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IIl. CALISMA GRUBU: TURIZM VE ISLETMECILIKLE ILGILI DERSLER

Grup Baskani
Mehmet Sedat [IPAR

Grup Sozciisii
Olcay Kiling

Grup Uyeleri

Selda UCA

Sule KIYICI

Onur ERASLAN
Onur Cevdet ALTIN
Erdem KORKMAZ
Talha Serdar SEZEN
Soner KUCUK
Giiven¢ KOPRUCU
Fatih YILDIRIM
Taner TUNCER
Mehmet KIZILELI
Yusuf OZTURK
Erdogan BOZAN

Ogrenme kazanimlar

Yazili ve sozlii iletisim becerileri kapsaminda bilgi sahibi olur.

Alaninda gerekli olan mesleki disipline ve etik bilgisine sahip olur.

Turizm sektoriinde medya teknolojilerinin kullanimina yonelik teknik bilgiye
sahip olur.

Turizm terminolojisine hakim olur.

Yiyecek icecek igletmeleri basta olmak {izere genel anlamda gida mevzuati ile
ilgili kanun, yasa ve yonetmelikler hakkinda bilgi sahip olur.

Ogrencilerin is saghgi ve isci giivenligi mevzuati kapsammda kanun ve
yonetmeliklere hakim olmasini saglar.

Ogrencilerin isletme biitgelerinin verimli kullanilmas1 i¢in maliyet kontrol
yontemleri bilgisine sahip olmasini saglar.

Isletme kaynaklarinin verimlili§ini ve miisteri memnuniyetini siirdiiriilebilir
kilmak amaciyla zamani etkin yonetme becerisi kazanir.

Ogrencilerin temel isletmecilik bilgileri ve giincel pazarlama yaklagimlari
kapsaminda vizyon sahibi olmasini1 saglar.

Ogrencilerin Isletmelerin iiretim kaynagi olarak tedarikgilerden saglamis
oldugu malzemeleri satin alma, saklama ve isleme asamalarindaki operasyonel
stirecler hakkinda bilgi sahibi olmasimni saglar.

Isletmenin faaliyetlerini siirdiirdiigii alanda veya yeni yatirim alanlarna
yonelik projeler iiretmesi, bu asamadaki temel yetkinliklerinin ne oldugu
kapsaminda bilgi sahibi olur.

Ogrencilerin yonetim ve pazarlama arastrmalarinda bilimsel arastirma
yontemleri kapsaminda yetkin olmasini saglar.
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e Ogrencilerin isletmelerin iirettikleri {iriinlerin satis1 basta olmak iizere hedef
pazarda tutundurulmasi ve marka haline gelmesi agamalarinda gegirdigi
stirecler hakkinda bilgi sahibi olur.

Ders katalogu icerisindeki agirhg:
Sezen (2018) yiiksek lisans tez ¢aligmasina gore, lisans egitimi veren kurumlarda
turizm ve igletmecilik derslerinin genel derslere mevcut orani %25,97°dir’. Onlisans
ve lisans mezunlariin temel hedefleri géz Oniine alindiginda bu oranin iki farkli
acidan ele alinmasi 6ngoriilmiistiir. Bu baglamda onlisans egitim kurumlarinda turizm
ve isletmecilik derslerinin %20, lisans egitim kurumlarinda ise %30 oraninda olmasi

uygun goriilmektedir.

Grup dersleri

Onlisans ve lisans diizeyinde ortak olanlar

- Meslek Etigi

Genel Turizm Bilgisi
Pazarlama Ilkeleri
Genel Isletme
Girisimcilik

- Temel Bilgi Teknolojileri
Lisans diizeyinde farkli olanlar
- Bilimsel Arastirma Yontemleri

Iktisat

[letisim

Pazarlamada Cagdas Yaklagimlar
Finansal Okuryazarlik
Satin Alma ve Maliyet

Insan Kaynaklar1 Yonetimi

Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku
Davranis Bilimleri

Kalite Yonetim Sistemleri

Miisteri Iliskileri Yonetimi

Grup derslerinin amaci ve icerigi

Dersin ad1 Amaci Icerigi

Meslek Etigi Yiyecek icecek isletmelerinde ve | Genel 15 etigi kavram ve
Gastronomi  alaninda 15 etidi | tammmlar;;  Yiyecek  igecek
unsurlarinin Ogrenilmesi ve | isletmeleri ve gastronomide is

kazanimlarmin edinilmesi.

etiginin farklilastig1 unsurlar ve
Ornek olay analizleri.

Genel Turizm Bilgisi

Yiyecek isletmeleri ve gastronomi
konularmin turizmle i¢ ige ge¢mis
olmast nedeniyle genel turizm
tanimlar1 ve terminolojisine hakim
olmasini1 saglamak.

Turizm ve turist kavramlari,
turizm ve ¢evresel iligkiler,
diinyada ve Tiirkiye’de turizmin
gelisimi, turizm c¢esitleri ve
giincel turizm sorunlari vb.

! Sezen, T. S. (2018). Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun Analizine Yonelik
Bir Arastirma, Yaymmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal

Bilimler Enstitiisi.
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Pazarlama Ilkeleri

Yiyecek icecek igletmeleri ve
gastronomi  alaninda  pazarlama
karmasi bilesenleri ve pazarlama
stratejileri  konusunda  bilgi ve
becerileri edinilmesi.

Pazarlamanm tanimi, tarihsel
gelisimi, kavramlari, mikro ve
makro pazarlama g¢evresi, Pazar
arastirmalari ve Pazar
boliimlendirme vb.

Pazarlamada
Yaklasgimlar

Cagdas

Yiyecek icecek
gastronomi alaninda 1990’1li
yillardan sonra giindeme gelen
birebir miisteri iligkilerinin 6nem
kazandig1 cagdas pazarlama
yaklagimlar1 ile 1ilgili  bilgilerin
edinilmesi.

isletmeleri  ve

Cagdas  pazarlamaya  gecis
siireci, Yesil Pazarlama, Iliskisel
Pazarlama, Veri Tabanli
Pazarlama, Néropazarlama, I¢sel
pazarlama,  Sosyal Medya
Pazarlamasi vb.

Genel Isletme

Isletme kavramu, isletmelerin yapis,
kurulusu, yonetimi, isletmelerin i¢ ve
dis ¢evresi ile olan iligkileri hakkinda
genel bilgilerin verilmesi.

Isletme kavramu,
gelisim  siireci,
smiflandirilmasi,
se¢imi ve
fonksiyonlari.

isletmelerin
isletmelerin
kurulus yeri
isletmelerin

Girisimeilik

Ogrencilere girisimcilik dzelliklerini
tanitmak, gelistirmek ve 6grencilerin
bu alandaki gerekli bilgi donanimini
kazanmalarini saglamak.

Girisimciligin tarihi,
yenilik¢ilik, yaraticilik, is plani,
1s modeli vb.

Arastirma Y ontemleri

Bilimsel bir arastirmadaki siirecin
nasil igledigini ve bilimsel bir
raporun nasil hazirlanmasi gerektigi
hususunda bilgi edinmek.

Bilimsel arastirmanim tanimi ve
Onemi, tilrleri ve ydntemleri,
bilimsel arastirma siireci, veri
toplama ve raporlastirma.

Temel Bilgi Teknolojileri

Bilgisayar donanimu, isletim
sistemleri, internet, arama
motorlarmin kullaniminin
kavratilmasi, Office uygulamalar1
hakkinda bilgi vermek.

Windows igletim  sistemlerdi,
MS-Office uygulamalar1 vb.

Finansal Okuryazarlik

Muhasebe ve finans terimlerinin
O0grenilmesi ve raporlarin okunarak
analiz edilmesi becerilerini kazanir.

Finans  okuryazarlik,
finansal  planlama,  yatmrim
kararlar1 ve yatrim plani,
yatirim araglar1 ve pay alim
satim yontemi.

kisisel

Satin Alma ve Maliyet Isletmelerin {iretim faaliyetlerinde | Satin alma ve stoklama siireci,
ihtiya¢ duydugu kaynaklarmn satin | Stok kontrolii, Maliyet
alinmas1 siirecinin taninmasi, gerekli | kalemlerinin  smiflandirilmas,
yasal uygulama  prosediirlerinin | maliyet azaltici ve arttirict
ogrenilmesi;  Maliyet  kalemleri, | unsular vb.
maliyetlerin muhasebelestirilmesi ve
bu siire¢ konusunda gerekli bilgilerin
tiretilmesi.

Iktisat Genel ekonomi terimleri, kit | Mikro ve Makro ekonomi,
kaynaklarin etkin kullanimi1 | arz-talep ve fiyat dengesi vb.
konusunda  gerekli bilgi  ve

donanimlarm kazanilmasi.

Insan Kaynaklar
Y Onetimi

IKY siireglerinin bilimsel temellerini
irdelemek ve dgrencilere IKY

Isletmelerin destek aktiviteleri
kapsaminda yer alan insan
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islevleri konusunda bilgi ve beceri
kazandirmaktir.

kaynaklarmin yonetimi, ilkeleri
ve temel fonksiyonlari, personel
segme siireci vb.

Is ve Sosyal Giivenlik
Hukuku

Is ve sosyal giivenlik hakkinda temel

bilgiler vermek.

Is sozlesmeleri, fesih, isci
haklari, sigorta primleri vb.

Davranis Bilimleri

Bireysel davranis ve grup davranis
bicimleri ve belirleyen temel
prensipleri, davranis1 yonlendiren
faktorleri kavramak.

Psikoloji ve sosyoloji bilim
dallar1 ile yakindan baglantili
olan ve bireysel davranislar ile
grup davraniglarini etkileyen
faktorlerin incelenmesi.

Kalite Yonetim
Sistemleri

Kalite standartlari, liretim ve hizmet
sektoriinde standartlarin saglanmasi.

Kalite kavrami ve tarihsel
gelisimi, kalite standartlar1 ve
cesitleri, ilgili mevzuat ve
yonetmelikler vs.
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IV. CALISMA GRUBU: UYGULAMALI DERSLERDEKI MADDI
SORUNLAR

Grup Baskani ve Sozciisii
Salih Yildiz

Grup Uyeleri

Erkan Celik

Gaye Kizilcalioglu

Sami Sonat Ozdemir
Yener Silahgor

Gokhan Taspinar

Irfan Yolacan

Berrin Onurlar

Sinasi Ozmen

Isa Arslan

Alper Cevik

Osman Culha

Yusuf Yekli

Nuray Tiirker

Mehmet Ensari Kalenderoglu
Tugba Beyazkaya

Mehmet Anil Kiigiikyaman

4. ¢alisma grubunda ilk oturumda uygulama derslerindeki maddi sikintilarin agilmasi
icin yararlanilabilecek olas1 yontemlere iligkin yapilan tespitler dikkate alinarak her
bir yontem tek tek degerlendirilmis, ardindan yontemlerein avantaj ve dezavantajlari
belirlenmistir.

Yontem 1: Doner Sermaye iizerinden gelir elde edilmesi

Universitelerin doner sermaye mekanizmalar1 kullanilarak &gretim elemanlari
tarafindan mutfakla ilgili kurslar agilmasi; O6gretim elemanlar1 ve oOgrencilerin
katilimiyla seralarda iirlin yetistirilmesi ve Ogretim elemanlarinin goézetiminde
Ogrencilerin iirettigi yemeklerin satisinin yapilmasi yolu ile gelir ve malzeme temin
edilmesini kapsar.

Avantajlar1
e Boliimiin tanitimmin yapilmasi,
e Seralarda iiretilen tiriinlerin uygulama derslerinde kullanilabilmesi,
e Seracilik uygulamalar1 sirasinda §grenci temel diizeyde tarim bilgisine sahip
olmasi,
e  Uriin tedarik siiregleri konusunda égrencinin bilgi sahibi olmast.

Dezavantajlar1
e Yasal kesintiler nedeniyle rektdrliigiin doner sermaye kazanglariin tamamini
birime aktarmamasi,
e Sera uygulamalarmin maliyetli olmas1 (tohum, giibre, ila¢ vb. malzemelerin
maliyeti),
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Seralarin fiziksel kosullarmmin uygunlugunu saglama ve ziraat fakiiltesine
bagimli kalma gibi olas1 sorunlarin yaganmasi; seraciligin uzmanlik bilgisi
gerektirmesi; tarim politikalart nedeniyle sera uygulamalarmin 6zel izinler
gerektirmesi,

Kurslarin agilmasinin ve yiriitiilmesinin zaman alici olmasmdan dolay1
Ogretim elemanlarmin akademik ¢aligsmalarini  engellemesi.

Yontem 2: Kilavuza 6grencinin uygulama dersleri icin katki pay1 6deyecegine
iliskin kosulun eklenmesi

Yiiksekogretim programlar: ve kontenjanlari kilavuzuna 6grenci adaymnimn programi
segcmesi halinde uygulama dersleri icin katki payr 6deyecegine iliskin kosulun
eklenmesi ile programa kayit yaptiran 6grencilerden yillik veya yariyillik olarak katki
pay1l almmasi yolu ile uygulama derslerinde malzeme temini i¢in finansal kaynak
olusturulmasini kapsar.

Avantajlar1

Her ders icin ayr1 ayr1 olmak iizere 6grenci ve dgretim elemanlarindan para
toplanmak zorunda kalinmamasi,

Raf dmrili uzun olan iirlinlerin toplu alimlar yoluyla diisiik maliyetli olarak
tedarik edilebilmesi,

Mutfak i¢in gerekli malzemelerin ve ekipmanlarin tedarik siireglerinin
hizlanmas1 ve kolaylasmasi.

Dezavantajlar1

Ogrencilerden gelebilecek olasi sikayetlerin sorun yaratmast,
Ogrencilerin ilgili programa talebinin azalmast,
Katk1 paylarinim ilgili birime aktarilmasinda sorunlar yasanmasi.

Yontem 3: Yerel yonetimlerden destek alinmasi

Daha cok belediyeler olmak iizere yerel yonetimlerle temasa gegirilerek ihtiyaglar
konusunda ilgililerin bilgilendirilmesi ve uygulama derslerine malzeme temini
konusunda desteklerinin istenmesi.

Avantajlar1

Yerel yonetimlerin lojistik (nakliyat, ulasim ve cadir) konusunda destek
sunabilmesi,

Ogrencilerin sehre kars1 aidiyet duygusunun gelismesi.

Dezavantajlar1

Siyasi goriis nedeniyle ayrim yapilabilecek olmasi,
Yerel yonetimlerin cesitli beklenti icerisine girmesi,
Y onetim degisikliginden dolay: siirdiiriilebilir olmamasi.
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Yontem 4: Sponsorluk

Daha ¢ok 6zel sektorde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinden olmak {izere
cesitli kuruluslardan hibe yolu ile malzeme temin edilmesini kapsar.

Avantajlar1
e Maliyetsiz malzeme teminin olanakli olmasi,
e Sektor temsilcileri ile iliskilerin gelistirilmesi,
e Sponsorlarla g¢esitli workshop caligmalar1 yapilarak toplu hammadde temini
yapilabilmesi,
e Sektorle igbirliginin 6grenci motivasyonunu arttirmast.

Dezavantajlar1

e Sponsorun sozlesmeden vazgegme kolayligi nedeniyle siirdiiriilebilirlik
sorunlarinin yaganmasi,

e Sponsor olan kurum ve kuruluslarm lojistik destek vermemesi, bunun
sonucunda gelen iirlinlerin soguk zincirinin bozulmasi,

e Isletmelerin reklam beklentisi i¢erisine girmesi,

e Universitenin sponsorun marklarini  kullanmas: konusunda bagimlilik
yasamasl.

Yontem 5: Harcamalarin dernek iizerinden yapilmasi

Bir dernek kurularak ihtiya¢ duyulan malzemelerin dernek kaynaklarindan veya
dernege yapilan bagislardan yararlanilarak tedarik edilmesini kapsar.

Avantaji
e Sponsorlardan elde edilen maddi kaynagin  bolim  kullanimina
aktarilmasindaki prosediiriin kolaylastirilmasi.

Dezavantaji
e Dernek calismalarinin ¢cok emek ve zaman istemesi.

Yontem 6: Biitceden 6denek ayrilmasi

Universite biitcesinde olusturulacak bir biitce kalemi ile uygulama derslerinde
kullanilacak malzemelerin temini i¢in ihtiya¢ duyulan kaynaklarin ayrilmasini kapsar.

Avantajlar1
e Boliimlerin siirdiiriilebilir gelire kavugmasi,
e Derslerin miifredatlara uygun olarak islenmesini kolaylastirmasi,
e Ogrencilerin ve dgretim elemanlarmin verimini arttirmasi.

Dezavantaji
e Yasal diizenlemelerde degisiklik gerektirmesi
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Degerlendirme ve oneriler

e Doner sermaye mekanizmasinin kullaniominda yasanan  sikintilarin
giderilebilmesi i¢in ilgili yasal diizenlemelerde degisiklik yapilmasinin
saglanmasidir.

e Ogrenci kontenjanlarmin azaltilmas: uygulama dersleri iizerindeki yiikii de
azaltacagindan malzeme temini konusunda bir rahatlama saglayabilir.

e Uygulama derslerinde ihtiyag duyulan malzemelerin temini igin biitge
calismasimin yapilmasi diisiiniilebilir.
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SONUC

Ascilik ve gastronomi egitimi kapsaminda miifredatlarda yer alan ders igeriklerinin
belirlenmesi ve uygulama derslerinde karsilasilan maddi zorluklarin asilmasi
konularmi tartismayi amaglayan bu ¢alistayda dort farkli ¢alisma grubu; “Uygulamali
dersler, Gastronomi ve sanat dersleri, Turizm ve isletmecilik ile ilgili dersler ve
Uygulamali derslerdeki maddi sorunlar” basliklarinda 6neriler sunmustur.

Uygulamali dersler, Gastronomi ve sanat dersleri, Turizm ve isletmecilik ile ilgili
dersler olmak flizere ascilik ve gastronomi programlarmin ders kataloglarinda yer
alabilecek ders gruplari i¢in 6grenme kazanimlarinm tanimlanmasi; grup derslerinin
belirlenmesi; ders amag¢ ve igeriklerinin olusturulmasi saglanmistir. Uygulama
derslerinde karsilasilan maddi zorluklarin asilmasi konusunda ise kilavuza 6grencinin
uygulama dersleri i¢in katki payr odeyecegine iliskin kosulun eklenmesi; yerel
yonetimlerden destek alinmasi; sponsorluk; harcamalarin dernek tizerinden yapilmasi
ve biitgeden 6denek ayrilmasi olmak iizere alt1 farkli yontem belirlenmis ve her bir
yontemin avantaj ve dezavantajlar tespit edilmistir.

Calistay konusunda alaninda uzman akademisyenlerin goriislerini igeren bu raporda
sunulan oOnerilerin 6n lisans diizeyinde asg¢ilik programi ve lisans diizeyinde
gastronomi ve mutfak sanatlari programu ders kataloglarinin gelistirlmesi veya
giincellenmesinde rehberlik edebilecegi diisiiniilmektedir. Diger taraftan uygulama
derslerindeki maddi zorluklarin asilmasinda yararlanilabilecek farkli yontemlerin
avantaj ve dezavantajlarina yapilan kapsamli degerlendirilmelerin de hangi yontemin
hangi sartlarda kullanilacagi konusunda karar vericiler i¢in yonlendirici olabilecegi
sOylenebilir.
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EK 1: iLK OTURUMUN CIKTILARI

1. Ogrenme kazanimlar

Ortak

Lisans

Onlisans

Hijyen, saniyasyon

Operasyonel siireclere hakimiyet
(satm alma, saklama, isleme)

Malzeme bilgisi

Yazili ve sozlii iletisim becerileri

Otomasyon siireglere hakimiyet

Uzmanlik bilgisi(sicak, soguk,
pastane)

Menii kavrami, regete bilgisi

Proje yonetim becerisi

Meslek disiplini

Aragtirma becerisi

Pisirme teknikleri

Satis pazarlama ve isletmecilik
bilgisi

Medya kullanimi Isbag1 egitim
Sanatsal bakis a¢isinin Gastronomi literartiiriine hakim
gelistirilmesi olunmasi

Yemek gruplari agisindan bilgi
sahibi olunmasi

Gida kimyasi

Mutfak planlama ve tasarim

Insan anatomisine hakim olma

Terminoloji

Tarmm politikalar

Ekipman materyal kullanimi

Gida zinciri bilgisi

Gida maddesi kullaniminda
yaraticilik

Gastronomi yazarligi

Yabanci dil bilgisi

Duyusal analiz teknikleri
gelistirilmesi ve iiriin
gelistirme(tadim bilgisi)

Temel beslenme bilgisi

Gida mevzuatiin bilinmesi

Yemek kiltiirti ve tarihinin
bilinmesi

Yoresel mutfak bilinci ve
pazarlama

Meslek etigi

Atik yonetim bilgisi

Genel saglik bilgisi

Maliyet kontroliiyle ilgili bilgi

Mutfak organizasyonu ve yapisi

Zaman yoOnetimi

Ulusal mutfagin tanitim becerisi

Tarim bilgisi

Yemek fotografciligi ve stilistlik

Servis bilgisi

Ozel beslenme cesitlerine yonelik

bilgi

Icki kiiltiirii

Igecek hazirlama teknikleri

Yeni akimlarla ilgili bilgi

Gida teknolojisi
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2. Mevcut Sorunlar

Ortak

Lisans

Onlisans

Ders saatlerinin yiiksek,
sayisinin diisiik olmasi, ders
iceriklerinin de kopyalanarak
belirlenmesi

Yoresel yemek kiiltiiriiniin
yeterince yansitilmamasi

Tiirk mutfagiyla ilgili
derslerin yetersizligi

Is yiikiindeki dengesizlik

Se¢meli derslerin sinirli kalmasi

Staj siireleri

Farkli isimlerde ayni derslerin
olmasi

Degisim programlarinin
zay1fligi

Ders igeriklerinin mevcut
sartlara gore belirlenmesi

Arastirma gorevlilerinin derslere
katilmasi

Uygulamal1 derslerin teorik
olarak gdsterilmesi

Uygulama altyapis1 olmadan
boliim agilmasi

Uygulama derslerinin sik
olmamasi ve siirelerinin
yetersizligi

Uygulama derslerinin yanlis
iicretlenmesi

Onkosul derslerinin bagimsizhi

Idari islerin akademik kadroya
yoneltilmesi

Yapilanmada dagiiklik

Ders kitaplarindaki eksiklik

Uzmanlagmaya yonelik program
olmamasi

Kontenjanlarm yiiksek olmasi

Okulun konumundan dolay1
isyerleri darli1

Ders verenlerin kendini
giincellememesi

Alinan derslerin
sertifakalandiriimamasi

Ders igerikleriyle ilgili 6grenci
goriislerinin alinmamasi

Sektor-akademisyen
goriigmelerinin darligi

Adamina gore ders

Ust yonetim baskisi

Uygulama ve teorik dersler
arasmdaki dengesizlik

Yatay gecisle ilgili sorunlar
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3. Uygulamah derslerin maddi zorluklarinin asilmasi (Yontemler)

Finansal kaynak bulma ile ilgili yontemler Mevcut durumu iyilestirme

Kontenjan azaltilmasi

Doner sermaye olusturma (yemek satisi, kurs, sera) | Biitge standardizasyon ¢aligmalari

Kilavuza 6grenci katki pay1 eklenmesi

Yerel yonetimlerden destek

Sponsorluk anlagmalar1

Kanun ve yonetmeliklerin diizeltilmesi

Dernek tizerinden projeler

Diisiik ticretli ya da hibe olarak hammadde temin
edilmesi

Devletin 6grenci basia 6denek ayirmasi
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EK 2: CALISMA GRUPLARI ICIN SABLONLAR
Ders icerikleri calisma gruplan (ilk ii¢ grup) icin sablon

1. Bu ders grubu lisans ve 6n lisansta hangi 6grenim kazamimlarina katki verir?
2. Ders katalogu igerisindeki agirhgy nedir? (Yiizde olarak)

3. Bu grup hangi derslerden olusmalidir?

4. Bu gruptaki her bir dersin amaci nedir? (Bir ciimle ile)

5. Bu gruptaki her bir dersin iceriginde ne olmalidir? (Bir

Uygulamah derslerdeki maddi sorunlar ¢alisma grubu (4. Grup) i¢in sablon

1. Her bir yontemin kisa aciklamasi (birkag ciimle ile ne oldugu; nasil uygulandigy)
2. Her bir yontemin tstiinliik ve zayifliklar:

3. Hangi yontemin hangi sartlarda kullanilmasinin uygun olacagina iligkin oneriler
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