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PROGRAMA AİT BİLGİLER

Aşçılık Programı, 2017 yılında Resmi Gazetede yayımlanan kararla kurulan Afyon Kocatepe Üniversitesi Emirdağ Meslek Yüksekokulu Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü bünyesinde kurulmuştur. Aşçılık Programında kadrolu olarak görev yapan 1 doktor öğretim üyesi ve 2 öğretim görevlisi olmak üzere toplamda 3 öğretim elemanı bulunmaktadır. Aşçılık programının eğitim ve öğretim süresi 2 (iki) yıldır. Aşçılık Programında Normal Öğretim (NÖ) ve İkinci Öğretim (İÖ) olmak üzere iki adet örgün öğretim programı bulunmaktadır. Bu programda öğrenci alımına 2018-2019 eğitim öğretim yılında başlanmış olup, program ilk mezunlarını 2019-2020 eğitim-öğretim yılında vermiştir. Aşçılık programı Emirdağ Meslek Yüksekokuluna ait olan Emirdağ Aziziye Külliyesi’nde yer almaktadır.

Kanıtlar
Afyon Kocatepe Üni. Emirdağ Meslek Yüksekokulu Resmi Web Sitesi: https://emirdagmyo.aku.edu.tr/

ÖLÇÜT 1: ÖĞRENCİLER

1.1. Öğrenci Kabulleri

1.1.1. Programa Kabul Edilen Öğrencilerin Genel Değerlendirmesi

Afyon Kocatepe Üniversitesi, Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık Programı örgün öğretim programına öğrenci kaydı, Öğrenci Seçme ve Yerleştirme Merkezi (ÖSYM) tarafından uygulanan merkezi sınav sonuçlarına göre yapılmaktadır. ÖSYM tarafından yapılan sınav sonuçlarına göre bölümümüze yerleştirilen öğrencilerin kesin kayıtları, Yüksek Öğretim Kurulu (YÖK), ÖSYM ve Rektörlük tarafından belirlenen ilkeler (2547 Sayılı Yükseköğretim Kanunun Eğitim ve Öğretim ile İlgili Yükseköğretime Giriş Maddeleri) uyarınca istenen belgelerle, her yıl belirlenen ve ilan edilen tarihlerde, Öğrenci İşleri Daire Başkanlığı tarafından yürütülmektedir. Kayıt için zamanında başvurmayan veya gerekli belgeleri zamanında sağlamayan öğrenciler kayıt hakkını kaybetmektedir. Kayıt için sunulan belgelerde eksiklik veya tahrifat olduğunun belirlenmesi, öğrencinin başka bir yükseköğretim kurumuna kayıtlı olması veya başka bir yükseköğretim kurumundan çıkarma cezası almış olması hallerinde, kesin kayıt yapılmış olsa bile kayıt iptal edilmektedir. Ayrıca, öğrenciler kayıt işlemlerini kendileri E-devlet üzerinden gerçekleştirebilmektedir.
Yabancı öğrencilerin bölüme kabulü “Afyon Kocatepe Üniversitesi Uluslararası Öğrenci Kabul Yönergesi” esaslarına göre yapılmaktadır. İlgili yönerge https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/160237 adresinde yer almaktadır.
Afyon Kocatepe Üniversitesi Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık programına kabul edilen öğrenciler, farklı lise geçmişlerine ve kişisel özelliklere sahip olmalarına rağmen, programın kazandırmayı hedeflediği bilgi, beceri ve yetkinlikleri öngörülen sürede edinebilecek niteliklere büyük ölçüde sahiptirler. Meslek liselerinden gelen öğrenciler, pratik becerileri ile öne çıkarken, genel liselerden gelen öğrenciler, teorik bilgi ve akademik başarıları ile bu dengeyi sağlamaktadır. Programın dengeli ve kapsamlı müfredatı, uygulamalı eğitim fırsatları ve güçlü akademik destek mekanizmaları, tüm öğrencilerin başarıyla mezun olmalarını ve sektörde gerekli yetkinliklere sahip bireyler olarak yer almalarını sağlayacaktır.

Tablo 1.1. Programa Alınan Öğrenci ve Programdan Mezun Sayıları
	Öğrenci / Mezun
	[4. sınıfların programa girdiği yıl]
	[3. sınıfların programa girdiği yıl]
	[2. sınıfların programa girdiği yıl]
	[1. sınıfların programa girdiği yıl]
	[İçinde bulunulan yıl]

	Öğrenci
	
	
	
	84
	2023

	Mezun
	
	
	
	29
	2023

	Öğrenci
	
	
	
	82
	2022

	Mezun
	
	
	
	31
	2022

	Öğrenci
	-
	-
	-
	82
	2021

	Mezun
	-
	-
	-
	31
	2021

	Öğrenci
	-
	-
	-
	72
	2020

	Mezun
	-
	-
	-
	23
	2020

	Öğrenci
	-
	-
	-
	30
	2019



Aşçılık programına kayıt yaptıran öğrencilerin sayıları, bu öğrencilere ait en yüksek ve en düşük puanlar ve bu puanlara karşılık gelen başarı sıraları ile programın kontenjanları son 5 akademik yıl için Tablo 1.2.’de sunulmuştur. 

[bookmark: _Toc232102089]Tablo 1.2.  Ön Lisans Öğrencilerinin Giriş Derecelerine İlişkin Bilgi
	Akademik Yıl1
	Kontenjan
	Kayıt Yaptıran Öğrenci Sayısı
	Giriş Puanı
	Giriş Başarı Sırası
	Yerleştirme puan türü

	
	
	
	En yüksek
	En düşük
	En yüksek
	En düşük
	

	2023-2024
	82
	84
	368,0173
	267,64418
	
	
	TYT

	2022-2023
	80
	82
	312,25738
	269,31141
	
	
	TYT

	2021-2022
	80
	82
	254,01317
	217,54834
	
	
	TYT

	2020-2021
	70
	72
	275,42518
	217,98135
	
	
	TYT

	2019-2020
	30
	30
	288,58302
	208,29103
	
	
	TYT




1.1.3. 
Aşçılık programına kabul edilen öğrenciler, farklı lise geçmişlerine ve kişisel özelliklere sahip olmalarına rağmen, programın kazandırmayı hedeflediği bilgi, beceri ve yetkinlikleri öngörülen sürede edinebilecek niteliklere büyük ölçüde sahiptirler. 

1.1.4. 

Programa kabul edilen öğrenciler için hazırlık sınıfı uygulaması bulunmamaktadır.

Kanıtlar
YÖK Atlas Web Adresi: https://yokatlas.yok.gov.tr/onlisans.php?=100490188

1.2. Yatay Geçiş Muafiyeti Uygulamaları
Ön lisans programı olması sebebiyle sadece yatay geçiş uygulaması bulunmakta olup programda dikey geçiş, yandal ve çift anadal uygulaması bulunmamaktadır. Aşçılık programına yatay geçiş hakkı kazanan öğrencilerin intibak işlemleri bölümdeki “Muafiyet ve İntibak Komisyonu” tarafından yapılmaktadır. Bölüm kurulu kararı ile Müdürlük makamına bildirilen ve öğrencilerin ders muafiyet uygulamalarını gerçekleştiren komisyon üyeleri aşağıdaki şekildedir. 

Tablo 1.3. Muafiyet ve İntibak Komisyonu
	Komisyon Başkanı
	Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU

	Üye
	Öğr. Gör. İrem ÇAFA



Ders muafiyeti kapsamında yatay geçiş ile başka programlarda ve/veya kurumlarda alınmış dersler ve kazanılmış kredilerin değerlendirilmesi Afyon Kocatepe Üniversitesi Önlisans ve Lisans Eğitim Öğretim Sınav Yönetmeliğinin esaslarına ve Afyon Kocatepe Üniversitesi Önlisans ve Lisans Muafiyet İşlemleri Yönergesi esaslarına göre uygulanmaktadır. Yönerge esaslarına göre intibak işlemleri aşağıdaki basamaklar izlenerek yapılmaktadır:
1. ÖSYM yerleştirme sonuçlarına son kayıt tarihinden sonra iki hafta içerisinde birim öğrenci işlerine dilekçe ile intibak ve muafiyet başvurusu öğrenci tarafından yapılır. Yatay geçiş öğrencilerinin ayrıca başvuru yapmasına gerek yoktur.
2. Dilekçeye öğrencinin daha önce başarılı olduğu ders içerikleri (mühürlü, kaşeli ve imzalı) ve not belgesi eklenmesi zorunludur. Belge eksiği olan dilekçeler işleme alınmaz.
3. Son başvuru tarihini takip eden bir hafta içerisinde Birim/Bölüm Muafiyet ve İntibak Komisyonları tarafından değerlendirilerek Bölüm Yönetim Kurulu tarafından karara bağlanması beklenir.
4. Öğrenci intibak ve muafiyet sonuçlarına Bölüm Yönetim Kurulu kararının öğrenciye tebliğ tarihinden itibaren 5 iş günü içerisinde itiraz edebilir. İtirazlar, komisyonlar tarafından yeniden incelenir varsa değişiklik Bölüm Yönetim Kurulu ile karara bağlanır. İtirazlar varsa komisyon tarafından tekrar incelenir ve Birim yönetim Kurulu tarafından karara bağlanır.
5. Alınan kararlar birim öğrenci işlerine iletilerek öğrencinin muaf tutulduğu derslerin harf notu karşılıkları eklenir ve öğrenci muafiyet işlemleri tamamlanır.






Tablo 1.4. Yatay Geçiş Bilgileri
	Akademik Yıl1,2
	Programa Yatay Geçiş Yapan Öğrenci Sayısı
	Programa Dikey Geçiş Yapan Öğrenci Sayısı
	Programda Çift Anadala Başlamış Olan Başka Bölümün Öğrenci Sayısı
	Başka Bölümlerde Çift Anadala Başlamış Olan Program Öğrenci Sayısı

	2023-2024
	2
	-
	-
	-

	2022-2023
	1
	-
	-
	-

	2021-2022
	-
	-
	-
	-

	2020-2021
	-
	-
	-
	-

	2019-2020
	-
	-
	-
	-



Kanıtlar
Afyon Kocatepe Üniversitesi Yatay Geçiş Yönergesi: https://ogrenci.aku.edu.tr/yuksekogretim-kurumlarinda-onlisans-ve- lisans-duzeyindeki-programlar-arasinda-gecis-cift-anadal-yan-dal-ile-kurumlar-arasi-kredi-transferi- yapilmasi-esaslarina-iliskin-yonetmeligi-universitemizdeki-2/.

1.3. Öğrenci Değişimi
Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık Programı için henüz yurt dışından herhangi bir üniversite ile yapılmış bir anlaşma mevcut değildir. Bu konuda çalışmalar yürütülüyor olup, en kısa sürede bir ve daha fazla kurumla anlaşma yapılması planlanmaktadır.
1.3.1. Öğrenci Hareketliliğini Teşvik Edecek Düzenlemeler
Uluslararası Değişim programları, öğrencilere çok uluslu ortamlarda eğitim alma olanağı sağlayan programlar olarak öne çıkmaktadır. Bu bağlamda uluslararası değişim programları avantajları arasında en önemli faktörlerden biri; bu programların, öğrencinin yabancı dilini geliştirmesine olanak vermesidir. Bunun yanı sıra, uluslararası değişim programlarına katılan öğrenciler farklı kültürlerden insanlarla etkileşim kurma şansı bulduklarından dolayı yabancı dil konuşma becerisi de kazanmaktadır. Uluslararası değişim programlarının diğer bir avantajı, farklı bir kültürle iç içe geçme şansına sahip olmalarıdır. Bu şansları sayesinde öğrenciler farklı bir mutfak kültürünü yakından tanıyabilir ve bu kültürü oluşturan değerleri, örfleri ve adetleri düşünsel olarak veya felsefi olarak inceleme şansı edinebilmektedir. Ulusal değişim programlarına katılan öğrenciler ise ülke içerisinde farklı yerel kültürleri tanıma imkânına sahip olmakla birlikte yerleşik olduğu üniversite haricinde başka bir üniversiteden ders alma şansına sahip olmaktadır. Bu durum akademik ve uygulamalı alanda önemli katkılar sağlamaktadır. 2024 yılı itibariyle Erasmus sınavını kazanan ve Gastronomi Staj Konsorsiyumu ile İspanya’da staj imkanı sağlayan bir Aşçılık programı öğrencimiz bulunmaktadır. 2024 yılı Ağustos ayında Erasmus stajı için İspanya’daki bir restoranda çalışmak için gidiş sağlayacaktır. Gastronomi Konsorsiyumu staj anlaşmaları ile 2024 yılından itibaren Erasmus staj hareketliliğine katılımın artması beklenmektedir. 
Afyon Kocatepe Üniversitesi Uluslararası İlişkiler Araştırma ve Uygulama Merkezi tarafından öğrenci hareketliliği programları hakkında her yıl bilgilendirme seminerleri düzenlenmektedir. Bilgilendirme seminerleri kapsamında Erasmus hareketlilik türleri anlatılmakta ve izlenecek süreçler hakkında bilgi verilmektedir. Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık programı olarak özellikle akademik danışmanlık toplantılarında ulusal ve uluslararası düzeydeki Erasmus, Mevlana ve Farabi gibi değişim programları hakkında bilgilendirme birinci yarıyıl itibari ile yapılmakta olup öğrencilerin değişim programına katılımı teşvik edilmektedir.

Tablo 1.5. Erasmus Bilgilendirme Toplantıları
	Toplantı Konusu
	Tarih
	Yer

	Erasmus+ Staj Hareketliliği Bilgilendirme Toplantıları
	27.04.2022
	İİBF-Sabri Bektöre Toplantı Salonu

	Erasmus+ Koordinatörler Toplantısı
	18.09.2019
	UİM Erasmus Cafe

	Erasmus+ Öğrenci Bilgilendirme Toplantısı
	25.09.2019
	Emirdağ MYO



Kanıtlar
Afyon Kocatepe Üniversitesi Uluslararası İlişkiler Uygulama ve Araştırma Merkezi: https://uim.aku.edu.tr/ Afyon Kocatepe Üni. Uluslararası İlişkiler Uyg. ve Araştırma Merkezi Erasmus Koordinatörler Listesi: https://uim.aku.edu.tr/erasmus-koordinatorleri/

1.4-Danışmanlık ve İzleme

1.4.1. Danışmanlık Hizmetleri
Emirdağ Meslek Yüksekokulu tarafından her yıl güz döneminin ilk haftasında oryantasyon etkinliği düzenlenerek üniversite, meslek yüksekokulu ve kendi bölümleri ile ilgili bilgiler verilmektedir. Ayrıca akademik danışmanlık toplantılarında öğrencilere üniversite, MYO ve kendi bölümleri ile ilgili bilgiler verilmektedir. Bunların yanı sıra akademik danışmanlar, öğrencilerin kariyer hedefleri doğrultusunda öğrencilere yardımcı olmaktadır.  Öğrencilerin mezun olduktan sonra elde edebileceği kariyer fırsatları ve bu fırsatlardan yararlanmak için yapması gerekenlerin bilgisi verilmektedir. Ayrıca, öğrencilere staj yeri bulma fırsatı sağlayan İstihdam ve Kariyer Günleri düzenleyen üniversitelere ziyaret gerçekleştirerek sektör ve öğrencilerin bir araya gelmesi sağlanmaktadır. Her dönem dersler kapsamında öğrencilere uygulamalı eğitim verilerek sektörü yakından tanıtmak için fırsatlar sunulmaktadır. Bölüm bazında alanında uzman kişiler ile eğitimler, seminerler düzenlenmektedir. Ayrıca her yarıyılda iki kez sektör ve öğrencilerin bir araya gelmesini sağlayan etkinlikler düzenlenmektedir.

1.4.2. Öğretim Elemanlarının Danışmanlık Hizmetlerine Katkıları
2023-2024 eğitim öğretim yılında Aşçılık programı öğrencilerine yönelik akademik danışmanlık hizmetleri bir doktor öğretim üyesi ve bir öğretim görevlisi tarafından yürütülmektedir. Bu doğrultuda, 2023-2024 eğitim öğretim yılından itibaren danışmanlık hizmetlerinin yürütülmesinden iki öğretim elemanı sorumlu olmaktadır. Akademik danışmanlık kapsamında öğretim elemanları öğrencilerin ders seçimlerini banlı bir şekilde yapmasını sağlamanın yanı sıra staj danışmanlığı ile öğrencilerin staj konusunda bilgilendirilmesini de sağlamaktadırlar. 
Danışmanlık hizmetleri Afyon Kocatepe Üniversitesi Akademik Danışmanlık Yönergesi esaslarına göre yürütülmektedir. Akademik Danışmanlık Yönergesi 2547 Sayılı Kanun’un 22 inci maddesinin (c) bendi ve Afyon Kocatepe Ünı̇versı̇tesı̇ Önlı̇sans ve Lı̇sans Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmelı̇ği’ne dayanılarak hazırlanmıştır. Öğrenciler, üniversiteye kayıt oldukları zaman diliminden itibaren akademik danışmanlar kontrolünde eğitim-öğretimlerine devam etmektedir. Akademik danışman Afyon Kocatepe Üniversitesi Akademik Danışmanlık Yönergesi’nde “bölümün öğretim elemanları arasından ilgili bölüm başkanını, tek bölümlü fakültelerde dekan tarafından görevlendirilen öğretim elemanları” şeklinde tanımlanmıştır. İlgili yönetmelikte Madde 10’da akademik danışmanların görev, yetki ve sorumlulukları belirtilmektedir. Akademik Danışmanın Danışmanlığını Yaptığı Öğrenciye Karşı Görev, Yetki ve Sorumlulukları; 
a)  Akademik Danışman; öğrencilere kendi eğitim-öğretimlerini planlayabilmeleri konusunda yardımcı olmak, akademik, sosyal ve kültürel konularda yol göstermek, zihinsel, sosyal ve duygusal yönleriyle öğrencinin kişiliğinin bir bütün olarak gelişebilmesi için uygun ortamın hazırlanmasına yardımcı olmak vb. görev ve hizmetlerdir. 
b)  Eğitim- Öğretimle ilgili,  Afyon Kocatepe Ünı̇versı̇tesı̇  Önlı̇sans ve Lı̇sans Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmelı̇ği’ne,  Yönerge,  Senato kararı,  Üniversite Yönetim Kurulu,  birim Kurulu ve birim Yönetim Kurulu kararlarını takip etmek, her eğitim-öğretim yılı/yarıyılı,  ders kayıtları,  öğrencilerin kayıt oldukları,  ekledikleri ve bıraktıkları ders kayıtlarını onaylayarak kesinleştirmek, ders seçim işlemlerinde yardımcı olmak, ilgili dokümanları birim Öğrenci İşleri bürosuna vermektir. 
Bunların yanı sıra akademik danışmanlar, öğrencilerin kariyer hedefleri doğrultusunda öğrencilere yardımcı olmaktadır. Buna ilaveten, her yarıyılda bir kez akademik danışmanlık toplantısı yapılmaktadır.
Tablo 1.6. Giriş Yılına Göre Öğrenci Danışmanlıklarının Dağılımı
	GİRİŞ YILI
	DANIŞMAN
	SAYI

	2023
	Öğr. Gör. İrem ÇAFA
	82

	2023
	Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
	115

	2022
	Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
	170

	2021
	Öğr. Gör. Dr. Erhan BABAÇ
	40

	2021
	Öğr. Gör. Dr. Hülya MUTLU
	40

	2020
	Öğr. Gör. Dr. Erhan BABAÇ
	40

	2020
	Öğr. Gör. Hülya MUTLU
	41

	2019
	Öğr. Gör. Erhan BABAÇ
	30

	2019
	Öğr. Gör. Hülya MUTLU
	30



Kanıtlar

Afyon	Kocatepe	Üni.	Emirdağ	Meslek	Yüksekokulu	Danışmanlıklar	Listesi: https://emirdagmyo.aku.edu.tr/wp-content/uploads/sites/95/2022/02/2021-2022-BAHAR- YARIYILI-DANISMAN-LISTESI.pdf

1.5.  Başarı Değerlendirmesi

1.5.1. Başarı Ölçme ve Değerlendirme Yöntemi

Öğrencilerin derslerdeki başarıları, sınav, ödev, sunum ve proje ödevleri gibi araçlarla ölçülmektedir. Öğrencilerin derslerdeki başarılarının değerlendirilmesinde hangi araçların kullanılacağı ve ağırlıklarının ne kadar olacağı, dersi verecek öğretim elemanı tarafından her yarıyıl başında sistemde tanımlanarak öğrenciye ilan edilmektedir. İlgili ders için öğrencilerin sorumlu olacakları yarıyıl içi sınavı, kısa sınavlar, ödevler, projeler, sunumlar, yarıyıl sonu sınavı vb. araçlar ve başarı oranlarına etkileri tanımlanmaktadır. Yarıyıl içerisinde yapılması gereken tüm sınavların programları önce taslak olarak hazırlanmakta, öğrencilerden ve öğretim elemanlarından gelen geribildirimler doğrultusunda son halini almakta Yönetim Kurulu onayını aldıktan sonra kesinleşmekte ve herkese duyurulmaktadır.
Öğrencinin başarısı, yarıyıl başında tanımlanmış olan başarı değerlendirme araçlarında aldığı notların belirtilen oranlar dâhilinde hesaplanması ile elde edilmektedir. Yarıyıl sonunda öğrencilerin 100 üzerinden elde ettikleri notlar, genel başarı düzeyi de göz önüne alınarak, harf notuna dönüştürülmekte ve dörtlük sistemdeki karşılıkları hesaplanmaktadır.
Başarı ölçme ve değerlendirme yöntemleri Afyon Kocatepe Üniversitesi Ön lisans ve Lisans Eğitim- Öğretim ve Sınav Yönetmeliği esaslarına göre değerlendirilmektedir. Öğrenci başarısını ifade eden notların sayısal değerleri ve onlara karşılık gelen harf notları ile başarıyı tanımlayan özel koşullar yönetmelik çerçevesinde tanımlıdır. İlgili yönetmelik https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/40519 adresinde yer almaktadır.
1.5.2. Ölçme ve Değerlendirme Yöntemlerinin Uygulanması	
Sınavlar öğrencilerin görebileceği ilan panolarında, web sitesinde ve her katta bulunan ekranlarda ilan edilen kurallar çerçevesinde, gözetmen eşliğinde öğrenci sayısına uygun sınıflarda gerçekleştirilmektedir. Aşçılık programı öğrencileri Afyon Kocatepe Üniversitesi Ön lisans ve Lisans Eğitim Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’nin sınavlar ve değerlendirme esasları çerçevesinde teorik ve uygulamalı derslerde ara sınav ve yarıyıl sonu sınavlarına girmektedir. Ara sınav ve yarıyıl sonu sınav uygulamasının yanı sıra ders içerisinde verilen ödevler, devam durumu ve öğrencinin başarısı göz önüne alınmaktadır. Diğer taraftan uygulama dersleri kapsamında öğrenciler uygulama notları almaktadır. Öğrencilerin açıklanan sınav sonuçlarına, sınav sonuçlarının ilan tarihini izleyen beş iş günü içerisinde dilekçe ile itiraz etme hakkı bulunmaktadır.





Tablo 1.7. Muafiyet ve İntibak Not Dönüşüm Tablosu
	Üniversite Başarı Katsayısı
	Üniversite Başarı Notu
	
Diğer Karşılıklar
	Üniversite Başarı Notu Aralığı

	4,0
	AA
	5
	A
	Mükemmel / Excellent
	> 3,50
	90 – 100

	3,5
	BA
	4
	B
	Pekiyi / Very Good
	3,25 – 3,50
	85 – 89

	3,0
	BB
	3
	C
	İyi / Good
	2,75 – 3,24
	75 – 84

	2,5
	CB
	2
	D
	Orta / Good Satisfactory
	2,50 – 2,74
	70 – 74

	2,0
	CC
	1
	E
	Geçer / Satisfactory
	2,00 – 2,49
	60 – 69

	1,5
	DC
	
	


FX-F
	Şartlı Geçer / Pass / Sufficient
	1,50 – 1,99
	50 – 59

	1,0
	DD
	
	
	Başarısız / Fail
	1,00 – 1,49
	40 – 49

	


0,5
	

FD
	
	
	

Başarısız / Fail
	

0,50 – 0,99
	

30 – 39

	0,0
	FF
	
	
	Başarısız / Fail
	< 0,50
	0 – 29



Sınavların adil ve şeffaf olmasını sağlamak amacıyla aşağıda listelenen Sınav Kuralları uygulanmaktadır ve bu kurallar yazılı olarak ilan edilmektedir. Sınav kuralları aynı zamanda sınavların gerçekleştirildiği salonların kapılarına da asılmaktadır.
1. Sınava girecek öğrencilerin kimlik kartlarını sıranın üzerinde bulundurmaları gerekmektedir.
2. Kimliksiz öğrenciler sınava alınmaz.
3. Sınava girecek öğrencilerin yanlarında cep telefonu vb. iletişim ve elektronik cihazlarını sınav salonuna getirmemeleri gerekmektedir. Zorunlu nedenlerden dolayı getirmek zorunda olanların tüm cep telefonu ve diğer cihazlarını sınav gözetmeninin gösterdiği yere bırakmaları zorunludur. Sınav sırasında öğrencinin üzerinde, sırasında, çanta vb. yanında bulunduğunun tespiti halinde gözetmen tarafından öğrencinin sınav kâğıtları alınarak tutanak tutulur. Yanında cep telefonu vb. cihaz getirenlerin bu cihazlarının kaybolması durumunda Emirdağ Meslek Yüksekokulu sorumlu değildir, sorumluluk tamamıyla öğrencilere aittir.
4. Öğrenciler sınavdan en az 15 dakika önce gelmek ve hangi salonda sınavı gireceğini duyuru alanından öğrenmekle yükümlüdür. Salondan öğrenci çıkışına izin verilebilecek sınavın ilk 15 dakikasından sonra gelen öğrenciler sınava alınmaz. Yanlış salonda veya yanlış dersin sınavına girilmesi durumunda sorumluluk tamamıyla öğrencilere ait olup herhangi bir hak talep edemez.
5. Sınav salonunda oturma düzeninden sınav görevlileri yetkilidir. Sınav başlamadan veya sınav esnasında gerekli gördüğü durumlarda öğrencinin yerini değiştirebilir.
6. Sınav esnasında her ne sebeple olursa olsun salondan çıkan öğrenci tekrar sınava alınmaz.
7. Soruların dağıtımı sırasında sınıfta olan öğrenciler sınava girmiş sayılır. Sınav tutanağını imzalamadan ve sınav kâğıdını teslim etmeden sınavdan çıkması mümkün değildir.
8. Sınav süresince sınavı yürüten görevlilere sorularda oluşabilecek hatalar dışında soru sormak yasaktır.
9. Sınav sırasında cevap kâğıtlarındaki kimlik bilgilerinin doldurulması ve imzaların tükenmez kalemle atılması zorunludur.
10. Dersi yürüten öğretim elemanının izniyle; sınav sırasında hesap makinesi, sözlük, hesap planı gibi araçlar kullanılabilir (Cep telefonları hesap makinesi olarak kullanılamaz). Ayrıca sınav esnasında silgi, kalem ve hesap makinesi gibi araçların değiştirilmesi yasaktır.
11. Sınav görevlileri; sınav kurallarını, düzenini ve işleyişini bozan, sınavın yapılmasını engelleyen ve sınav görevlilerine hakaret eden öğrenciler hakkında tutanak tutar ve bu öğrenciler hakkında işlem yapar.
12. Sınava girerken sıraların veya diğer demirbaşların üzerine yazılan yazılar o sıralarda oturan öğrenciler tarafından silinmelidir. Aksi takdirde mesuliyet bizzat öğrenciye aittir.
13. Sınav görevlileri tarafından, kopya çeken veya kopya çekmeye teşebbüs eden öğrencilerin tespit edilmesi halinde tutanak tutularak ders sorumlusu öğretim elemanına teslim edilir. Kopya çeken veya teşebbüs eden öğrenciler uyarılmak zorunda değildir.
Sınavlarda kopya çeken, kopyaya teşebbüs eden, kopya veren; ödev, rapor, bitirme tezi ve benzeri çalışmalarda referans vermeden alıntı yapan öğrenci o dersten başarısız sayılmaktadır. Ayrıca öğrenci hakkında disiplin işlemi yapılmaktadır. Öğrencilerle ilgili disiplin süreci 18/8/2012 tarihli ve 28388 sayılı Resmi Gazete’de yayımlanan “Yükseköğretim Kurumları Öğrenci Disiplin Yönetmeliği” hükümleri uyarınca yürütülmektedir. Bu kapsamda bölümde yürütülen disiplin süreci aşamaları genel olarak şu şekildedir:
 
1. Disiplinsiz davranışlarda bulunan öğrencilerin tespit edilmesi durumunda ilgili öğretim elemanı tarafından konu hakkında tutanak tutulması ve meslek yüksekokulu müdürlüğüne teslim edilmesi,
2. Meslek yüksekokulu müdürü tarafından disiplin işlerinden sorumlu soruşturmacı öğretim üyesinin atanması ve disiplinsizlikle ilgili belgelerin ulaştırılması,
3. Soruşturmacı öğretim elemanı tarafından belgelerin incelenmesi, ilgili öğrencinin konu hakkında bilgilendirilmesi, savunmasının talep edilmesi (Öğrencinin 7 gün içerisinde savunmasını teslim etmesi zorunludur.),
4. Soruşturmacı öğretim elemanı tarafından öğrenci savunması ve öğretim elemanı tutanaklarının karşılıklı olarak incelenerek değerlendirilmesi ve meslek yüksekokulu öğrenci işlerinden öğrencinin daha önceki dönemlere ait disiplin cezası durumunun sorgulanması,
5. Soruşturmacı öğretim elemanının nihai öneri/sonuç raporunu MYO Müdürlüğüne sunması,
6. Meslek yüksekokulu müdürlüğü tarafından disiplin cezasının kesinleştirilmesi ve öğrenciye cezanın tebliğ edilmesi.
Bölümde öğrencilere kopya çekme hususunda verilecek cezalar şu şekildedir:
1. Sınavda kopya çekmeye teşebbüs etmek fiili “Yükseköğretim Kurumları Öğrenci Disiplin Yönetmeliği”nin 5(d) Maddesi uyarınca Kınama cezası ile,
2. Sınavda kopya çekmek veya çektirmek fiili “Aynı Yönetmeliğin 7(e) Maddesi uyarınca” Yüksek Öğretim Kurumundan bir yarıyıl uzaklaştırma cezası ile,
3. Kendi yerine başkasını sınava sokmak veya başkasının yerine sınava girmek fiili “Aynı Yönetmeliğin 8(d) Maddesi uyarınca” Yüksek Öğretim Kurumlarından İki Yarıyıl uzaklaştırma cezası ile cezalandırılır.
Kanıtlar
Afyon Kocatepe Üni. Eğitim-Öğretim Sınav Yönetmeliği: https://ogrenci.aku.edu.tr/wp- content/uploads/sites/97/2020/02/y%C3%B6netmelikLisansonlisans-1.pdf

1.6.  Öğrencilerin Mezuniyeti
İlk mezunlarını 2019-2020 eğitim öğretim döneminde veren Aşçılık programı öğrenci ve mezun sayılarına ilişkin bilgiler Tablo 1.8.’de verilmiştir.

Tablo 1.8. Öğrenci ve Mezun Sayıları
	Akademik Yıl1
	Sınıf
	Öğrenci Sayıları
	Mezun Sayıları

	
	1.
	2.
	3.
	4.
	ÖL
	L
	YL
	ÖL
	L
	YL

	2023
	82
	80
	
	
	162
	
	
	29
	
	

	2022
	80
	80
	
	
	160
	
	
	31
	
	

	2021
	80
	80
	
	
	160
	
	
	31
	
	

	2020
	70
	30
	
	
	100
	
	
	23
	
	

	2019
	30
	-
	
	
	30
	
	
	-
	
	


           ÖL: Ön lisans, L: Lisans, YL: Yüksek Lisans, D: Doktora

1.6.1. Mezuniyet Belirleme Yöntemleri
Öğrencilerin mezuniyet karar süreci Afyon Kocatepe Üniversitesi Önlisans ve Lisans Eğitim Öğretim Sınav Yönetmeliğinin https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/40519 diploma ile ilgili esaslara ve Afyon Kocatepe Üniversitesi Diploma, Diploma Eki ve Diğer Belgelerin Düzenlenmesine İlişkin Yönergeye göre düzenlenmektedir. Bu kapsamda;
· Bölüm ve programın yükümlülüklerini yerine getiren ve mezuniyetine hak kazanan öğrencilerin seçimi Öğrenci Bilgi Sistemi (OBS) üzerinden yapılır. OBS üzerinden mezun onayı alınamayan hallerde ilişik kesme işleminin manuel olarak belge düzenlenmesi ve onay verecek birim sorumluların isim ve imzalarının bulunması gerekmektedir.
· Mezuniyete onay verecek bölüm/program sorumluları OBS üzerinde tanımlanır, tanımlanan onay birimlerince mezuniyet onay işlemi gerçekleştirilir.
· Mezuniyet onay işlemi sona eren öğrenciler için ilgili birimlerce düzenlenen transkript ve diploma föyleri oluşturulur.
· Mezuniyet Komisyonunca incelenerek “Mezuniyet Komisyon Raporu” düzenlenir. Enstitülerde ise Enstitünün Yönetim Kurulu kararına istinaden transkript ve diploma föyleri düzenlenir.
· Mezuniyet Komisyon Raporu, transkript ve diploma föyü diploma basımı için Öğrenci İşleri Daire Başkanlığına gönderilir.
Birimlerinden OBS üzerinde alınan “ilişik kesme” belgeleri iki nüsha olarak düzenlenir. Belge üzerindeki imzalar tamamlandıktan sonra bir belge öğrenciye verilir. İkinci nüsha ilgili birimce dönem itibarıyla arşivlenir ve imha edilmez. Enstitülerde ilişik kesme işlemlerinde, ilgili enstitünün ilişik kesme belgesi kullanılır. İlişik kesme belgesi ile başvuran mezuna diploması vb. belgeleri verilir.

1.6.2. Mezuniyet Belirleme Yöntemlerinin Güvenilirliği
Afyon Kocatepe Üniversitesi Önlisans ve Lisans Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmeliği beşinci bölüm diploma ile ilgili yönetmelik maddelerine ve Afyon Kocatepe Üniversitesi Diploma, Diploma Eki ve Diğer Belgelerin Düzenlenmesine İlişkin Yönerge ’yeilave olarak öğrenci işleri tarafından öğrenci bilgi sistem programında yer alan mezun adayların işlemlerinde;
1.	AGNO kontrolü,
2.	Kredi kontrolü,
3.	AKTS kontrolü, zorunlu ders kontrolü,
4.	Seçmeli ders kontrolü,
5.	Başarısız ders kontrolü,
6.	Staj kontrolü yapılır ve mezun öğrencilerin listesi oluşturulur.
Mezun listesinin oluşturulmasında otomasyon kullanılması tüm öğrenciler için eşit ve güvenilir bir sonuç ortaya çıkartmaktadır. Mezun öğrencilerin listesi öğrencilerin akademik danışmanına öğrenci bilgi sistemi üzerinden gönderilmektedir ve danışman tarafından öğrencilerin mezuniyet şartlarını sağladığına dair onay alınmaktadır. Onaylanan öğrenciler transkriptleri ile birlikte bölüm yönetim kurulunun onayının alınması için bölüme gönderilmektedir. Bölüm yönetim kurulu kararı ile öğrencilerin mezuniyetlerine karar verilmektedir. Sonuç olarak, mezun öğrencilerin belirlenmesi için otomasyon programının kullanılması, akademik danışman onayının alınması ve yönetim kurulu kararının alınması mezuniyet koşullarının sağlanması için güvenilirliği artırmaktadır.


ÖLÇÜT 2: PROGRAM EĞİTİM AMAÇLARI

2.1.1. Tanımlanan Program Eğitim Amaçları
Aşçılık Programı teorik ve uygulamalı dersler ile turizm sektöründe donanımlı ara eleman yetiştirme amacı gütmektedir. Programın eğitim amaçları tablo 1.9.’da kısaca belirtilmiştir. Bu amaçlar;

Tablo 2.1. Program Eğitim Amaçları
	No
	Program Eğitim Amaçları

	PEA1
	Otel, lokanta, yemek işletmeleri, fast-food, slow-food, pastane, fırın vb. yerlerde yiyecek-içecek hazırlayan ve sunumunu sağlayan, koku ve tat alma duyusu gelişmiş, çabuk ve düzenli çalışabilen bireyler yetiştirmek.

	PEA2
	Dikkatli ve titiz, sorumluluk duygusu yüksek, hijyen ve sağlık konularına dikkat eden, aynı zamanda gurmelik, yemek fotoğrafçılığı vb. sanatsal alanları benimseyen, yurt içi ve yurt dışı yiyecek ve içecek işletmelerinde aranan insan gücü yetiştirmek.



2.1.2. Program Eğitim Amaçlarının Yayınlanması
Program öğretim amaçlarına Afyon Kocatepe Üniversitesi Bologna Bilgi Sistemi içerisinde yer verilmektedir. Bununla birlikte Aşçılık program öğretim amaçları emirdagmyo.aku.edu.tr web adresinde yayınlanmaktadır.

2.2. Bölüm Özgörevleriyle Tutarlılık
2.2.1. Bölüm Özgörevleri
Aşçılık programının özgörevi; otel, lokanta, yemek işletmeleri, fast-food, slow-food, pastane, fırın vb. yerlerde yiyecek-içecek hazırlayan ve sunumunu sağlayan, koku ve tat alma duyusu gelişmiş, çabuk ve düzenli çalışabilen, dikkatli ve titiz, sorumluluk duygusu yüksek, hijyen ve sağlık konularına dikkat eden, aynı zamanda gurmelik, yemek fotoğrafçılığı vb. sanatsal alanları benimseyen, yurt içi ve yurt dışı yiyecek ve içecek işletmelerinde aranan insan gücü yetiştirmeyi amaçlamaktadır.
2.2.2. Bölüm Özgörevlerinin Yayımlanması
Aşçılık programının özgörevlerine Emirdağ MYO resmi web adresinden ulaşılabilmektedir. 

Tablo 2.2.  Program Eğitim Amaçlarının Kurum, Yüksekokul, Bölüm Vizyon ve Misyonu ile Uyumu
	AFYON KOCATEPE ÜNİVERSİTESİ
	Misyon
	Evrensel düzeyde bilimsel bilgi üretmek, mesleki açıdan çağdaşlarıyla rekabet edebilen, nitelikli bireyler yetiştirmek ve bölgesel kalkınmaya katkı sağlamaktır.
	· 
	· 

	
	Vizyon 
	Bilimsel araştırma ve eğitim faaliyetlerinde kaliteyi sürekli artırarak bölgesel kalkınmaya katkı sunan, yenilikçi projelerle ulusal düzeyde girişimci üniversiteler arasında yer almak ve uzun vadede uluslararası tanınır bir üniversite haline gelmektir.
	· 
	· 

	EMİRDAĞ MYO
	Misyon
	Mesleki yeterliliğe sahip, toplumda ihtiyaç duyulan bilgi ve becerileri kazanmış, değişen ve gelişen koşullara göre kendini geliştirebilen bireyler yetiştirmektir.
	· 
	· 

	
	Vizyon 
	Dünyanın ve ülkemizin değişmekte olan bilimsel, sosyal ve teknolojik şartlarına uyum sağlayabilen, kaliteli eğitim almış, ihtiyaç duyulan yeterli donanıma sahip, kalifiye ara eleman yetiştiren ve her anlamda tercih edilen meslek yüksekokulu olmaktır.
	· 
	· 

	AŞÇILIK PROGRAMI
	Misyon
	Yerel kültürümüzde sahip olduğumuz besinlerimizi gelecek nesillere aktaran ve uluslararası alanlara taşıyan, kendini her daim geliştiren ve inovasyonel çalışmalara önem veren öğrenciler yetiştirmektir.
	· 
	· 

	
	Vizyon 
	Ülkemizin ve dünyanın endüstri 4.0 anlayışı ile değişmekte olan bilimsel, sosyal ve teknolojik şartlarına uyum sağlayabilen, kaliteli eğitim almış, ihtiyaç duyulan yeterli donanıma sahip, kalifiye ara eleman yetiştiren ve her anlamda tercih edilen aşçılık meslek okullarından biri olmaktır.
	· 
	· 

	
	PEA1
	Otel, lokanta, yemek işletmeleri, fast-food, slow-food, pastane, fırın vb. yerlerde yiyecek- içecek hazırlayan ve sunumunu sağlayan, koku ve tat alma duyusu gelişmiş, çabuk ve düzenli çalışabilen bireyler yetiştirmek.
	· 
	· 

	
	PEA2 
	Dikkatli	ve titiz, sorumluluk duygusu yüksek, hijyen ve sağlık konularına dikkat eden, aynı zamanda gurmelik, yemek fotoğrafçılığı vb. sanatsal alanları benimseyen, yurt içi ve yurt dışı yiyecek ve içecek işletmelerinde aranan insan gücü yetiştirmek.
	· 
	· 



2.2.3. Program Öğretim Amaçları ve Bölüm Özgörevinin Uyumu
Aşçılık programının öğretim amaçları ile bölüm özgörevlerinin bileşenleri ile aralarındaki çapraz ilişkiler ve uyum Tablo 2.2.’de ele alınmıştır.
Kanıtlar
Tablo 2.2. https://emirdagmyo.aku.edu.tr/genel-tanitim/stratejik-plan/

2.2. Üniversitenin Özgörevleriyle Tutarlılık
Afyon Kocatepe Üniversitesi Özgörevleri; “Evrensel düzeyde bilimsel bilgi üretmek, mesleki açıdan çağdaşlarıyla rekabet edebilen nitelikli bireyler yetiştirmek ve bölgesel kalkınmaya katkı sağlamaktır”.
https://aku.edu.tr/hakkimizda/universitemizgenel-bilgiler/misyon-vizyonumuz/ belirtilen web adresinde yer almaktadır.

2.2.1. Program Öğretim Amaçları ve Üniversite Özgörevlerinin Uyumu
Aşçılık programı öğretim amaçları ile Afyon Kocatepe Üniversitesi özgörevlerinin bileşenleri ile aralarındaki çapraz ilişkiler ve uyum Tablo 2.2.’de ele alınmıştır.

2.2.2. Meslek Yüksekokulu Özgörevleri
Meslek Yüksekokulu Özgörevleri: “Mesleki yeterliliğe sahip, toplumda ihtiyaç duyulan bilgi ve becerileri kazanmış, değişen ve gelişen koşullara göre kendini geliştirebilen bireyler yetiştirmektir. Dünyanın ve ülkemizin değişmekte olan bilimsel, sosyal ve teknolojik şartlarına uyum sağlayabilen, kaliteli eğitim almış, ihtiyaç duyulan yeterli donanıma sahip, kalifiye ara eleman yetiştiren ve her anlamda tercih edilen meslek yüksekokulu olmaktır”.

2.2.2.1. Meslek Yüksekokulu Özgörevlerinin Yayınlanması
Emirdağ MYO internet sitesinden ulaşılabilmektedir.

2.2.2.2. Program Öğretim Amaçları ve Meslek Yüksekokulu Özgörevlerinin Uyumu

Aşçılık Programı öğretim amaçları ile Emirdağ MYO özgörevlerinin bileşenleri ile aralarındaki çapraz ilişkiler ve uyum Tablo 2.2.’de ele alınmıştır.

Kanıtlar
Tablo 2.2. https://emirdagmyo.aku.edu.tr/

2.4.Program Öğretim Amaçlarının Belirlenmesinde İç ve Dış Paydaşların Rolü

2.4.1. Program İç ve Dış Paydaşları

Aşçılık bölümü öğrencileri eğitiminde faydalanılan tüm kurum, kuruluş ve kişilerden oluşmakta iken program dış paydaşları verilen eğitimden faydalanan, etkilenen tüm kurum, kuruluş ve kişilerden oluşmaktadır. Bu bağlamda tespit edilen program iç ve dış paydaşlar listesine Tablo2.3’de yer verilmiştir.
Tablo 2.3. İç ve Dış Paydaşlar
	İç Paydaşlar 
	Dış Paydaşlar

	• Afyon Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü
	· Aşçılık programı mezunları

	• Aşçılık Programı öğretim elemanları
	· Aşçılık programı öğrencileri

	• MYO bünyesindeki diğer bölümlerin öğretim elemanları
	· Diğer Üniversitelerin Aşçılık programları

	• MYO İdari Birimleri (MYO Sekreterliği, Öğrenci İşleri, Ayniyat, Tahakkuk)
	· Kısa Süreli İş Ortaklığı İçerisinde Bulunulan Kurumlar

	• MYO Müdürlüğü
	· Meslek Odaları/Birlikler

	
	· Mezunlar

	
	· Sektör İşletmeleri

	
	· Turizm Eğitimi Değerlendirme ve Akreditasyon Kurulu

	
	· Yasal Kuruluşlar (Milli Eğitim Bakanlığı, Yüksek Öğretim Kurumu, Ölçme, Seçme ve Yerleştirme Merkezi)

	*Liste alfabetik olarak sıralanmıştır.



2.4.2. İç ve Dış Paydaşların Belirlenmesi ve Güncellenmesi
Aşçılık programı öğretim amaçları esasen öğrencilerin mesleki ve akademik kariyer gelişimlerine mümkün olan en fazla katkıyı verecek şekilde oluşturulmuştur. İç paydaşlardan alınan istek, görüş ve öneriler doğrultusunda program içeriğinde zenginleştirmeler yapılmaktadır. İç paydaşlardan çeşitli yöntemler ile (memnuniyet anketleri, öğrenci temsilcisi, bölüm öğretim elemanlarının görüşlerinin alınması vb.) elde edilen bilgiler, kalite komisyonunda değerlendirildikten sonra, genellikle bölüm genel kurullarında görüşülerek karara bağlanmakta; gerekli durumlarda MYO müdürlüğüne sunulmaktadır. Seçmeli ders havuzunun güncellenmesi, mesleki derslerde uygulama oranının arttırılması, sektör temsilcilerinin eğitim süreçlerinde daha aktif olarak katılmasına yönelik uygulamalar (seminer, konferans, uygulamalı dersler, workshop vb.), iç paydaş gereksinimine göre gerçekleştirilen güncellemeler arasında değerlendirilebilir.
Aşçılık programında dış paydaşların gereksinimlerine göre güncelleme yöntemleri aşağıdaki şekildedir;
• MEB, YÖK ve ÖSYM gibi yasal kuruluşlarca getirilen yeni düzenlemeler doğrultusunda gerekli değişiklik ve güncellemeler ivedilikle yerine getirilmektedir.
• Mezunlardan alınan bilgiler doğrultusunda program içeriğinde ne gibi zenginleştirmeler yapılabileceği hususunda bölüm başkanlığı ve öğretim elemanları arasında fikir alışverişleri yapılmaktadır.

2.5. Program Öğretim Amaçlarının Yayınlanması
Program öğretim amaçlarına Afyon Kocatepe Üniversitesi Bologna Bilgi Sistemi içerisinde yer verilmektedir. Bununla birlikte Aşçılık programı program öğretim amaçları https://emirdagmyo.aku.edu.tr/isletme-yonetimi/ web adresinde yayınlanmaktadır. Bölüm tanıtım sayfasında program öğretim amaçlarına ulaşmak için link verilmiştir.
ÖLÇÜT 3: PROGRAM ÇIKTILARI

3.1.1. Aşçılık Programı Program Çıktıları
Aşçılık programı program çıktılarının oluşturulması sürecinde Türkiye Yükseköğrenim Yeterlilikler Çerçevesi (TYYÇ), Aşçılık programı çıktı ölçütleri dikkate alınmıştır. Programımızla ilgili program çıktısı verileri	https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/adresinde sunulmaktadır.

3.2. Program Çıktılarını Değerlendirme Süreci
3.2.1. Program Çıktılarının Sağlanma Düzeyine İlişkin Ölçme ve Değerlendirme Yöntemi
Program çıktılarının sağlanma düzeyine ilişkin ölçme ve değerlendirme yöntemi olarak öğrencilere OBS sistemi üzerinden dönem sonunda anketler uygulanmaktadır.
3.3. Program Çıktılarını Sağlama Uygulamaları
3.3.1. Program Çıktılarını Sağlamak İçin Yaklaşım ve Uygulamalar
Program çıktılarının karşılığında yer alan derslerden başarılı olan öğrencilerin bu çıktılara ulaştıkları düşünülmektedir. Derslerin ölçme değerlendirme yöntemi, Eğitim Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’ne göre yapılmaktadır. Buna göre öğrencilere; ara sınav, küçük sınav, yarıyıl/yılsonu sınavı, staj sonu sınavı, bütünleme sınavı, tek ders sınavı ve mazeret sınavı yapılmaktadır. Her ders için en az bir ara sınav ve yarıyıl/yılsonu veya staj sonu sınavı yapılır. Bu sınavlar sonunda DC, DD, FD, FF veya YZ harf notu alanlar için bütünleme sınavı açılır. Sınavlar yazılı, sözlü ve/veya uygulamalı yapılabileceği gibi, alan ve zorluk düzeyine göre tasnif edilerek güvenli biçimde saklanan bir soru bankasından, her bir adaya farklı zamanlarda farklı soru sorulmasına izin verecek şekilde elektronik ortamda da yapılabilir. Seminer, proje, tez ve sanat alanlarındaki performanslara yönelik sınavlar ile sunumlar jüri/sınav komisyonu önünde de yapılabilir. İlgili öğretim elemanının talebi ve bölüm/program başkanlığının önerisi ile birim kurulu sınav türlerinden hangisinin uygulanacağını ve bunların her birinin başarı notuna katkısını yarıyılın ilk iki haftası içerisinde belirleyerek ilan eder.
3.3.2. Program Çıktısı Ölçme ve Değerlendirme Sistemi
Üniversitemiz Eğitim-Öğretim Yönergesinin 18/1/b. maddesi gereği öğrencilere her yarıyıl sonunda her bir ders için Öğrenci Bilgi Sistemi üzerinden Eğitsel Performans Ölçeği uygulanmaktadır. Kalite Yönergesinin 9/1/e. maddesi kurumun hizmet kalitesini ve paydaş memnuniyetini ölçmek" amacıyla Kalite Komisyonu adına Kalite Koordinatörlüğü tarafından yapılan 2023-2024 akademik yılı bahar dönemine ilişkin Eğitsel Performans Ölçeği sonuçları programlar bazında daha önce okullara gönderilmiştir. Gönderilen Eğitim-Öğretim Yönergesinin 17/4. maddesine göre Eğitsel Performans Ölçeği sonuçları Aşçılık Programı öğretim elemanları tarafından değerlendirilmiştir.
Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık Programının akademik kadrosu olarak derslerin tek tek değerlendirilmesi yapılarak eğitim ve öğretim kalitesinin daha iyi seviyelere getirilmesi için görüş alış verişi yapılmıştır. Programda yer alan tüm derslerin sınav değerlendirilmesi ile ilgili olarak 2023-2024 eğitim dönemi Güz dönemi final sınavları itibariyle sorulan soruların her birisinin ayrı ayrı puanlandırılması ve sisteme öğrencilerin her soru için aldıkları puanların ayrı ayrı girilmesi esas alınmaya başlanmıştır. Yine sorulan soruların dönem sonu ders çıktıları ile olan ilişkileri akademik personel tarafından ve her sınav için ayrı ayrı ilişkilendirilmektedir. Derslere ve bölüme ait tüm istatistiklere Öğrenci Bilgi Sistemi (OBS) üzerinden ulaşılabilmektedir.


3.3.3. Program Çıktısına Ulaşıldığına Dair Kanıtlar
Aşçılık program çıktılarının her biri için çıktının karşılandığına dair kanıtlayıcı istatistikler karşılaştırmalı olarak 3.2. başlığı altında sunulmuştur.
3.1.1 Aşçılık programı çıktıları Tablo 3.1’de yer verilmiştir.
Tablo 3.1. Program Çıktıları
	No
	Program Çıktısı

	PÇ1
	Aşçılık mesleği ile ilgili temel kavramları, kuramları ve yeni akımları bilir.

	PÇ2
	Menü planlama, pişirme yöntemleri, sunum ve servis, malzeme tedarik ve stok uygulamaları gibi çeşitli konularda bilgi sahibi olur.

	PÇ3
	Türk ve dünya mutfaklarını bilir ve uygular.

	PÇ4
	İş süreçlerini bilir ve ekibi organize eder.

	PÇ5
	Araç gereç ve ekipmanların kullanımını bilir ve bakımını sağlar.

	PÇ6
	Kriz yönetme ve ilk yardım bilgi ve becerisine sahiptir.

	PÇ7
	Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemlerini bilir ve uygular.



3.1.2 TUADER-TURAK tarafından belirlenen turizm eğitimi ortak önlisans program çıktılarına Tablo 3.2.’de yer verilmiştir.
 
Tablo 3.2. TURAK Ön lisans Turizm Eğitimi Ortak Program Öğrenim Çıktıları
	TURAK Ön lisans Turizm Eğitimi Ortak Program Öğrenim Çıktıları
	Yeterlilik Düzeyi

	Program Öğrenim Çıktıları
	Bilgi
	Beceri
	Yetkinlik

	ÖL.1) İngilizce dilinde temel düzeyde okuma, anlama, konuşma ve yazma becerileri göstererek meslektaşları ve misafirlerle iletişim kurar. 
Tüm ön lisans programlarında en az 224 saat İngilizce
(İngilizce zorunlu hazırlık sınıfı olan programlarda 224 saat şartı aranmaz. Amacı yabancı dil öğretmek olmayan Mesleki İngilizce veya Mesleki Yabancı Dil gibi dersler ile yabancı dilde verilen mesleki dersler, bu hesaplamaya dahil değildir)
	
	
	


	ÖL.2) Turizm alanındaki başlıca kuramları, olguları, kavramları ve ilkeleri temel düzeyde ifade eder.
	
	
	

	ÖL.3) Temel düzeyde bilgisayar yazılımları ile birlikte bilişim ve iletişim teknolojilerini kullanır.
	
	
	


	ÖL.4) Sahip olduğu bilgiyi, temel beceriler düzeyinde, yazılı ve sözlü iletişim yoluyla aktararak konuklar ve işbirliği yaptığı kişilerle etkili iletişim kurar.
	
	
	

	ÖL.5) İş yoğunluğu, stres ve baskı altında işi ile ilgili kararları alır.
	
	
	

	ÖL.6) Alanı ile ilgili temel gelişmeleri takip ederek sorunlara temel düzeyde çözüm önerileri geliştirir.
	
	
	

	ÖL.7) Alanı ile ilgili ulusal ve uluslararası hukuki düzenlemeleri, mesleki standartları ve etik ilkeleri temel düzeyde anlatır.
	

	
	

	ÖL.8) Ekip halinde veya bağımsız olarak çalışabildiğini gösterir.
	
	
	

	ÖL.9) Yaşam boyu öğrenme bilinciyle, bilgi, beceri ve yetkinliklerini geliştirir. 
	
	
	

	ÖL.10) Turizm sektörünün gerektirdiği kişisel bakım (temizlik, giyim, görünüm), hijyen ve sanitasyon kurallarını uygular.
	
	
	

	ÖL.11) Birleşmiş Milletler Sürdürebilir Kalkınma Amaçlarından (BM SKA) en az birini açıklar.
BM SKA şunlardır: 1) yoksulluk, 2) açlık ,3) sağlıklı ve kaliteli yaşam, 4) nitelikli eğitim, 5) cinsiyet eşitliği, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erişilebilir temiz enerji, 8) insana yakışır iş ve ekonomik büyüme, 9) sanayi, yenilikçilik ve alt yapı, 10) eşitsizliklerin azaltımı, 11) sürdürülebilir şehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tüketim ve üretim, 13) iklim eylemi, 14) sudaki yaşam, 15) karasal yaşam, 16) barış, adalet ve güçlü kurumlar, 17) amaçlar için ortak çaba.
	
	
	




TUADER-TURAK tarafından belirlenen aşçılık eğitimi ortak önlisans program çıktılarına Tablo 3.3.’de yer verilmiştir.

Tablo 3.3. TURAK  Ön lisans Aşçılık Programı Öğrenim Çıktıları
	Aşçılık (Ön lisans) Programı
	Yeterlilik Düzeyi

	Program Öğrenim Çıktıları
	Bilgi
	Beceri
	Yetkinlik

	A.ÖL.1) Aşçılık mesleği ile ilgili temel kavramları, kuramları ve yeni akımları anlatır.
	
	
	

	A.ÖL.2) Menü planlama, pişirme yöntemleri, sunum ve servis, malzeme tedarik ve stok uygulamaları gibi çeşitli konuları açıklar.
	

	

	

	A.ÖL.3) Türk ve dünya mutfaklarından yemekler hazırlar.
	
	
	

	A.ÖL.4) İş süreçlerine uygun olarak ekibi organize eder.
	
	
	

	A.ÖL.5) Araç gereç ve ekipmanları kullanır, uygun yöntem ve malzemeler ile temizliğini yapar.
	
	
	

	A.ÖL.6) Temel ilk yardım yöntemlerini uygular.
	
	
	

	A.ÖL.7) Gıda güvenliği ve kalite güvencesi ile ilgili standartları uygular.
	
	
	

	A.ÖL.8) Kriz sürecini yönetir.
	
	
	




















Tablo 3.4. TYYÇ-Program Yeterlilikleri İlişkisi (https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/) adresinden ulaşılabilir.
[image: ]

Tablo 3.5. Program Çıktılarının Program Eğitim Amaçlarıyla Uyumu
	
	Program Çıktıları (PÇ)

	Program Eğitim Amaçları (PEA)
	PÇ1
	PÇ2
	PÇ3
	PÇ4
	PÇ5
	PÇ6
	PÇ7

	PEA1 
	 4
	4
	4
	5
	5
	5
	4

	PEA2
	2
	4
	3
	5
	5
	4
	3


*Uyum düzeyleri 1 (çok düşük) ve 5 (çok yüksek) arasında ifade edilmiştir.

3.2.1 Program çıktılarının sağlanma düzeyine ilişkin ölçme ve değerlendirme yöntemi olarak öğrencileri OBS sistemi üzerinden dönem sonunda anketler uygulanmaktadır.


3.3.1 Program çıktılarının karşılığında yer alan derslerden başarılı olan öğrencilerin bu çıktılara ulaştıkları düşünülmektedir. Derslerin ölçme değerlendirme yöntemi, Eğitim Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’ne göre yapılmaktadır. Buna göre öğrencilere; ara sınav, küçük sınav, yarıyıl/yılsonu sınavı, staj sonu sınavı, bütünleme sınavı, tek ders sınavı ve mazeret sınavı yapılmaktadır. Her ders için en az bir ara sınav ve yarıyıl/yılsonu veya staj sonu sınavı yapılır. Bu sınavlar sonunda DC, DD, FD, FF veya YZ harf notu alanlar için bütünleme sınavı açılır. Sınavlar yazılı, sözlü ve/veya uygulamalı yapılabileceği gibi, alan ve zorluk düzeyine göre tasnif edilerek güvenli biçimde saklanan bir soru bankasından, her bir adaya farklı zamanlarda farklı soru sorulmasına izin verecek şekilde elektronik ortamda da yapılabilir. Seminer, proje, tez ve sanat alanlarındaki performanslara yönelik sınavlar ile sunumlar jüri/sınav komisyonu önünde de yapılabilir. İlgili öğretim elemanının talebi ve bölüm/program başkanlığının önerisi ile birim kurulu sınav türlerinden hangisinin uygulanacağını ve bunların her birinin başarı notuna katkısını yarıyılın ilk iki haftası içerisinde belirleyerek ilan eder.
ÖLÇÜT 4: SÜREKLİ İYİLEŞTİRME

4.1.  Kurulan Ölçme Değerlendirme Sisteminin Sürekli İyileştirilmesi
Aşçılık programında eğitim öğretim kalitesinin artırılması ve belirlenen sorunların giderilmesi kapsamında sürekli iyileştirme çalışmaları yapılmaktadır. Bu kapsamda, öncelikli olarak iç ve dış paydaşlardan görüşler alınmaktadır. Aşçılık programının iç paydaşlarından olan bölüm öğrencileri, mezun durumda olan öğrenciler, bölüm öğretim elemanları ve meslek yüksekokulundaki diğer bölüm öğretim elemanlarından bölüm özgörevleri, program öğretim amaçları ve program çıktılarının belirlenmesi hususlarında anket/görüş formu aracılığıyla görüş ve önerileri alınmaktadır. Ayrıca, iç paydaşlardan olan Emirdağ MYO Müdürlüğü ve Rektörlükten alınan bilgi ve talimatlar doğrultusunda bölümde yapılan/yapılacak olan faaliyet ve uygulamalara yönelik düzenlemeler ve değişiklikler yapılmaktadır.

Tablo 4.1. Kurulan Ölçme Değerlendirme Sisteminin Sürekli İyileştirilmesi
	Tarih
	İyileştirme Alanı
	Kapsam/İçerik/Etkinlik/Değişiklik
	Uygulanma Sebebi

	2023
	Uygulamalı Eğitim Çerçeve Yönetmeliğin Uygulanması
	Yükseköğretim çerçeve yönetmelik kapsamında öğrencilerin sigortalı çalışmalarının staj yerine sayılması
	Yürürlüğe giren Yükseköğretim çerçeve yönetmeliğin uygulanmaya başlanması

	2023

	Öğretim Elemanı Alımı
	Öğr. Gör. İrem ÇAFA
	Eğitim-öğretimin planlanması ve uygulanmasına katkıda bulunulması gerekliliği 

	2024
	Makine Teçhizat Alımı
	Mutfakta eğitim kalitesini artırmak amacıyla 50.000,00 TL değerinde makine teçhizat ekipman alımı
	Uygulama derslerinde özel ekipman gerektiren uygulama derslerinin yapılması için eksik malzemelerin tamamlanması gerekliliği




4.2.  İyileştirme Çalışmalarının Sistematikliği ve Kanıtlara Dayanması
Aşçılık programı sürekli iyileştirme çalışmaları, Toplam Kalite Yönetimi gereğince belirlenmiş temel alanlarda kalite geliştirme hedefi doğrultusunda sürdürülmektedir.


ÖLÇÜT 5: EĞİTİM PLANI

5.1.1. Aşçılık Programı Ön Lisans Öğretim Programı
Aşçılık programı ön lisans öğretim planında yer alan dersler Tablo 5.1’de yer almaktadır. Aşçılık programı ön lisans öğretim planında yer alan dersler Emirdağ Meslek Yüksekokulu resmi web sitesinde ilan edilmiştir.
Kanıtlar
https://emirdagmyo.aku.edu.tr/wpcontent/uploads/sites/95/2019/01/ascilik.pdf
5.1. Aşçılık Programı Ders Planı
	
Ders Kodu
	
Ders adı1
	
Öğretim Dili2
	Kategori (AKTS Kredisi)3

	
	
	
	Alanına uygun temel öğretim
	Alanına uygun öğretim
	Seçmeli Dersler
	
Diğer4

	
	
	
	
	
	Alan içi
	Alan dışı
	

	1. Yarıyıl
	

	101
	TÜRK DİLİ I
	TÜRKÇE
	2
	
	
	
	

	103
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ I
	TÜRKÇE
	
	2
	
	
	

	139
	BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİSİ I
	TÜRKÇE
	
	2
	
	
	

	141
	GENEL TURİZM
	TÜRKÇE
	
	2
	
	
	

	143
	MUTFAK PLANLAMA
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	145
	MUTFAK ORGANİZASYONU
	TÜRKÇE
	
	2
	
	
	

	147
	KONUK İLETİŞİMİ
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	149
	YİYECEK İÇECEK SERVİSİ
	TÜRKÇE
	3
	
	
	
	

	SG101
	SEÇMELİ DERS GRUBU : 1. SINIF GÜZ DÖNEMİ
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	SG201
	SEÇMELİ DERS GRUBU : 1. SINIF GÜZ DÖNEMİ
	
	
	
	2
	
	

	133
	KALİTE YÖNETİM SİSTEMLERİ
	
	
	2
	
	
	

	137
	DOSYALAMA VE ARŞİVLEME
	
	
	2
	
	
	

	137
	İLK YARDIM
	
	
	2
	
	
	

	109
	YABANCI DİL
	İNGİLİZCE
	
	
	2
	
	

	111
	YABANCI DİL
	ALMANCA
	
	
	2
	
	

	113
	YABANCI DİL
	FRANSIZCA
	
	
	2
	
	

	2. Yarıyıl

	102
	TÜRK DİLİ II
	TÜRKÇE
	2
	
	
	
	

	104
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ II
	TÜRKÇE
	2
	
	
	
	

	140
	BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİSİ II
	TÜRKÇE
	
	2
	
	
	

	142
	PİŞİRME YÖNTEMLERİ I
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	144
	MENÜ PLANLAMA
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	146
	YÖRESEL MUTFAK
	TÜRKÇE
	4
	
	
	
	

	SG103
	SEÇMELİ DERS GRUBU : 1. SINIF BAHAR DÖNEMİ
	TÜRKÇE
	
	
	3
	
	

	SG202
	SEÇMELİ DERS GRUBU : 1. SINIF BAHAR DÖNEMİ
	TÜRKÇE
	
	
	3
	
	

	110
	İNGİLİZCE II
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	112
	ALMANCA II
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	114
	FRANSIZCA II
	
	
	
	2
	
	

	120
	TURİZM COĞRAFYASI
	
	
	3
	
	
	

	136
	GÖSTERİ SERVİSİ
	
	
	3
	
	
	

	138
	HİJYEN VE SANİTASYON
	
	
	3
	
	
	

	
Ders Kodu
	
Ders adı1
	
Öğretim Dili2
	Kategori (AKTS Kredisi)3

	
	
	
	Alanına uygun temel öğretim
	Alanına uygun öğretim
	Seçmeli Dersler
	
Diğer4

	
	
	
	
	
	Alan içi
	Alan dışı
	

	3. Yarıyıl

	100
	STAJ I
	TÜRKÇE
	
	
	
	
	4

	223
	MESLEKİ YABANCI DİL I
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	225
	PİŞİRME YÖNTEMLERİ II
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	227
	SOĞUK MUTFAK
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	229
	MUTFAK ÜRÜNLERİ
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	231
	ZİYAFET SERVİS YÖNETİMİ
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	233
	KONGRE SEMİNER ORGANİZASYONU
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	SG203
	SEÇMELİ DERS GRUBU : 2. SINIF GÜZ DÖNEMİ
	TÜRKÇE
	
	
	3
	
	

	217
	MESLEK ETİĞİ
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	219
	İLETİŞİM
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	221
	İŞÇİ SAĞLIĞI VE İŞ GÜVENLİĞİ
	TÜRKÇE
	
	
	3
	
	

	235
	GİRİŞİMCİLİK I
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	4.Yarıyıl

	226
	MESLEKİ YABANCI DİL II
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	228
	DÜNYA MUTFAKLARI
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	230
	ZİYAFET MUTFAĞI
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	232
	MUTFAK ÇEŞİTLERİ
	TÜRKÇE
	
	3
	
	
	

	234
	İŞLETME YÖNETİMİ
	TÜRKÇE
	
	2
	
	
	

	236
	ŞARAP SERVİSİ YAPMA
	TÜRKÇE
	
	4
	
	
	

	SG204
	SEÇMELİ DERS GRUBU : 2. SINIF BAHAR DÖNEMİ
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	220
	PASTANE ÜRÜNLERİ
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	222
	ÇEVRE KORUMA
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	224
	ARAŞTIRMA YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	238
	GİRİŞİMCİLİK II
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	
	
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	
	
	TÜRKÇE
	
	
	2
	
	

	PROGRAMDAKİ KATEGORİ TOPLAMLARI5
	8
	92
	
	
	4

	MEZUNİYET İÇİN TOPLAM KREDİ
	
	
	
	
	

	TOPLAMLARIN GENEL TOPLAMDAKİ YÜZDESİ
	
	
	
	
	

	Toplamlar bu satırlardan en az birini sağlamalıdır
	En düşük AKTS kredisi
	60
	90
	60
	

	
	En düşük yüzde
	% 25
	% 37,5
	%25
	



5.2. Aşçılık Programı Ders İçerikleri
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232	MUTFAK ÇEŞİTLERİ

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

4	232

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MUTFAK ÇEŞİTLERİ

3	3	4

Bu dersin amacı; ekmeklere ilişkin hamur özellikleri, yoğurma teknikleri, ekmek üretimini ve ekmek üretiminde kullanılan farklı tahıl unlarının özelliklerini öğretmektir.
Ders İçeriği:
Buğday ve diğer tahıl unları, ekmek üretim teknolojisi, mayalı hamurlar, diğer hamur çeşitleri ile ilgili teorik dersler ve tamamlayıcı uygulamalar.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Teorik anlatım, Soru-Cevap, Uygulama
:  2. Naskalı, E. G. (2015) Ekmek Kitabı, Kitabevi Yayınları, İstanbul.<BR>3. Ünsal, A. (2016). Nimet Geldi Ekine, Yapı Kredi Yayınları,
:  İstanbul.<BR>4. Durlu-Özkaya, F., Coşansu, A., Ayhan, K. (2015). Her Yönüyle Gıda, Sidas Medya, İzmir.<BR>1. Hakan Doğan (2016). Ekşi
:  Mayalı Ekmekler-Alfa Yayıncılık.
:



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   100


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar

1 Dersin Tanımı Formüller ve Ölçüm
2 Yoğurma, Fırınlama, Bayatlama
3 Fırıncılıkta Kullanılan Malzemeler
4 Mayalı Ürünler
5 Yöresel Mayalı Ürünler
6 Şekil Verme Teknikleri
7 Açma Hamurlar Danimarka Çöreği ve Kruvasan
8 Ara Sınav
9 Sert ve Yumuşak Roll Ekmek Yapımı
10 Fransız Ekmekleri Yapımı
11 Focaccia Yapımı
12 Brioche Yapımı
13 Yöresel Ekmek Yapımı
14 Simit ve Poğaça Yapımı
15 Danimarka Çöreği ve Kruvasan Yapımı

Ders dökümanları	Ders izlencesi, 1. Hafta
Ders dökümanları	2. Hafta
Ders dökümanları	3. Hafta
Ders dökümanları	4. Hafta
Ders dökümanları	5. Hafta
Ders dökümanları	6. Hafta
Ders dökümanları	7. Hafta
Ara Sınav	Ara Sınav
Ders dökümanları	Reçete
Ders dökümanları	Reçete
Ders dökümanları	Reçete
Ders dökümanları	Reçete
Ders dökümanları	Reçete
Ders dökümanları	Reçete
Ders dökümanları	Reçete



 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Ekmek tüketimine dair ulusal ve uluslararası bilgileri öğrenecektir.

Ö02	Ekmek yapımında kullanılan malzeme ve araç gereçler ile ilgili bilgi sahibidir. Ö03	Ekmek çeşitlerine ilişkin öneriler geliştirecektir.
Ö04	Türk mutfağındaki ekmek çeşitlerine ilişkin öneriler geliştirecektir. Ö05	Maya çeşitlerini ve mayalama yöntemlerini bilecek ve uygulacaktır. Ö06	Ekmek yapım aşamalarını bilecek ve uygulayacaktır

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
2
28

Sınıf Dışı Ç. Süresi
0
0
0

Ödevler
5
5
25

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
1
15
15

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


88
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	5
	4
	1
	2
	4
	3
	3
	2
	3
	2
	1
	

	Ö01
	1
	5
	4
	1
	2
	4
	3
	3
	2
	1
	1
	1
	

	Ö02
	1
	5
	4
	1
	2
	4
	3
	2
	1
	3
	2
	1
	

	Ö03
	1
	5
	4
	1
	1
	4
	3
	3
	3
	2
	2
	1
	

	Ö04
	1
	5
	4
	1
	1
	4
	3
	2
	3
	2
	2
	1
	

	Ö05
	1
	5
	4
	1
	2
	4
	3
	3
	2
	4
	2
	1
	

	Ö06
	1
	5
	4
	1
	2
	4
	3
	3
	2
	4
	2
	1
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	139
	
	BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİSİ I
	

	Yarıyıl
	Kodu
	Adı
	T+U
	Kredi
	AKTS

	1
	139
	BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİSİ I
	2
	2
	2


Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bilgisayarla ilgili temel kavramlar kapsamında donanım, yazılım, bilgi ağları, bilgi güvenliği konuları, dosya ve klasör işlemleri, word, excel, power point, internet kavramı ve kullanımı, e-posta uygulamaları ile ilgili konular hakkında bilgi verilmesi
Ders İçeriği:
Temel kavramlar, dosya yönetimi, word, excel, power point, internet ve e-posta konularını içermektedir
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv. Müslüme ATALAY
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Temel Bilgi teknolojileri I-II kitap AKÜ
:  www.ued.aku.edu.tr
:     http://www.aku.edu.tr/web/Sayfa.aspx?ID=57JQM25NDAU169132AQ101
:
:








1 Temel kavramlarDers Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
50

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:
:
:
:   50
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar




2 Dosya yönetimi- Uygulama

3 Kelime işlemci word: Belgelerle çalışma, verimliliği artırma,       	
metin girme- Uygulama

4 Word: Paragraf ayarı, stiller, tablo oluşturma, grafik ve	 	
nesneler- Uygulama

5 Word: Adres - mektup birleştirme, çıktı hazırlama, kontrol ve    	
yazdırma- Uygulama

6 Hesap çizelgesi excel: Tablolarla çalışmak, ekleme, seçme,	 	
düzenleme, sıralama, kopyalama, taşıma, silme- Uygulama

7 Ara sınav  ve Ders tekrarı

8 Ara sınav  ve Ders tekrarı

9 Excel: Satırlar, sütunlar, çalışma sayfaları, aritmetik formüller,  	
fonksiyonlar- Uygulama

10 Excel: Sayılar, tarihler, hizalama, grafik, çıktı ayarları, kontrol   	
ve yazdırma- Uygulama

11 Sunum uygulaması power point: Sunularla çalışmak, sunu	 	
görünümü, slaytlar- Uygulama

12 Power point: Metin kullanımı, biçimlendirme, tablolar, grafik     	
kullanma, diyagramlar- Uygulama

13 Power point: Ekleme, düzenleme, çizim, çıktı hazırlama,	 	
kontrol etme ve sunma- Uygulama

14 İnternet ve e-posta- Uygulama


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Bilgisayarın çalışma sistemini donanım elemanlarını ve özelliklerini bilmektedir. Ö02	Bilgi ağlarını ve özelliklerini bilmektedir.
Ö03	Bilgisayarda dosya kopyalama, taşıma, dosya özelliklerini görüntüleme, dosya sıkıştırma, sıkıştırılmış dosyaları açma işlemlerini yapabilmektedir. Ö04	Klasör oluşturma, klasörü yeniden adlandırma, klasör silme ve düzenleme işlemlerini yapabilmektedir.
Ö05	Kelime işlemci programı wordde metin girip satır ve paragraf ayarı yapabilmektedir. Ö06	Worde tablo ekleyip tabloyu biçimlendirebilmektedir.
Ö07	Excelde çalışma sayfası, satır, sütun ve hücrelerde seçme, kopyalama, taşıma ve silme işlemlerini yapmaktadır. Ö08	Formül oluşturma kurallarını bilir ve formüllerle çalışmaktadır.
Ö09	Slayt üzerine metin, tablo, grafik ve diyagram ekler, Slayt üzerinde düzenleme yapmakta ve çıktı almaktadır. Ö10	Slaydın düzenini değiştirebilmektedir.
Ö11	İnterneti kullanarak bilgiye ulaşmaktadır.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi


P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci

P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%100
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
160

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
2
28

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
2
28

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
5
5

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
5
5

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


66
2




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö01
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö02
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö03
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö04
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö05
	2
	3
	4
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö06
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö07
	2
	3
	3
	2
	5
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö08
	2
	3
	3
	2
	5
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö09
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö10
	2
	3
	3
	2
	4
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Ö11
	4
	4
	4
	2
	5
	2
	5
	2
	2
	2
	2
	2
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138	HİJYEN VE SANİTASYON

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	138

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Seçmeli
Dersin Amacı:

HİJYEN VE SANİTASYON

3	3	3

Gıda güvenliği ve hijyenin sağlık için öneminin bilincine varmak ve gıda güvenliği ve hijyen kurallarına uyarak insan sağlığını riske sokmadan yemek yapabilmeyi başarabilmek.
Ders İçeriği:
Gıda güvenliği, temizlik, hijyen ve sanitasyon kavramları, gıdaların mikrobiyolojisi, besin hijyeni, personel hijyeni, çalışma ortamının hijyeni, gıda güvenliği yönetim sistemleri
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Akif ABDULLAH
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Kirk L. Parkin and Owen R. Fennema, (2009). Fennema’s Food Chemistry, Srinivasan Damodaran
:  Erkmen, O. vd. (2022). Gıda Hijyeni ve Sanitasyon. Nobel Akademik Yayıncılık.
: John W. Brady (2013). Introductory Food Chemistry.
:
:  Hijyen ve Sanitasyon Kitabı - Detay Yayınları




Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:



Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi



:
:
:   20
:   80


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Kişisel hijyen.

2 Kişisel hijyen.

3 Kişisel hijyen.

4 Kişisel temizlik kuralları.

5 İşletmelerde tuvaletler ve el yıkama alanları.

6 İşletmelerde tuvaletler ve el yıkama alanları.

7 Periyodik sağlık kontrolleri.

8 İşletme giriş ve çıkışları.

9 Temizlik malzemeleri.

10 Temizlik malzemeleri.

11 Temizlik malzemeleri.

12 Turizm işletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon.

13 Turizm işletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon.

14 Turizm işletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon.

15 Turizm İşletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Mikroorganizmaların önemini, bulaşma kaynaklarını ve üreme koşullarını öğrenmek ve sanitasyon ile ilişkisini açıklayabilecektir. Ö02	Güvenli gıda üretimi için personel hijyeni ve tüm güvenlik kurallarını öğrenecektir.
Ö03	Sanitasyon ekipmanları ve metotlarını içeren modern güvenlik ve sanitasyon uygulamalarını gerçekleştirebilecektir. Ö04	Sanitasyonda HACCP sisteminin önemini kavrayabilecektir.

Ö05	Endüstriyel mutfaktaki kritik kontrol noktalarını tespit edebilecektir.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
3
42

Ödevler
1
4
4

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
1
1

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
1
1

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


90
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	2
	3
	4
	4
	2
	3
	3
	3
	2
	3
	4
	

	Ö01
	1
	3
	3
	4
	4
	2
	3
	3
	3
	2
	3
	3
	

	Ö02
	1
	2
	3
	3
	4
	3
	2
	3
	3
	1
	3
	4
	

	Ö03
	2
	2
	3
	4
	4
	2
	3
	2
	3
	2
	3
	4
	

	Ö04
	2
	2
	4
	4
	5
	3
	3
	2
	4
	3
	4
	3
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	133
	
	KALİTE  YÖNETİMİ SİSTEMLERİ
	

	Yarıyıl
	Kodu
	Adı
	T+U
	Kredi
	AKTS

	1
	133
	KALİTE YÖNETİMİ SİSTEMLERİ
	2
	2
	3


Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Seçmeli
Dersin Amacı:
Bu derste; kalite yönetim sistemlerinin uygulama yeterliliklerinin kazandırılması amaçlanmıştır.
Ders İçeriği:
1- Kalite, standart ve standardizasyon kavramlarını açıklamak 2- Kalite Yönetim Sisteminin Altyapısını Oluşturmak 3- Kalite Standartlarını Uygulamak
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv. Mehmet MECEK Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:   Kitap, makale, vb.
: Toplam Kalite Yönetimi ve Kalite Yönetim Sistemi Standartları
:  Kalite Güvencesi ve Standartları-Nihat KÖLÜK, İrfan DİLSİZ, Cafer KARTAL
:   Çevresel Araştırmalar
:   Ara sınav ve Final



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler Mühendislik Bilimleri Mühendislik Tasarımı
Sosyal Bilimler


:
:
:
:   100


Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Kalite kavramı

2 Kalite kavramı, Standart ve standardizasyon

3 Standart ve standardizasyon

4 Standardın üretim ve hizmet sektöründe önemi

5 Yönetim kalitesi ve standartları

6 Yönetim kalitesi ve standartları

7 SINAV ÖNCESİ DERS TEKRARI

8 ARA SINAV-DERS TEKRARI

9 Çevre standartları ve Kalite yönetim sistemi modelleri 10	Kalite yönetim sistemi modelleri
Stratejik yönetim

11 Stratejik yönetim

12 Yönetime katılma

13 Süreç yönetim sistemi

14 Kaynak yönetimi sistemi ve Efqm mükemmellik modeli

15 FİNAL SINAVI ÖNCESİ DERS TEKRARI


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Kalite, Standart ve Standardizasyon kavranlarını açıklayacaktır. Ö02	Kalite Yönetim Sisteminin Altyapısını Oluşturacaktır.
Ö03	Kalite Standartlarını Uygulayacaktır.

Ö04	Standart üretim kavramını açıklayacaktır.

Ö05	Kalite yönetim sistemleri modellerini oluşturacaktır.

Ö06	Kalite yönetim sistemlerinin uygulama yeterliliklerini kazanacaktır.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%100
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
160

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
15
2
30

Sınıf Dışı Ç. Süresi
15
3
45

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


95
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	4
	4
	5
	5
	4
	4
	5
	3
	3
	4
	4
	4
	

	Ö01
	3
	3
	4
	4
	5
	3
	4
	4
	4
	3
	3
	3
	

	Ö02
	4
	4
	5
	5
	4
	4
	5
	3
	3
	4
	4
	4
	

	Ö03
	3
	3
	4
	4
	5
	3
	4
	4
	4
	3
	3
	4
	

	Ö04
	4
	4
	5
	5
	4
	4
	5
	3
	3
	4
	4
	3
	

	Ö05
	3
	3
	4
	4
	5
	3
	4
	4
	4
	3
	3
	4
	

	Ö06
	4
	4
	5
	5
	4
	4
	5
	3
	3
	4
	4
	3
	



[image: ]Afyon Kocatepe Üniversitesi
Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık

223	MESLEKİ YABANCI DİL I

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

3	223

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MESLEKİ YABANCI DİL I

3	3	3

Bu derste öğrenciye; temel mesleki tanımlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmıştır.
Ders İçeriği:
Mesleki terim, kavram ve terminoloji, Hijyen ve sanitasyon, Mutfakta kullanılan araç ve gereçler, Yemek pişirme, Türk Yemekleri
Ön Koşulları:

	Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
	

	Öğr. Grv Yunus Ahmet MUMYAKMAZ
Dersin Yardımcıları:
Yok
	

	Dersin Kaynakları
	
	
	

	Ders Notları	:
Kaynakları	:
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	Ders kitabı Ders Kitabı Ders kitabı Proje Ödevleri
Ara Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı
	
	

	Ders Yapısı
	
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	

20
	Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
	:   20
:
:   20
:   40

	Ders Konuları
	
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar
	


1 Mesleki yabancı dil yeterliklerine temel teşkil edecek genel	 	
İngilizce bilgilerinin güncelleştirilerek tekrarı

2 Mesleki yabancı dil yeterliklerine temel teşkil edecek genel	 	
İngilizce bilgilerinin güncelleştirilerek tekrarı

3 Mesleki terim, kavram ve terminoloji

4 Mesleki terim, kavram ve terminoloji

5 Kişisel bakım

6 Hijyen ve sanitasyon

7 Bulaşık yıkama ve çöp atma

8 Ara sınav ve ders tekrarı

9 Ara sınav ve ders tekrarı

10 Mutfakta kullanılan araç ve gereçler

11 Mutfakta kullanılan araç ve gereçler

12 Yemek pişirme

13 Türk mutfağına özgü yemekler

14 Türk Yemekleri


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	mesleki yabancı dil bilgisini kullanır

Ö02	mesleki yabancı dili bilir

Ö03	mesleki kavramları tanır

Ö04	mesleki tanımları kullanır


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
1
14

Ödevler
1
10
10

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


76
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	4
	2
	2
	3
	2
	3
	2
	2
	5
	2
	3
	
	

	Ö01
	3
	2
	2
	3
	2
	3
	2
	2
	5
	1
	3
	2
	

	Ö02
	3
	2
	2
	3
	2
	3
	2
	2
	5
	1
	3
	2
	

	Ö03
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	2
	5
	2
	3
	2
	

	Ö04
	4
	2
	3
	3
	2
	2
	2
	4
	5
	2
	2
	2
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109	İNGİLİZCE I

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	109

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Seçmeli
Dersin Amacı:

İNGİLİZCE I

2	2	2

Öğrencilerin temel dilbilgisi kurallarını öğrenerek İngilizce'yi doğru ve anlamlı kullanmalarını ve İngilizce okuma, yazma, konuşma bilgisi edinmelerini sağlamaktır.
Ders İçeriği:
Tanışma, Meslekler, Alfabe, Heceleme, Tekil ve çoğul isimler, This/that/these/those, Sayılar,Sıra sayıları, Kişi zamirleri, İyelik sıfatları, Ülkeler, Uluslar, Diller, Am/is/are, Soru kelimeleri, Saatler, Günler, Tarihler, Günlük yaşam aktiviteleri, Geniş zaman, Bağlaçlar, Boş zaman aktiviteleri, Like+ing, Would you like...?, Aile üyeleri, Have/has got, Yer adları, There is/are, Prepositions, Yol tarifi, Mobilyalar, Evin bölümleri, Şimdiki zaman, Aylar,Yıllar, Tarihler, Can/can' t
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv Zafer Kardeş Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  English for Life Kitap, Yardımcı Kitap,Türkçe Açıklamalı Dilbilgisi ve Kelime, Tom Hutchinson, Carol Tabor, Jenny Quintana, OXFORD
:   Üniversitesi Yayını
:  English for Life Kitap, Yardımcı kitap, Türkçe Açıklamalı Dilbilgisi ve Kelime, Tom Hutchinson, Carol Tabor, Jenny Quintana, OXFORD
:   Üniversitesi Yayını
:








1 Lesson 1-2-3; Tanışma, Meslekler, Alfabe, Heceleme,Tekil ve   	Ders Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
10

50

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:   10
:   10
:   10
:   10
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar



çoğul isimler, Sayılar, Sıra sayıları

2 Lesson 4-5-6; That's life episode 1, Ülkeler, uluslar, Diller,	 	
Am/ is/ are

3 Lesson 7-8-9; Soru kelimeleri, Saatler, Günler, Günlük yaşam   	
aktiviteleri

4 Lesson 10-14; Geniş zaman

5 Lesson 12-13;That's life episode 2, Boş zaman aktiviteleri

6 Lesson 11; Okuma parçası, Bağlaçlar

7 Ara sınav ve ders tekrarı

8 Ara sınav ve ders tekrarı

9 Lesson 15-16 17; Like-ing, Would you like... ?, Aile üyeleri

10 Lesson 18-19; Have/has got, Okuma parçası

11 Lesson 20-21-22; That's life episode 3, Yer adları, There	 	
is/are

12 Lesson 23-24-25; Prepositions, Yol tarifi, Mobilyalar, Evin	 	
bölümleri

13 Lesson 26-27-28; Şimdiki zaman, Okuma parçası, That's life     	
episode 4

14 Lesson 29-30; Aylar, Yıllar, Tarihler, Can/can't


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Dinleme becerisi doğrultusunda kelimeleri fark etmekte, yavaş ve anlaşılır konuşulduğunda konuşulanları anlayacaktır. Ö02	Okuma becerisi doğrultusunda basit ve kolay kelimeleri ve cümleleri anlayacaktır.
Ö03	Konuşma becerisi doğrultusunda basit cümlelerle kendini tanıtıp soru soracak ve cevap verecektir. Ö04	Yazma becerisi doğrultusunda basit cümlelerle kişisel bilgi, paragraf, kısa metin yazacaktır.

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi


P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%100
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
160

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
2
28

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
1
14

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


62
2




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	1
	

	Ö01
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	5
	1
	1
	

	Ö02
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	5
	1
	1
	

	Ö03
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	5
	1
	1
	

	Ö04
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	5
	1
	1
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	104
	
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ II
	

	Yarıyıl
	Kodu
	Adı
	T+U
	Kredi
	AKTS

	2
	104
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ II
	2
	2
	1


Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu derste Türk devriminin ve Atatürkçü düşüncenin entelektüel unsurlarını verecektir
Ders İçeriği:
Atatürk Devrimleri ve Atatürkçü Düşünce sistemi ile Türkiye Cumhuriyeti Tarihi hakkında doğru bilgiler vermek, Türk gençliğini Atatürkçü Düşünce Sistemi doğrultusunda yetiştirmek.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğretim Görevlisi Feyza KURNAZ ŞAHİN
Dersin Yardımcıları:
Yok

Dersin Kaynakları

Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:
:  Akarsu,B.(1981)Atatürk Devrimi ve Yorumları, Ankara: Milli Eğitim Basımevi  *Atatürk,M.Kemal (1962)Nutuk.I.ve II.Ciltler.Ankara: Milli
:  Eğitim Yayınevi *Atatürk,M.K.(1962)Nutuk,Vesikalar.Cilt III., Ankara: Milli Eğitim Basımevi.  Atatürk'ün Söylev ve Demeçleri.(1961), Ankara:
:  Türk İnkılap Tarihi Enst.Yay.   *Avcıoğlu,D.(1977)Türkiye'nin Düzeni, İstanbul: Tekin Yayınevi. *Gönlübol,M-Sar,C.(1973)Olaylarla Türk Dış
:  Politikası, Ankara: Milli Eğitim Basımevi.  *Güneş,İ.(1985).I.TBMM'nin Düşünsel Yapısı.(1920-1923), Eskişehir:Anadolu Ünv.Basımevi.
*Kongar,E.(1979).Türkiye'nin Toplumsal Yapısı, İstanbul: Bilgi Yayınevi. *Lewis,B.(1970).Modern Türkiye'nin Doğuşu, Ankara: TTK Basımevi.
*Ortaylı,İ.(1983)İmparatorluğun En Uzun Yüzyılı, İstanbul: Hil Yayınları









1 Saltanatın Kaldırılması, Lozan Anltlaşması,II. TBMM'nin	 	Ders Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


100

Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:
Ders Konuları



Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar


açılması

2 Türk İnkılâp Hareketleri (Siyasal İnkılâplar)

3 Cumhuriyet Döneminin ilk Siyasal Partileri, İzmir Suikastı,	 	
Menemen Olayı

4 Hukuk İnkılâbı

5 Eğitim Alanında Yapılan İnkılaplar (Tevhid-i Tedrisat, Harf	 	
İnkılâbı)

6 Kültür İnkılâbı (Tarih, Dil ve Güzel Sanatlar alanında	 	
çalışmalar)

7 Ara sınav

8 Sosyal Alanda yapılan İnkılâplar

9 Ekonomik Alandaki Düzenlemeler, Milli Ekonomi Oluşturma       	
Çalışmaları

10 Atatürk Döneminde Türkiye Cumhuriyeti'nin Dış Politikası.	 	
1923-1932 Dönemi Dış Politikası Olayları

11 1932-1939 Dönemi Dış Politika Olayları. Atatürk Dönemi Dış     	
Politikasının Özellikleri

12 II. Dünya Savaşı ve Türkiye. II. Dünya Savaşı'nın Türkiye	 	
Açısından Sonuçları

13 Atatürk İlkeleri (Cumhuriyetçilik, Milliyetçilik.) Atatürk İlkeleri    	
(Halkçılık, Lâiklik.)

14 Atatürk İlkeleri (Devletçilik, Devrimcilik.) Atatürk'ün	 	
Bütünleyici İlkeleri


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Kurtuluş Savaşı'nın verildiği cephelerdeki durumu siyasal ve askeri açıdan değerlendirebilecektir. Ö02	Cephelerdeki askeri başarılar ve bunların etkenlerini örneklemektedir.
Ö03	Askeri başarıların siyasal zemine nasıl taşındığını sonuçlari ile değerlendirmektedir. Ö04	Mondros Mütarekesi ile Mudanya Mütarekesini çok yönlü olarak karşılaştırmaktadır.

Ö05	Atatürk'ün Türkiye Cumhuriyeti Devleti'ni çağdaş uygarlık düzeyine ulaştırmak için yaptığı siyasal, sosyal, ekonomik, hukuk, eğitim ve kültür alanlarındaki atılımlarının önemini anlayabilecektir.
Ö06	Atatürk'ün izlediği bağımsız ve onurlu dış politikanın önemini kavrayıp aynı düşünce ve davranışlara sahip olurlar. Atatürk'ün yurtta barış dünyada barış ilkesiyle, barış ve istikrarı koruma ve sürdürme bilinci kazanabilecekler

Ö07	Atatürk İlkelerinin anlamı, önemi ve hedeflerini kavrayıp benimseyerek, bu ilkelerin yürekten savunucusu olma bilincine sahip olabilirler Ö08	Bu konularla ilgili çeşitli yazılı ve görsel kaynak, materyal ve dokümanları tanıma, kullanma ve uygulama becerileri kazanabilirler

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi


P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
13
2
26

Sınıf Dışı Ç. Süresi
1
5
5

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
5
5

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
5
5

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


41
1




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö01
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö02
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö03
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö04
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö05
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö06
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö07
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö08
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
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144	MENÜ PLANLAMA

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	144

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MENÜ PLANLAMA

3	3	5

Bu dersin amacı yiyecek-içecek işletmelerinde kritik ve yol gösterici araçlardan biri olan menünün, planlama ve yönetim süreçlerinin ne şekilde gerçekleştirilmesi gerektiğine yönelik bilgilerin aktarılmasıdır.
Ders İçeriği:
Ders kapsamında öğrencilere menü ve menü çeşitleri, menü kartları tanıtılacak, standart reçete kavramı açıklanarak menü planlama, geliştirme ve fiyat belirlemesi konuları anlatılarak, menü dağıtım, tutundurma ve analizi hakkında bilgiler verilecektir.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv. İrem ÇAFA Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Bekar, A. (2021). Yiyecek İçecek İşletmelerinde Menü Planlama Kavramlar ve Uygulamalar. İstanbul: Beta Yayınları
:  Altınel, H. (2017). Menü Planlama ve Yönetimi. Ankara: Detay Yayıncılık.
:  Doğdubay, M., ve Saatcı, G. (2014). Menü Mühendisliği. Ankara: Detay Yayıncılık.
:
: öğretim elemanının ders notları, Hüseyin Altınel "Menü Yönetimi ve Menü Planlama", Bahattin Rızaoğlu "Menü ve Yönetim", Ayşe Baysal "Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama" .
Ders kitabı, yardımcı kitap ve süreli yayınlar



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   100


 Ders Konuları

Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar

1 Menü
2 Standart Yemek Reçetesi

örnek menü kartlarının tanıtımı	örnek menüler, kaynak kitap, powerpoint sunusu
Örnek standart reçetelerin gösterilmesi  örnek standart reçeteler, kaynak kitap, powerpoint sunusu

3 Ürün Maliyeti Çıkarma

4 Tabldot mönü planlama

5 Ala carte  mönü planlanma

6 Ziyafet menüleri


7 arasınav ve ders tekrarı

8 ara sınav ve ders tekrarı

standart reçete örneği, örnekte yer alan maliyetlerin belirlenmesi
örnek tabldot menünün gösterilmesi, tabldot menünün tanıtılması
örnek ala carte menünün gösterilmesi, ala carte menünün tanıtılması
ziyafet menü kartı örneklerinin gösterilmesi, ziyafet menülerin özelliklerinin açıklanması
örnek menülerin ve standart reçetelerin gösterilmesi, özelliklerinin açıklanması
örnek menülerin ve standart reçetelerin gösterilmesi, özelliklerinin açıklanması

örnek standart reçeteler, kaynak kitap, powerpoint sunusu örnek menü, kaynak kitap, powerpoint sunusu
örnek menü, kaynak kitap, power point sunusu örnek menü, kaynak kitap ve power point sunusu

örnek menü ve standart reçeteler, kaynak kitap ve power point sunusu örnek menü ve standart reçeteler, kaynak kitap ve power point sunusu

9 kalp damar hastaları için menü

örnek menülerin gösterilmesi, kalp damar örnek menü ve standart reçeteler, kaynak kitap ve power point sunusu hastaları için menü hazırlamada dikkat
edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama

10 Sindirim sistemi hastalıklarında için menü


11 Diyabet hastalığında uyulacak menü


12 Sporcu menüsü


13 Çocuk, genç ve yaşlı menüsü




14 Vejetaryen menüsü

örnek menülerin gösterilmesi, sindirim sistemi hastalıklarında için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, diyabet hastaları için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, sporcular için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, çocuk ve gençler için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, yaşlılar için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, vejeteryanlar için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama

örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu



örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu



örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu



örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu





örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu




 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Menü planlama ilkelerini öğrenmektedir.

Ö02	Menünün gastronomi bilimi açısından önemini kavrayabilmektedir. Ö03	Menü yönetim ve denetim süreçleri hakkında bilgi sahibi olmaktadır. Ö04	Menü fiyatlama ve sürekliliğini sağlamada etkin rol almaktadır.
Ö05	Menü tasarımında dikkat edilmesi gereken noktaları analiz edebilmektedir.


 Programın  Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi P09	Etkin iletişim kurma becerisi
P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
2
28

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
1
10
10

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


90
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö02
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö03
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö04
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö05
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
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228	DÜNYA MUTFAKLARI

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

4	228

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

DÜNYA MUTFAKLARI

5	4	5

Bu dersin amacı, öğrencilerin dünya mutfak kültürünü araştırarak bu mutfaklardan yemekler hazırlanması, yeni yemek reçetelerinin tasarlanması ve mesleki gelişimine ilişkin faaliyetlerin yürütülmesi yeterliliklerinin kazandırılmasıdır.
Ders İçeriği:
Dünya mutfaklarının mutfak kültürü ve yemekleri ilgili teorik dersler ve tamamlayıcı uygulamalar.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv İrem ÇAFA Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:   Teorik Anlatım ve uygulama
:  Ainley, S. (2012). Dünya Mutfağı. N. Sabuncu (Çev.) . İstanbul: İş Bankası Kültür Yayınları.<BR>Fumey, G. & Etcheverria, O. (2007). Dünya
:  Mutfakları Atlası. NTV Yayınları.<BR>Gürbüz, B. (2007). Dünya Mutfağı. Ankara: Detay Yayıncılık.<BR>Boyut Yayın Grubu. (2007). Dünya
:  Yemekleri Serisi. İstanbul: Boyut Yayıncılık
:



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   100


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar

1 Dersin Tanıtımı, Dünya Mutfak Kültürü
2 Avrupa Mutfağı: İtalya
3 Avrupa Mutfağı: Fransa
4 Avrupa Mutfağı: İspanya
5 Avrupa Mutfağı: Almanya
6 Kuzey Amerika Mutfağı: Meksika Mutfağı

Ders dökümanları	Ders izlencesi, 1. Hafta
Ders dökümanları	2. Hafta
Ders dökümanları	3. Hafta
Ders dökümanları	4. Hafta
Ders dökümanları	5. Hafta
Ders dökümanları	6. Hafta


7 Güney Amerika Mutfağı: Brezilya Mutfağı, Genel	Ders dökümanları	7. Hafta
	
	değerlendirme ve Geri Bildirim
	

	8
	Ara Sınav
	Ara Sınav
	Ara Sınav

	9
	Ortadoğu Mutfakları I
	Ders dökümanları
	9. Hafta

	10
	Ortadoğu Mutfakları II
	Ders dökümanları
	10. Hafta

	11
	Hint Mutfağı
	Ders dökümanları
	11. Hafta

	12
	Uzakdoğu Mutfakları I
	Ders dökümanları
	12. Hafta

	13
	Uzakdoğu Mutfakları II
	Ders dökümanları
	13. Hafta

	14
	Mağrip Mutfakları
	Ders dökümanları
	14. Hafta

	15
	Genel Değerlendirme ve Geri Bildirim
	
	


Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama

Ö01	Dünya mutfak kültürü ile ilgili bilgi sahibidir.

Ö02	Uluslararası mutfakta kullanılan ürünleri hazırlama ve pişirme tekniklerini bilecektir.

Ö03	Dünyadaki çeşitli kültürlere ait yemekleri ilgili kültüre uygun bir şekilde hazırlamaya yönelik öneriler geliştirecektir. Ö04	Farklı pişirme ve hazırlama teknikleri ile ilgili öneriler geliştirecektir.
Ö05	Çeşitli kültürlerde yapılan içecek çeşitlerini hazırlayabilecektir.

Ö06	Dünyadaki çeşitli kültürlere ait yemekleri uygulayacaktır. Dünyadaki çeşitli kültürlere ait yemekleri sunacaktır.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
1
%20
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%40
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
2
28

Ödevler
2
10
20

Sunum/Seminer Hazırlama
2
5
10

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
8
5
40

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


160
5




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	5
	3
	2
	3
	3
	4
	5
	3
	3
	1
	1
	

	Ö01
	1
	5
	3
	2
	3
	2
	3
	5
	2
	2
	1
	1
	

	Ö02
	1
	5
	3
	2
	3
	2
	3
	5
	2
	2
	1
	1
	

	Ö03
	1
	5
	3
	2
	3
	2
	4
	5
	2
	2
	1
	1
	

	Ö04
	1
	5
	3
	2
	3
	2
	4
	5
	2
	2
	1
	1
	

	Ö05
	1
	5
	3
	2
	3
	5
	5
	5
	4
	5
	2
	1
	

	Ö06
	1
	5
	3
	2
	3
	5
	5
	5
	4
	5
	2
	1
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135	İLK YARDIMI

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	135

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Seçmeli
Dersin Amacı:

İLK YARDIMI

2	2	3

Öğrencilere sağlık bilgisi ve ilk yardım hakkında teorik bilgiler verilmesi ve öğrencilerin verilen bilgileri uygulayabilir duruma gelmelerini sağlama.
Ders İçeriği:
Sağlık bilgisinin tanımı, amacı, enfeksiyonel hastalıklardan korunma, sağlıklı yaşam tarzı, hijyen, çevre koşulları. İlkyardım, tanımı, amacı, acil durumlarda kara verme, pansuman ve bandajlama, taşıma, solunum ve kalp durması, yaralanma ve kanamalar, ısı yaralanmaları, yanık, zehirlenme, tıkanma ve boğulma, kırıklar ve diğer kas-iskelet sistemi yaralanmaları, dolaşım sistemi sorunları, omurga travmaları, yabancı cisim batmaları, hayvan ve böcek ısırıklarında ilkyardım.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv Ferhat Uygun Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:   Teorik Anlatım, Soru Cevap
:  1- Yüksel, S., Cücen, Z. (2012). İlkyardım ve Temel Uygulamalar, Nobel Akademik Yayıncılık, İstanbul. <BR>3- Karacabey, K., Özmerdivenli,
:  R. (2011). Sağlıklı Yaşam ve Spor, Bedray Yayıncılık, İstanbul.<BR>4- Süzen, B. (2014), Temel İlkyardım, Nobel Tıp Kitapevleri,
:  İstanbul.<BR>2- Sançar, B. (2014). Herkes İçin Temel İlk Yardım, Yayıncılık, Ankara.
:








1 Sağlık ve hastalık tanımları, Sağlığın korunması, Hastalık	3	Ders Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


10

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:
:
:   80
:   10
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar



etkenleri
2 Bulaşıcı hastalıklar ve etkenleri, Sterilizasyon, Dezenfeksiyon	3	
tanımları ve uygulama yöntemleri, Hijyen ve önemi
3 Kalp hastalıkları, kalp durması nedenleri ve belirtileri, Kalp	3	
durmasında ilkyardım
	4	
	Solunum sistemi hastalıkları, solunum durması nedenleri ve belirtileri, Boğulma ve Solunum durmasında ilkyardım.
	3	

	5
	Temel Yaşam desteği
	3

	6
	Yaralanmalar, Kanamalar ve Kanamalarda ilk yardım
	3

	7
	Zehirlenmeler ve zehirlenmelerde ilkyardım
	3

	8
	Ara Sınav
	1

	9
	Değerlendirme Ve Geri Bildirim
	3

	10
	Sıcak çarpması, Donma, Yanıklar ve ilkyardım
	3

	11
	Şok tanımı, Şok nedenleri, belirtileri ve Şokta ilkyardım
	3

	12
	Kırık, Çıkık tanımı, belirtileri, Kırık ve çıkıkta ilkyardım
	3

	13	
	Mutfaklarda Karşılaşılabilecek Diğer rahatsızlıklar ve İlk
	3	


Yardım Yöntemleri
14	Genel Tekrar ve Değerlendirme	3


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	İnsan vücudu hakkında temel bilgiye sahiptir.

Ö02	Genel anlamda sağlık bilgisi ile ilgili konuları açıklayacaktır.

Ö03	Hastalıklar ve insan sağlığını bozan durumlarda yapılacak uygulamaları bilecektir. Ö04	Temel ilkyardım konularının teorik olarak bilecektir.
Ö05	İlk yardım konularını uygulamalı olarak yapacaktır.

Ö06	Mutfakta karşılaşılan sağlık sorunlarının çözüm yolları ve ilk yardım tekniklerini öğrenecektir.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi


P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%20
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
1
%20
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
0
0

Ödevler
1
10
10

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
5
5

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


67
2




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
	

	Ö01
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
	

	Ö02
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
	

	Ö03
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
	

	Ö04
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
	

	Ö05
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
	

	Ö06
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	4
	1
	1
	1
	1
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101	TÜRK DİLİ I

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	101

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

TÜRK DİLİ I

2	2	1

Yüksek öğrenimini tamamlamış olan her gence, ana dilinin yapısı ve işleyiş özelliklerini gereğice kavratabilmek; Türkçeyi doğru ve güzel kullanabilme yeteneği kazandırabilmektir.
Ders İçeriği:
1. Türkçenin yapısı ve işleyiş özelliklerini gereğince kavratabilmek 2. Dil - düşünce bağlantısı açısından, yazılı ve sözlü ifade vasıtası olarak Türkçeyi doğru ve güzel kullanabilme yeteneği kazandırabilmek. 3. Öğretim birleştirici ve bütünleştirici bir dili hakim kılmak.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Öğretim Görevlisi VEDAT BALKAN
Dersi Veren:
Öğretim Görevlisi VEDAT BALKAN
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:   Anlatma, örnekleme, tartışma
:  Ders Kitabı:Üniversiteler İçin Türk Dili, Savaş Yayınevi, Erdoğan Boz, Ertuğrul Yaman 2011. Önerilen Kaynaklar:Türkçe Sözlük, TDK Yayınları,
:   Ankara 2009.
:
:



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler Mühendislik Bilimleri Mühendislik Tasarımı
Sosyal Bilimler


:
:
:
:   50


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   50


 Ders Konuları

Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar

1 DİL VE KÜLTÜR

2 TÜRK DİLİ VE DÜNYA DİLLERİ ARASINDAKİ YERİ TÜRK DİLİNİN TARİHİ GELİŞİMİ I

Ders Kitabından "Dil Kültür" bölümünün     	
okunması

Dünya dillerini ve konuşulduğu yerleri	 	
araştırır.


3 TÜRK DİLİNİN TARİHİ GELİŞİMİ II DİL DEVRİMİ	Dil devrimi hakkında araştırma yapma.

4 TÜRKLERİN KULLANDIĞI ALFABELER, TÜRKÇENİN LEHÇELERİ
5 SES BİLGİSİ
TÜRKÇE KELİMELERDE BELLİ BAŞLI SES OLAYLARI VE ÖZELLİKLERİ

Türklerin kullandığı alfabeler bölümünü      	
kitaptan okuma.
Ses Bilgisi hakkında araştırma yapılması	


6 SÖZCÜK TÜRLERİ I	Sözcük türlerinin kitaptan okunması

7 ARA SINAV VE DERS TEKRARI

İşlenen konularla ilgili görsel içerik	 	
(video, slayt)araştırması

8 ARA SINAV VE DERS TEKRARI
9 SÖZCÜK TÜRLERİ II, YAPIM EKLERİ
10 ÇEKİM EKLERİ - I
11 ÇEKİM EKLERİ - II


İşlenen konularla ilgili sorular hazırlama Yapım eklerinin kitaptan okunması Çekim ekleri hakkında araştırma
Çekim eklerinin ktaptan okunması

12 KELİME GRUPLARI VE CÜMLE BİLGİSİ

13 NOKTALAMA  İŞARETLERİ

Kelime grupları ve cümle hakkında	 	
kitaptan okuma

Noktalama işaretlerinin kitaptan okunması  	



14 YAZIM KURALLARI	Yazım Kılavuzunun incelenek gelinmesi


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Türkçenin yapı ve işleyiş özelliklerini gereğince kavrayacaktır.

Ö02	Dil-düşünce bağlantısı açısından, yazılı ve sözlü ifade vasıtası olarak, Türkçeyi doğru ve güzel kullanacaktır. Ö03	Sözcük türlerini bilecek ve bunları kurallarına uygun şekilde kullanacaktır.
Ö04	Türk dilinin tarihî gelişim aşamalarını ve özelliklerini söyleyecektir. Ö05	Noktalama ve yazım kurallarını uygulayacaktır.

Ö06	Standart Türkçenin kurallarını bilecek ve uygulayacaktır.


 Programın  Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi P09	Etkin iletişim kurma becerisi
P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi

P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi


P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
1
14

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
1
14

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
1
1

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
1
1

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


30
1




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Ö01
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	1
	

	Ö02
	1
	2
	1
	1
	1
	2
	1
	2
	1
	5
	3
	1
	

	Ö03
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	4
	1
	1
	

	Ö04
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	4
	1
	1
	

	Ö05
	1
	2
	1
	1
	1
	2
	1
	2
	1
	5
	3
	1
	

	Ö06
	1
	2
	1
	1
	1
	2
	1
	2
	1
	5
	3
	1
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149	YİYECEK İÇECEK SERVİSİ

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	149

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

YİYECEK İÇECEK SERVİSİ

3	2,50	3

Yiyecek-içecek servis faaliyetlerinin planlamasını yapabilen, servis yönetimi ile ilgili teorik ve uygulama becerilerine sahip, aşçılık becerilerinin yanı sıra öğrencilere yiyecek ve içecek sunumunun nasıl yapılması gerektiği aktarılarak servis konusunda bilgi, birikim ve donanıma sahip öğrenciler yetiştirilmesi amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
Bu ders kapsamında yiyecek-içecek departmanının faaliyetleri, yiyecek içecek işletmelerinde servis yönetimi ve servis öncesi ve sonrası yapılması gereken hazırlıklar, modern ve klasik olarak servis yöntemlerinin uygulama aşamaları ve banket organizasyonlarında uygulanması gereken servis aşamaları ele alınacaktır.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv İrem ÇAFA Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Sökmen, A. (2001). Konaklama Ve Yiyecek-İçecek Işletmelerinde Servis Tekniği Ve Uygulamaları. Ankara: Detay Yayıncılık.
:  Altınel, H. (2017). Banket ve Servis Yöntemi. Ankara: Detay Yayıncılık.
:  Şengül, S. (2020). Yiyecek ve İçecek Servisi. Ankara: Detay Yayıncılık.
:  1 Doç. Dr. Alptekin SÖKMEN, Konaklama ve Yiyecek İçecek İşletmelerinde Servis Tekniği ve Uygulamaları, Detay Yayın<BR>4 Mehmet ve
: Gülol GÜREL , Servis ve Bar, Anadolu Üniversitesi Basımevi, Eskişehir<BR>2 Turizm Bakanlığı, (1993). Yiyecek İçecek Servisi Öğretmen El Kitabı.Ankara: T.C. Turizm Bakanlığı Yayınları.<BR>3 Yrd.Doç.Dr. Yaşar Yılmaz, Konaklama ve Ağırlama İşletmelerinde Servis Tekniği ve Yönetimi, Detay Yayın
Kitap, video, Slayt sunumları



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler Mühendislik Bilimleri Mühendislik Tasarımı
Sosyal Bilimler


:
:
:
:   100


Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Yiyecek İçecek Departmanının Anlam ve Önemi, Yiyecek	 	
İçecek Hizmetlerinin Ortaya Çıkış ve Gelişme Nedenler

2 Otel İşletmelerinde Yiyecek İçecek Bölümü ve Önemi

3 Yiyecek İçecek Bölümü ve Yiyecek İçecek Servisi Bölümü	 	
Organizasyon yapısı ve çalışanların hiyararşik Sıralaması

4 Yiyecek İçecek Servisi Personeli İş Tanımları

5 Yiyecek İçecek Servis Araç-Gereçlerinin Tanıtımı ve Servis	 	
araç gereçleri kullanım talimatı ve uygulaması

6 Masa Üstü Servis Takımları, Metal Servis Takımlarının İsimleri   	
ve Kullanım Alanları

7 Metal Servis Malzemelerinin Bakım ve Temizliği, Yemek	 	
Takımları,Diğer Takımlar

8 Porselen Malzemelerin Tanıtımı, ve Kullanım alanlarıDüz	 	
tabaklarKaselerFincan ve PotlarDiğer porselen Malzemeler

9 Cam Malzemelerin Temizlik ve Bakımı, Kuverde Bardakların      	
Yeri,Bardak yıkama,Bardak Taşıma

10 Menaj Takımları, günlük temizlik ve Bakımları

11 Masa ÖrtüleriMasa Örtülerinin Şekil ve Ölçüleri

12 Kuver çeşitleri ve kuver açma

13 Geleneksel Usullerde Servis Yöntemleri

14 Modern Usullerde Servis Yöntemleri


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Yiyecek içecek hizmetlerinin sektörel önemini ve etkisini kavrayabilmektedir. Ö02	Kişisel bakım, personel görev ve sorumluluklarını öğrenmektedir.
Ö03	Servis öncesi ve servis sırasında yapılan işlemleri profesyonel olarak yürütebilmektedir. Ö04	Tüm servis malzemelerini ve kullanım alanlarını tanıyabilmektedir.

Ö05	Servis malzemelerinin masa üstü kullanımları, bakım ve temizliğini öğrenmektedir.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi


P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
3
42

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
7
7

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
7
7

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


98
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	4
	3
	3
	3
	4
	

	Ö01
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö02
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	

	Ö03
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	4
	4
	4
	5
	5
	

	Ö04
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	4
	4
	4
	4
	

	Ö05
	4
	4
	4
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	5
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	103
	
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ I
	

	Yarıyıl
	Kodu
	Adı
	T+U
	Kredi
	AKTS

	1
	103
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ I
	2
	2
	1


Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Bu derste Osmanlı Devletinin yıkılışı ve Türk istiklalinin sağlanması mücadelesi ortaya konulacaktır.
Ders İçeriği:
İnkılâp ve benzeri kavramlar, Osmanlı İmparatorluğu'nun yıkılışını hazırlayan sebepler, I. Dünya Savaşı, Türkiye Cumhuriyeti'nin kurulmasını hazırlayan sebepler, Mondros Mütarekesi ve sonrasında Anadolu'nun işgali üzerine başlayan ulusal uyanış, Atatürk'ün kişiliği ve Samsun'a çıkış, Milli Mücadele' ye hazırlık dönemi (kongreler, T. B. M. M. 'nin açılışı) ve savaşlar dönemi, Saltanatın kaldırılması. Lozan Barış Antlaşması, Cumhuriyet'in ilanı anlatılır ve kavratılır.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğretim Görevlisi Feyza KURNAZ ŞAHİN
Dersin Yardımcıları:
Yok

Dersin Kaynakları

Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:
:  Akarsu,B.(1981)Atatürk Devrimi ve Yorumları, Ankara: Milli Eğitim Basımevi  *Atatürk,M.Kemal (1962)Nutuk.I.ve II.Ciltler.Ankara: Milli
:  Eğitim Yayınevi *Atatürk,M.K.(1962)Nutuk,Vesikalar.Cilt III., Ankara: Milli Eğitim Basımevi.  Atatürk'ün Söylev ve Demeçleri.(1961), Ankara:
:  Türk İnkılap Tarihi Enst.Yay.   *Avcıoğlu,D.(1977)Türkiye'nin Düzeni, İstanbul: Tekin Yayınevi. *Gönlübol,M-Sar,C.(1973)Olaylarla Türk Dış
:  Politikası, Ankara: Milli Eğitim Basımevi.  *Güneş,İ.(1985).I.TBMM'nin Düşünsel Yapısı.(1920-1923), Eskişehir:Anadolu Ünv.Basımevi.
*Kongar,E.(1979).Türkiye'nin Toplumsal Yapısı, İstanbul: Bilgi Yayınevi. *Lewis,B.(1970).Modern Türkiye'nin Doğuşu, Ankara: TTK Basımevi.
*Ortaylı,İ.(1983)İmparatorluğun En Uzun Yüzyılı, İstanbul: Hil Yayınları









1 İnkılâp ve İnkılâpla ilgili Kavramlar. Devlet ve Unsurları ,	 	Ders Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


100

Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:
Ders Konuları



Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar


Tekâmül, Islahat, Hükümet Darbesi, İhtilâl, İnkılâp

2 Türk İnkılâbını hazırlayan nedenler. Osmanlı Devleti'nin	 	
yıkılışı, İç nedenler Dış nedenler

3 Osmanlı Devleti'nde yenilik hareketleri, Tanzimat Fermanı,	 	
Islahat Fermanı, I. Meşrutiyet, II. Meşrutiyet

4 Osmanlı Devleti'nde Fikir Akımları (Osmanlıcılık, İslamcılık,	 	
Batıcılık,Türkçülük.) İttihat ve Terakki Partisi'nin iktidara gelmesi. 31 Mart olayı, Trablusgarp Savaşı, Balkan Savaşları

5 Birinci Dünya Savaşı'nın Nedenleri ve Savaşın başlaması,	 	
Osmanlı Devleti'nin Savaşa katılması, Cepheler ve Sonuçları

6 Osmanlı Devleti'ni Paylaşım antlaşmaları (Boğazlar, Londra,      	
Sykes Picot, St. Jean de Maurienne Ant.) I. Dünya Savaşı'nın Sona Ermesi, Ermeni olayları, Mondros Ateşkes Antlaşması
7 Arasınav ve Ders Tekrarı

8 Arasınav ve Ders Tekrarı

9 Ulusal Mücadele dönemi, İşgaller karşısında Ulusun ve	 	
Ülkenin durumu Cemiyetler ve Faaliyetleri, Mustafa Kemal Paşa'nın İstanbul'a gelişi ve duruma bakışı Mustafa Kemal Paşa'nın Samsun'a çıkışı. Mustafa Kemal Paşa'nın Havza'daki Faaliyetleri, Amasya Genelgesi, Erzurum Kongresi ve önemi,
10 Balıkesir ve Alaşehir Kongreleri. Sivas Kongresi ve önemi,	 	
Ulusal Mücadele döneminde diğer kongreler

11 Amasya Görüşmeleri, Sivas'ta komutanlarla yapılan toplantı.     	
Temsil Heyeti'nin Ankara'ya gelişi. Son Osmanlı Mebuslar Meclisi'nin toplanması, Misak-ı Milli

12 T.B.M.M.'nin açılması, Nitelikleri. Ulusal Mücadele'de Basın,      	
T.B.M.M'ye karşı ayaklanmalar. Türkiye'yi paylaşma tasarıları
13 Ulusal Ordunun Kurulması (Kuva-yı Milliye, Düzenli Ordu),	 	
Güney ve Güney Doğu Cephesi, Doğu Cephesi (TBMM - Sovyet Rusya İlişkileri)

14 Ermeni Sorunu, Ermenilerle yapılan Savaşlar, TBMM -	 	
Gürcistan ilişkileri, Batı Cephesi (I. ve II. İnönü Savaşları, Kütahya - Eskişehir Muharebesi) Sakarya Savaşı, Büyük Taarruz, Mudanya Ateşkes Antlaşması, Saltanatın Kaldırılması

 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Türk Kurtuluş Savaşı'nı hazırlayan koşulları değerlendirebilecektir

Ö02	İnkılap/devrim kavramını tanımlar. Islahat/reform, hükümet darbesi, ihtilal kavramlarından farkını ortaya koymaktadır. Ö03	İmparatorluğun yönetsel, ekonomik, siyasal, toplumsal koşullarını dünyadaki gelişmelerle karşılaştıracaktır.
Ö04	I. Dünya Savaşı'nın ardından yaşanan gelişmeleri, bu gelişmeler karşısında Mustafa Kemal ve arkadaşlarının tutumunu analiz edecektir.

Ö05	İşgaller karşısında Saray'ın ve İstanbul hükümetlerinin tutumunu değerlendirerek ihtilalin neden Anadolu'da başladığı sorusuna çok yönlü yanıtlar vermektedir.

Ö06	Mustafa Kemal Paşa'nın Anadolu'ya geçmesi ile Türk halkının direniş çabalarının nasıl birleştirildiği konusunda siyasal, toplumsal ve psikolojik değerlendirmeler yapabilecektir  Ö07	Amasya Genelgesi'nin neden "ihtilal bildirisi" olarak tanımlandığını değerlendirir. Erzurum ve Sivas kongrelerinin Türk bağımsızlık savaşı açısından önemini kavrayıp tartışacaktır.
Ö08	Ulusun kendi geleceği hakkında kendisinin karar vereceği ilkesi ile İstanbul Meclis-i Mebusan'ının toplanma sürecini karşılaştırır ve değerlendirir. Misak-ı Milli'nin Türk devrimindeki yerini analiz edebilecektir.


 Programın  Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi P09	Etkin iletişim kurma becerisi
P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
13
2
26

Sınıf Dışı Ç. Süresi
1
5
5

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
5
5

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
5
5

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


41
1




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Ö01
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö02
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö03
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö04
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö05
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö06
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö07
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	Ö08
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
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120	TURİZM COĞRAFYASI

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	120

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Seçmeli
Dersin Amacı:

TURİZM COĞRAFYASI

3	3	3

Bu dersle, Aşçılık programında Türkiye’nin kıyı bölgelerini ve Türkiye’nin iç bölgelerini konukların beklentilerine göre tanıtma yeterliğinin kazandırılması amaçlanmaktır.
Ders İçeriği:
Akdeniz Bölgesi fiziki coğrafyası, Akdeniz Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri, Ege Bölgesi fiziki coğrafyası, Ege Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri , Marmara Bölgesinin fiziki coğrafyası, Marmara Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri, Karadeniz Bölgesi fiziki coğrafyası, Karadeniz Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri, İç Anadolu Bölgesi Fiziki Coğrafyası, İç Anadolu Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri, Doğu Anadolu Bölgesi Fiziki Coğrafyası, Doğu Anadolu Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri, Güney Doğu Anadolu Bölgesi Turizm Coğrafyası, Güney Doğu Anadolu Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv Ferhat UYGUN Dersin Yardımcıları: Yok


Dersin Kaynakları
Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar



:
: Türkiye Turizm Coğrafyası, Yazar: Doç. Dr. Mehmet GÜRDAL
:
:
:








1 Turizm Coğrafyasının tanımı, özellikleri ve ilkeleriDers Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


20

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:
:
:
:   80
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar




2 Akdeniz Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

3 Akdeniz Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

4 Ege Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

5 Ege Bölgesi fiziki coğrafyası

6 Marmara Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

7 Marmara Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

8 Ara Sınav / Ders Tekrarı

9 İç Anadolu Bölgesi Fiziki Coğrafyası, tarihi ve doğal güzellikleri  	
10 Karadeniz Bölgesinin fiziki coğrafyası

11 Karadeniz Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

12 Doğu Anadolu Bölgesi Fiziki Coğrafyası

13 Doğu Anadolu Bölgesinin tarihi ve doğal güzellikleri

14 Güney Doğu Anadolu Bölgesinin fiziki coğrafyası, tarihi ve	 	
doğal güzellikler

15 Güney Doğu Anadolu Bölgesinin fiziki coğrafyası, tarihi ve	 	
doğal güzellikler


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Turizm coğrafyası ve bu konu ile ilgili kavramsal çerçeveyi tanımlayabilecektir Ö02	Coğrafya ile turizmi ilişkilendirecektir.
Ö03	Coğrafyanın turizme etkilerini açıklayabilecektir.

Ö04	Turizmin coğrafya üzerindeki etkilerini değerlendirecektir.

Ö05	Akdeniz ve Ege Bölgesinin tarihi ve doğal güzelliklerini anlatabilecektir.

Ö06	Marmara ve Karadeniz Bölgesinin tarihi ve doğal güzelliklerini anlatabilecektir.

Ö07	İç Anadolu, Doğu Anadolu ve Güneydoğu Bölgesinin tarihi ve doğal güzelliklerini tanıtabilecektir.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi


P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%60
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%40
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
10
2
20

Ödevler
2
4
8

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


90
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	4
	2
	3
	3
	3
	4
	1
	3
	3
	4
	4
	4
	

	Ö01
	3
	1
	2
	3
	3
	3
	1
	3
	4
	3
	2
	3
	

	Ö02
	4
	2
	3
	3
	3
	4
	1
	3
	4
	3
	3
	4
	

	Ö03
	4
	2
	3
	3
	3
	4
	1
	3
	4
	3
	3
	4
	

	Ö04
	4
	2
	3
	3
	3
	4
	1
	3
	4
	3
	3
	4
	

	Ö05
	3
	2
	1
	3
	2
	4
	1
	2
	3
	4
	4
	3
	

	Ö06
	3
	2
	1
	3
	2
	4
	1
	2
	3
	4
	4
	3
	

	Ö07
	3
	2
	1
	3
	2
	4
	1
	2
	3
	4
	4
	3
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144	MENÜ PLANLAMA

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	144

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MENÜ PLANLAMA

3	3	5

Bu dersin amacı yiyecek-içecek işletmelerinde kritik ve yol gösterici araçlardan biri olan menünün, planlama ve yönetim süreçlerinin ne şekilde gerçekleştirilmesi gerektiğine yönelik bilgilerin aktarılmasıdır.
Ders İçeriği:
Ders kapsamında öğrencilere menü ve menü çeşitleri, menü kartları tanıtılacak, standart reçete kavramı açıklanarak menü planlama, geliştirme ve fiyat belirlemesi konuları anlatılarak, menü dağıtım, tutundurma ve analizi hakkında bilgiler verilecektir.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv. İrem ÇAFA Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Bekar, A. (2021). Yiyecek İçecek İşletmelerinde Menü Planlama Kavramlar ve Uygulamalar. İstanbul: Beta Yayınları
:  Altınel, H. (2017). Menü Planlama ve Yönetimi. Ankara: Detay Yayıncılık.
:  Doğdubay, M., ve Saatcı, G. (2014). Menü Mühendisliği. Ankara: Detay Yayıncılık.
:
: öğretim elemanının ders notları, Hüseyin Altınel "Menü Yönetimi ve Menü Planlama", Bahattin Rızaoğlu "Menü ve Yönetim", Ayşe Baysal "Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama" .
Ders kitabı, yardımcı kitap ve süreli yayınlar



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   100


 Ders Konuları

Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar

1 Menü
2 Standart Yemek Reçetesi

örnek menü kartlarının tanıtımı	örnek menüler, kaynak kitap, powerpoint sunusu
Örnek standart reçetelerin gösterilmesi  örnek standart reçeteler, kaynak kitap, powerpoint sunusu

3 Ürün Maliyeti Çıkarma

4 Tabldot mönü planlama

5 Ala carte  mönü planlanma

6 Ziyafet menüleri


7 arasınav ve ders tekrarı

8 ara sınav ve ders tekrarı

standart reçete örneği, örnekte yer alan maliyetlerin belirlenmesi
örnek tabldot menünün gösterilmesi, tabldot menünün tanıtılması
örnek ala carte menünün gösterilmesi, ala carte menünün tanıtılması
ziyafet menü kartı örneklerinin gösterilmesi, ziyafet menülerin özelliklerinin açıklanması
örnek menülerin ve standart reçetelerin gösterilmesi, özelliklerinin açıklanması
örnek menülerin ve standart reçetelerin gösterilmesi, özelliklerinin açıklanması

örnek standart reçeteler, kaynak kitap, powerpoint sunusu örnek menü, kaynak kitap, powerpoint sunusu
örnek menü, kaynak kitap, power point sunusu örnek menü, kaynak kitap ve power point sunusu

örnek menü ve standart reçeteler, kaynak kitap ve power point sunusu örnek menü ve standart reçeteler, kaynak kitap ve power point sunusu

9 kalp damar hastaları için menü

örnek menülerin gösterilmesi, kalp damar örnek menü ve standart reçeteler, kaynak kitap ve power point sunusu hastaları için menü hazırlamada dikkat
edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama

10 Sindirim sistemi hastalıklarında için menü


11 Diyabet hastalığında uyulacak menü


12 Sporcu menüsü


13 Çocuk, genç ve yaşlı menüsü




14 Vejetaryen menüsü

örnek menülerin gösterilmesi, sindirim sistemi hastalıklarında için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, diyabet hastaları için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, sporcular için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, çocuk ve gençler için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, yaşlılar için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama
örnek menülerin gösterilmesi, vejeteryanlar için menü hazırlamada dikkat edilecek noktaların açıklanması, örnek menü hazırlama

örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu



örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu



örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu



örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu





örnek menüler, kaynak kitap ve power point sunusu




 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Menü planlama ilkelerini öğrenmektedir.

Ö02	Menünün gastronomi bilimi açısından önemini kavrayabilmektedir. Ö03	Menü yönetim ve denetim süreçleri hakkında bilgi sahibi olmaktadır. Ö04	Menü fiyatlama ve sürekliliğini sağlamada etkin rol almaktadır.
Ö05	Menü tasarımında dikkat edilmesi gereken noktaları analiz edebilmektedir.


 Programın  Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi P09	Etkin iletişim kurma becerisi
P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
2
28

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
1
10
10

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


90
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö02
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö03
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö04
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö05
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
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142	PİŞİRME YÖNTEMLERİ I

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	142

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

PİŞİRME YÖNTEMLERİ I

4	3	5

Bu dersin amacı, uygulama alanında kullanılan mutfak ekipman ve malzemelerinin kullanılması, temizlenmesi ve muhafaza edilmesini, uluslararası doğrama yöntemleri, pişirme yöntemleri ve yiyecekleri pişirmeye hazırlama konularının öğretilmesi; uygulama becerilerinin kazandırılmasıdır.
Ders İçeriği:
Mutfak ekipmanlarının kullanımı, korunması, temizliği, muhafaza edilmesi Uluslararası doğrama ve pişirme yöntemleri Yiyeceklerin pişirmeye hazırlanması
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:   Teorik anlatım ve uygulama
:  Akar Şahingöz S., Süren T. 2020; MUTFAK UYGULAMALARI, Detay Yayıncılık, Ankara <BR>Gisslen W. 2019; PROFESYONEL AŞÇILIK, Nobel
:  Yaşam Yayıncılık, İstanbul<BR>Ders notları
:
:



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   100


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Dersin Tanımı

2 Mise en place ve bıçak kullanımı
3 Mise en place ve bıçak kullanımı
4 Uluslararası doğrama yöntemleri
5 Mutfak ekipmanları (Pişirme donanımı)
6 Mutfak ekipmanları (Hazırlık ve tutma donanımı)
7 Mutfak ekipmanları (Diğer ekipmanlar)

Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları

8 Ara Sınav

9 Uluslararası pişirme yöntemleri I
10 Uluslararası pişirme yöntemleri II
11 Etlerin pişirmeye hazırlanması
12 Kümes hayvanlarının pişirmeye hazırlanması
13 Balıkların pişirmeye hazırlanması
14 Sebzelerin pişirmeye hazırlanması

Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları Ders dökümanları

15 Geri bildirim ve değerlendirme


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Mutfakta kullanılan bıçak çeşitlerini tanıyacak ve bilecektir. Ö02	Mutfakta kullanılan ekipmanları tanıyacak ve bilecektir.
Ö03	Ön hazırlık konusunda öneriler geliştirecektir. Ö04	Yiyecekleri pişirmeye hazırlayacaktır
Ö05	Doğrama yöntemlerini bilecek ve uygulayacaktır Ö06	Pişirme yöntemlerini bilecek ve uygulayacaktır.

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
1
%0
Devam
1
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
13
3
39

Ödevler
14
2
28

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
20
20

Uygulama
14
1
14

Laboratuvar
0
0
0

Proje
1
10
10

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
20
20

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


173
6




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	4
	2
	2
	3
	1
	1
	

	Ö01
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	3
	2
	2
	3
	1
	1
	

	Ö02
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	3
	2
	2
	3
	1
	1
	

	Ö03
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	3
	2
	2
	3
	1
	1
	

	Ö04
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	5
	2
	2
	3
	1
	1
	

	Ö05
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	5
	2
	2
	3
	1
	1
	

	Ö06
	1
	5
	2
	1
	3
	5
	5
	2
	2
	3
	1
	1
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225	PİŞİRME YÖNTEMLERİ II

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

3	225

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

PİŞİRME YÖNTEMLERİ II

5	4	5

Bu derste uluslarası doğrama ve pişirme yöntemlerini kullanarak çeşitli yemekler hazırlama yeterliliklerini kazandırmak amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
1. Gril (Izgara) pişen yemekleri hazırlamak 2 . Steaming (Buharda), Poaching pişen yemekleri hazırlamak/hazırlatmak 3 . Braising pişen et yemeklerini hazırlamak/hazırlatmak 4. Füme ( dumanda) pişen yemekleri hazırlamak/hazırlatmak 5 . Gratinating ve Roti (büyük parça etleri çevirerek pişirmek) pişen yemekleri hazırlamak/hazırlatmak
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Ders kitabı, yardımcı kitaplar, süreli yayınlar ve yöresel kaynaklar
:   Yemek dergileri ve kitapları
:  Pişirme Yöntemleri ve Teknikleri-Detay Yayıncılık
:  Serbest Çalışma için araştırmalar
:   Ara sınav ve Final



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler Mühendislik Bilimleri Mühendislik Tasarımı
Sosyal Bilimler


:
:
:
:   100


Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Ön Hazırlıklar

2 Izgara Et Yemeklerini Pişirme

3 Yiyecekleri  Steaming(Buharda)Pişirme

4 Sote Usulü (az yağda pişen ) pişen ürünler

5 Sığ yağ kızartma (sığ yağ) pişmiş ürünler

6 Derin yağ- Bol yağda pişen ürünler

7 ARA SINAV-DERS TEKRARI

8 ARA SINAV-DERS TEKRARI

9 Yiyecekleri Braising Pişirme

10 Etleri füme pişirilecek ürünler

11 Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isınmış Suda Pişirme)     	
Pişirme

12 Yiyecekleri Gratinating Pişirme

13 Fırında (Roti) Çevirerek Pişirme

14 Fırında (Roti) Çevirerek Pişirme


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Gril (Izgara) pişen yemekleri hazırlamak

Ö02	Steaming (Buharda), Poaching pişen yemekleri hazırlamak/hazırlatmak Ö03	Braising pişen et yemeklerini hazırlamak/hazırlatmak
Ö04	Füme( dumanda) pişen yemekleri hazırlamak/hazırlatmak

Ö05	Gratinating ve Roti (büyük parça etleri çevirerek pişirmek) pişen yemekleri hazırlamak/hazırlatmak


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
5
70

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
4
56

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


146
5




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö02
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö03
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö04
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö05
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
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141	GENEL TURİZM

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	141

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

GENEL TURİZM

2	2	3

Bu dersin amacı, öğrencilere turizmle ilgili temel kavramları öğretmek ve gelecek dönemlerde alacakları turizm ile ilgili dersler için altyapı oluşturmaktır.
Ders İçeriği:
Bu ders, turizm ile ilgili temel kavram ve terimler, turizm sektörünün genel yapısı ve özellikleri, turizmin tarihsel gelişimi, Türkiye’deki ve Dünyadaki turizm hareketleri, insanları turizm hareketlerine yönelten sebepler, turizmin gelişim süreci ve yeni eğilimler, turizmin sosyal ve fiziksel çevreyle olan ilişkisi ve turizmin etkileri konularını kapsar.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi hülya mutlu Dersin  Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Genel Turizm- Nazmi Kozak Meryem Kozak Metin Kozak
:  - Medlik, B., (1981), Tourism, Second Edition, William Heinemann Ltd., London<BR>- Toskay, T., (1989), Turizm- Turizm Olayına Genel
:  Yaklaşım, Der yayınları, İstanbul<BR>- Kozak, M. A., Kozak, N., Kozak, M. (2014), Genel Turizm: İlkeler ve Kavramlar, Detay Yayıncılık,
:  Ankara<BR>- Roney, S. B. (2011), TURİZM Bir sistemin Analizi, Detay Yayıncılık, Ankara<BR>- Dünya Turizm Örgütü istatistikleri, Kültür ve
:  Turizm Bakanlığı istatistikleri ve konuyla ilgili güncel makale ve diğer kaynaklar



	Ders Yapısı
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:   20
	
	Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
	:
:
:
:   80

	Ders Konuları
	
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar
	

	1	Dersin tanıtımı ve genel olarak turizmin önemi
	
	
	


2 Turizmin tanımı, ilişkili olduğu bilim dalları ve tarihsel süreç      	
içerisindeki gelişimi

3 Turizmin etkilediği ve etkilendiği sektörler ve ilişkisi

4 Turizm çeşitleri

5 Turizm arzı ve turizm talebinin tanımı, özellikleri ve turizm	 	
arzını ve talebini etkileyen unsurlar

6 Turizmin ekonomik etkileri

7 Turizmin sosyo-kültürel ve fiziksel çevre üzerindeki etkileri

8 Ara Sınav

9 Türkiye'de turizm, turizm çeşitleri ve başlıca eğilimler

10 Kalkınma planları öncesi Türkiye'de turizm ve turizm	 	
politikaları

11 Kalkınma planları döneminde Türkiye'de turizm ve turizm	 	
politikaları

12 Turizm alanında faaliyet gösteren ulusal ve uluslararası turizm  	
kuruluşları ve faaliyetleri

13 Dünya ve Türkiye turizm istatistikleri ve analizi

14 Dünya'da ve Türkiye'de turizmde öne çıkan ve geleceğe	 	
yönelik trendler

15 Genel Değerlendirme ve Geri Bildirim


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Turizm ile ilgili temel kavram ve terimleri tanımlamak

Ö02	Turizm sektörünün genel yapısını, taşıdığı özellikleri ve turizm tür/çeşitlerini bilmek Ö03	Turizmin tarihsel süreç içerisindeki gelişimini açıklamak
Ö04	Turizm alanında faaliyette bulunan Ulusal ve Uluslararası turizm kuruluşlarını ve faaliyetlerini bilmek Ö05	İnsanları turizm hareketlerine iten sebepleri bilir ve bunu yorumlama kapasitesine sahip olur

Ö06	Turizmin gelişim sürecine bağlı olarak turizmdeki yeni eğilimlere ilişkin fikir sahibidir

Ö07	Turizmin sosyal, ekonomik ve fiziksel çevreyle olan ilişkisini olumlu ve olumsuz yönleriyle birlikte açıklamak Ö08	Turizm arz ve talep yapısını oluşturan unsurları bilir ve bu konuda tahminleme yapabilme öngörüsüne sahiptir

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi


P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%20
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
1
%10
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
1
%10
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
1
3
3

Ödevler
1
5
5

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
1
10
10

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


80
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö01
	5
	5
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö02
	5
	5
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö03
	5
	5
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö04
	4
	5
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	4
	4
	1
	

	Ö05
	4
	5
	5
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö06
	4
	5
	5
	2
	2
	3
	1
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö07
	5
	5
	5
	2
	2
	3
	1
	2
	2
	4
	3
	1
	

	Ö08
	5
	5
	5
	2
	2
	3
	1
	2
	2
	4
	3
	1
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226	MESLEKİ YABANCI DİL II

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

4	226

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MESLEKİ YABANCI DİL II

3	3	2

Bu derste öğrenciye; temel mesleki tanımlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmıştır.
Ders İçeriği:
Mesleki terim, kavram ve terminoloji, Hijyen ve sanitasyon, Mutfakta kullanılan araç ve gereçler, Yemek pişirme, Türk Yemekleri
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv. Yunus Ahmet MUMYAKMAZ
Dersin Yardımcıları:
Yok

	Dersin Kaynakları
	

	Ders Notları	:
Kaynakları	:
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	Ders kitabı Ders Kitabı Ders kitabı Proje Ödevleri
Ara Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı
	
	

	Ders Yapısı
	
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	

20
	Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
	:   20
:
:   20
:   40

	Ders Konuları
	
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar
	


1 Mesleki yabancı dil yeterliklerine temel teşkil edecek genel	 	
İngilizce bilgilerinin güncelleştirilerek tekrarı

2 Mesleki yabancı dil yeterliklerine temel teşkil edecek genel	 	
İngilizce bilgilerinin güncelleştirilerek tekrarı

3 Mesleki terim, kavram ve terminoloji

4 Mesleki terim, kavram ve terminoloji

5 Kişisel bakım

6 Hijyen ve sanitasyon

7 Bulaşık yıkama ve çöp atma

8 Ara sınav ve ders tekrarı

9 Ara sınav ve ders tekrarı

10 Mutfakta kullanılan araç ve gereçler

11 Mutfakta kullanılan araç ve gereçler

12 Yemek pişirme

13 Türk mutfağına özgü yemekler

14 Türk Yemekleri


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	mesleki yabancı dil bilgisini kullanacaktır.

Ö02	mesleki yabancı dili bilecektir.

Ö03	mesleki kavramları tanıyacaktır.

Ö04	mesleki tanımları kullanacaktır.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
0
0
0

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


52
2




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	2
	3
	5
	3
	2
	
	

	Ö01
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	2
	3
	5
	2
	2
	2
	

	Ö02
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	3
	5
	3
	2
	2
	

	Ö03
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	3
	5
	3
	2
	2
	

	Ö04
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	3
	5
	3
	2
	2
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229	MUTFAK ÜRÜNLERİ

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

3	229

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MUTFAK ÜRÜNLERİ

4	3,50	4

Bu derste öğrencinin soğuk mutfakta yapılan yiyecekleri hazırlayıp ilgili birimleri yönetmesi amaçlanmaktadır
Ders İçeriği:
Garnitürün tanımı ve önemi, Garnitür çeşitleri, Garnitürleri tabağa yerleştirmede dikkat edilecek noktalar, Garnitür hazırlama yöntemleri, Meyve garnitürü hazırlamak, Çiğ garnitürler hazırlama, Servise kadar sıcak veya soğuk muhafaza etme yöntemleri, Karbonhidratlı garnitür çeşitleri, Patates garnitür hazırlama yöntemleri, Tahıl garnitürlerinin hazırlama yöntemleri, Kuru baklagil garnitürlerinin hazırlama yöntemleri, Servise kadar sıcak veya soğuk muhafaza etme yöntemleri, Et Garnitürü çeşitleri, Servise kadar sıcak veya soğuk muhafaza etme yöntemler, Çorbaların tanımı, mönüdeki yeri ve önemi, Çorbaların gruplandırılması, Çorbalarda kullanılan kıvam ve lezzet vericiler, berrak çorbalar, Koyu kıvamlı çorbalar, Kremalı çorbalar, Taneli çorbalar, ezme çorbalar, Özel çorbanın tanımı ve özellikleri, Çeşitli ülke ve kültürleri ait özel çorbalar, Farklı uluslara ait özel çorba çeşitleri( örnekler ve işlem basamakları), Sunuma hazırlanması, Milli çorbanın tanımı ve özellikleri, Farklı ulusların mutfak kültürü, Farklı ulusların çorba kültürü, Çeşitli ülke ve kültürleri ait milli çorbalar, yumurta ön hazırlıkları, haşlama yöntemi ile pişirme, poaching (80-90 derecede ısınmış suda pişirme) yumurta, sahanda yumurta(oeufs sur le plat), scrambled (çırpılmış ) yumurta pişirme, omlet pişirme, kahvaltılık yiyeceklerin ön hazırlığı, kahvaltılık içecekleri, kahvaltı ürünleri.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya Mutlu Dersin  Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Ders kitabı, yardımcı kitap ve süreli yayınlar
:  Turizm Bakanlığı Meslek Tanımları
:
:
:



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler Mühendislik Bilimleri Mühendislik Tasarımı
Sosyal Bilimler


:
:
:
:   30


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:
:   70


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Sebze ve meyve garnitürleri hazırlama.

2 Karbonhidrat ve et garnitürleri hazırlama.

3 Berrak ve koyu kıvamlı çorbaları hazırlama.

4 Milli ve özel çorbaları hazırlama.

5 Kahvaltılıkları hazırlama.

6 Kahvaltılık yumurta ve omlet hazırlama

7 Kahvaltılık yiyecek hazırlama.

8 Kahvaltılık içecek hazırlama.

9 Sığır ve dana etini kullanıma hazırlama.

10 Koyun ve kuzu etini kullanıma hazırlama.

11 Av hayvanları etlerini kullanıma hazırlama.

12 Kümes hayvanları etini kullanıma hazırlama.

13 Sakatadları kullanıma hazırlama.

14 Su ürünlerini hazırlayıp pişirme.


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Garnitürlerin ve çonbaları hazırlamak/hazırlatmak Ö02	Yumurtaları (kahvaltılık) hazırlamak/hazırlatmak Ö03	Kahvaltı kısmını yönetmek.
Ö04	Kasaphane kısmını yönetmek.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
4
56

Sınıf Dışı Ç. Süresi
16
4
64

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
0
0
0

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


120
4




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
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	140
	
	BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİSİ II
	

	Yarıyıl
	Kodu
	Adı
	T+U
	Kredi
	AKTS

	2
	140
	BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİSİ II
	2
	2
	2


Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Öğrencilerin Kelime İşlemci, Hesap Tablosu ve Sunum Uygulama programları ile ilgili ileri seviye bilgilere sahip olmaları.
Ders İçeriği:
Diğer derslerle ilgili verilmiş olan ödevleri, kelime işlemci ortamında düzenler, sunum uygulaması haline getirir ve bunları gerçekleştirirken hesap tablosu programından yararlanır.
Ön Koşulları:

	Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
	

	Öğr. Grv. Müslüme ATALAY
Dersin Yardımcıları:
Yok
	

	Dersin Kaynakları
	
	
	

	Ders Notları	:
Kaynakları	:
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	Ders Kitabı, ders notları www.ued.aku.edu.tr
	
	

	Ders Yapısı
	
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	30
	Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
	:   20
:   40
:
:   10

	Ders Konuları
	
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar
	


1 KELİME İŞLEM, İLERİ-SEVİYE Metin seçenekleri kullanmak;      	
Var olan karakter ya da paragraf biçemlerini değiştirmek, Birşablondaki temel biçimlendirme ve yerleştirme seçeneklerini değiştirmek; Metin açıklamaları eklemek ya da çıkarmak

2 KELİME İŞLEM, İLERİ-SEVİYE Adres Mektup Birleştirme,	 	
İçindekiler Dizini, Tablolar Dizini, Şekiller Dizini oluşturmak. AnahatGörünümünün kullanımı

3 KELİME İŞLEM, İLERİ-SEVİYE Bir belgede bölümler	 	
oluşturma; Dokümandaki bölüm kesmelerini silmek; Çoklu sütunlaroluşturmak; Sütun genişliği ve aralığını değiştirmek

4 KELİME İŞLEM, İLERİ-SEVİYE Dipnot ve son notları	 	
oluşturmak yada silmek; Bir belgeye şifre koruması eklemek; Bir tablodakihücre birleştirme ya da ayırma seçeneklerini kullanmak

5 HESAP TABLOSU, İLERİ SEVİYEBir işlem tablosundaki hücre     	
(göze) erimlerini isimlendirmek; Koşullu biçimlendirme seçeneğinikullanmak; Sıra /ya da sütün başlıklarını dondurmak; Bir hesap çizelgesine şifre koruması eklemek

6 HESAP TABLOSU, İLERİ SEVİYEGelişmiş sorgu/filtreleme	 	
seçenekleri kullanmak; İşlem tabloları arasında veri / grafik bağlamak;Şablon oluşturmak/ düzenlemek

7 Ara Sınav ve Ders Tekrarı

8 Ara Sınav ve Ders Tekrarı

9 HESAP TABLOSU, İLERİ SEVİYETanımlanmış veri serileri için    	
grafik türünü değiştirmek; İki boyutlu bir grafiğe bir görüntü eklemek,BUGÜN, GÜN, AY, YIL gibi tarih ve zaman fonksiyonları eklemek

10 HESAP TABLOSU, İLERİ SEVİYEMatematiksel fonksiyonlar	 	
eklemek; istatistiksel fonksiyonlar eklemek; mantıksal işlevlerkullanmak, Makroları Kullanmak

11 SUNUM UYGULAMASI İLERİ SEVİYETasarımda Önemli	 	
Hususlar “Dinleyici sayısı, oda büyüklüğü, oda ışığı etkilerinin sunum planınaetkilerini anlamak. (Mikrofon, projektör gereksinimi, sunumun okunaklı olması için arka plan renginin ayarlanması gibi)” ;

12 SUNUM UYGULAMASI İLERİ SEVİYEYeni sunum şablonunu       	
özel arka plan etkileri, logo, madde işaretleri arasındaki boşlukdüzenlemeleri gibi özelliklerle yaratmak ve kaydetmek; Çizim nesnelerini gruplamak, grup çözmek;

13 SUNUM UYGULAMASI İLERİ SEVİYEBir resim, görüntü, çizim    	
nesnesine yarı-geçirgen efekt uygulamak; Çizim nesnesine üç boyut(3-D) efektleri uygulamak; Sunumdaki bir çizim nesnesine arka plan gradyan, doku, desen, resim etkilerini uygulamak;

14 SUNUM UYGULAMASI İLERİ SEVİYEYerleşik akış çizelgesi	 	
opsiyonlarını, diğer mevcut çizim araçlarını kullanarak akış çizelgesiçizmek; Giriş animasyon stiline otomatik oynayacak zamanlamayla ses eklemek;


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	İleri Word işlemlerini uygulamaktadır.

Ö02	İleri Excel bilmektedir.

Ö03	Powerpoint ile sunu hazırlamaktadır.

Ö04	Office 2010 kullanmaktadır.

Ö05	Diğer derste verilen ödevler için Office programlarını kullanmaktadır. Ö06	Excel de fonksiyonları bilmekte, grafik çizmektedir.


 Programın  Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi P09	Etkin iletişim kurma becerisi
P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
2
28

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
1
14

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


62
2




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	5
	3
	1
	5
	

	Ö01
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	4
	3
	1
	5
	

	Ö02
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	4
	3
	1
	4
	

	Ö03
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	4
	3
	1
	4
	

	Ö04
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	5
	3
	1
	5
	

	Ö05
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	5
	3
	1
	4
	

	Ö06
	1
	1
	1
	2
	1
	5
	1
	5
	4
	3
	1
	4
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230	ZİYAFET MUTFAĞI

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

4	230

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

ZİYAFET MUTFAĞI

4	3,50	4

Ziyafet ve banket çalışma sistemleri, masa yerleşimi ve hazırlama teknikleri, yiyecek sektöründe takım çalışmasının ve müşteri memnuniyetinin önemi ve bunların sağlanması için kullanılan yiyecek servis sistemlerinin incelenerek nasıl analiz edilmesi gerektiği öğretilmektedir. Ziyafet yemekleri hazırlama ve sunuma hazır hale getirme, catering organizasyonu, catering faaliyeti sonrası geri bildirim alma, ziyafet büfesi hazırlama, yemek ve kokteyl hazırlama sisteminin öğretilmesi amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
Ziyafet menülerinin planlanması, ön hazırlıkların yapılması, servis şeklinin belirlenmesi, yemeklerin organizasyona uygun şekilde hazırlanması, açık büfe, kokteyl, küçük partiler ve protokol yemeği gibi ziyafet organizasyonlarının uygun teknik ve yöntemlerle hazırlanarak misafirlerin memnuniyetlerini sağlamak dersin içeriğini oluşturmaktadır.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Otel Ve Yiyecek İçecek İşletmelerinde ZİYAFET ORGANİZASYONU VE YÖNETİMİ, Dr. Öğr. Üyesi Yaşar Yılmaz, Öğr. Gör. Özgür Yılmaz.
: Nilgün SEVİNÇ, Ziyafet ve İkram Yönetimi, Detay Yayın
:  Nenes, M. F. (2008). International Cuisine. John Wiley & Sons, Inc., New Jersey
:
:  Turizm Bakanlığı Meslek Tanımları



	Ders Yapısı
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:   10
	
	Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
	:
:
:
:   90

	Ders Konuları
	
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar
	

	1	Ziyafet yemeklerini hazırlama.
	
	
	

	2	Ziyefet yemekleri hazırlama.
	
	
	

	3	Ziyafet yemeklerini sunuma hazırlama.
	
	
	

	4	Ziyafet yemeklerini sunuma hazırlama.
	
	
	

	5	Catering organizasyonu planlama.
	
	
	

	6	Catering organizasyonu için örnek sunum hazırlama.
	
	
	

	7	Ziyafet için uygun araç ve gereçleri hazırlama.
	
	
	


8 Ziyafet için uygun araç gereçlerle yemekleri sunuma	 	
hazırlama.

9 Catering faaliyeti sonrası geri bildirim alma.

10 Catering faaliyeti sonrası geri bildirim alma.

11 Açık büfe için kahvaltı büfesi hazırlama.

12 Açık büfe için kahvaltı büfesi hazırlama.

13 Açık büfe için yemek hazırlama.

14 Açık büfe kokteyl hazırlama.


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Ziyafet operasyonu yürütebilecektir.

Ö02	Ziyafet yemeklerini hazırlayıp sunabilecektir.

Ö03	Ziyafet öncesi tüm hazırlıkları eksiksiz yapabilmektedir.

Ö04	Yiyecek içecek işletmelerinde ziyafet dekorasyon ve düzen uygulamalarını yapabilecektir.

Ö05	Ziyafet organizasyonlarında yiyecek üretim sürecinin kontrolü işgücü planlaması-maliyet ve satışların analizini gerçekleştirebilecektir.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi

P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
18
3
54

Ödevler
4
3
12

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
0
0
0

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
4
3
12

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


120
4




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
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102	TÜRK DİLİ II

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	102

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

TÜRK DİLİ II

2	2	1

Yüksek öğrenimini tamamlamış olan her gence, ana dilinin yapısı ve işleyiş özelliklerini gereğice kavratabilmek; Türkçeyi doğru ve güzel kullanabilme yeteneği kazandırabilmektir.
Ders İçeriği:
1. Türkçenin yapısı ve işleyiş özelliklerini gereğince kavratabilmek 2. Yazılı ve sözlü ifade vasıtası olarak, Türkçeyi doğru ve güzel kullanabilme yeteneği kazandırabilmek. 3. Öğretim birleştirici ve bütünleştirici bir dili hakim kılmak.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Öğretim Görevlisi VEDAT BALKAN
Dersi Veren:
Öğretim Görevlisi VEDAT BALKAN
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Anlatma, soru - cevap, örnekleme, çözümleme.
:  Ders Kitabı:Üniversiteler İçin Türk Dili, Savaş Yayınevi, Erdoğan Boz, Ertuğrul Yaman 2011. Önerilen Kaynaklar:Türkçe Sözlük, TDK Yayınları,
:   Ankara 2009.
:
:








1 ANLATIM BOZUKLUKLARI	Anlatım Bozukluğu örnekleri bulunmasıDers Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


50

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:
:
:
:   50
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar




2 KOMPOZİSYON BİLGİLERİ

Kompozisyon hakkında kitaptan bölüm       	
okunması


3 KOMPOZİSYON YAZIMI	Bir atasözünün açıklanarak gelinmesi

4 KOMPOZİSYONDA ANLATIM BİÇİMLERİ

5 YAZILI ANLATIM TÜRLERİ I

6 YAZILI ANLATIM TÜRLERİ II

Kompozisyonda anlatım biçimlerinin	 	
kitaptan okunması

Yazılı Anlatım Türleri hakkında arştırma      	
yapılması

Yazılı Anlatım Türleri hakkında araştırma    	
yapılması

7 ARA SINAV VE DERS TEKRARI
8 ARA SINAV VE DERS TEKRARI


Örnek Soru çözümü Örnek soru çözümü

9 ANLATI YAZILARI

10 YAZIŞMALAR

Anlatı Yazılar hakkında internetten	 	
araştırma yapılması

Bir Dilekçe yazılarak ve özgeçmiş yazarak   	
gelinmesi


11 ŞİİR TÜRLERİ	Beğenilen şiir örneklerinin getirilmesi

12 SÖZLÜ ANLATIM VE TÜRKÇENİN SÖYLEYİŞ ÖZELLİKLERİ

13 TOPLULUK ÖNÜNDE KONUŞMALAR

14 BİLİMSEL YAZILARI HAZIRLAMA TEKNİKLERİ

Ktaptan Sözlü Anlatım ve Türkçenin	 	
Söyleyiş özelliklerinin okunması

Topluluk önünde konuşmalardan birinin     	
hazırlanması

Bilimsel Yazıları Hazırlama Tekniklerinin     	
kitaptan okunması



 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Türkçenin kurallarına uygun olarak konuşacak ve yazacaktır.

Ö02	Yazılı anlatım türlerini bilir ve bu türlerde yazılı ve sözlü anlatımlarda bulunabilecektir. Ö03	Sözlü anlatım türlerini bilecek ve bu türlerde sözlü anlatımlarda bulunabilecektir
Ö04	Standart Türkçenin kurallarını bilecek ve uygulayacaktır. Ö05	Topluluk önünde kurallarına uygun konuşma yapabilecektir. Ö06	Kurallarına uygun şekilde bilimsel yazılar yazacaktır.

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi


P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
1
14

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
1
14

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
1
1

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
1
1

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


30
1




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Ö01
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	3
	5
	4
	1
	

	Ö02
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	3
	5
	4
	1
	

	Ö03
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	3
	5
	4
	1
	

	Ö04
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	5
	4
	1
	

	Ö05
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	3
	5
	4
	1
	

	Ö06
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	5
	4
	1
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236	ŞARAP SERVİSİ YAPMA

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

4	236

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

ŞARAP SERVİSİ YAPMA

4	3,50	4

Bu ders ile öğrenciye; şarap çeşitlerinin satın alınması, depolanması, servisini yapma yeterliliğinin kazandırılması amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
Şarap tür ve çeşitlerinin öğretilmesi. Şarap üretimi ve imalatı hakkında bilgiler. Şarap çeşitlerinin kurallara uygun olarak setrvis edilmesi. Şarap servisinde kullanılan malzemelerin tanıtımı ve bakım ve temizliği.
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv Ferhat UYGUN Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Barbara Nowak , Beverly Wichman. (2009). Her Yönüyle Şarap. Arkadaş Yayıncılık.
:  Madeline Puckette, Justin Hammack. (2020). Şarap Rehberi: Wine Folly Ekibinden Pratik Bilgiler. Pegasus Yayıncılık.
:  Berkin Birşen. Şarap 101. A7 Kitap.
:  Luca. Şarap Keyfi. Boyut Yayıncılık.
:
MEGEP Yayınları Şarap Servisi Modülü,<BR>Yiyecek İçecek Servisi, T.C. Kültür ve Turizm Bakanlığı Yayınları, Ankara



	Ders Yapısı
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	

100
	
	Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:

	Ders Konuları
	
	
	

	Hafta Konu
	
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar

	1	Dönem sonu menü değişimi yapmak
	
	
	


2 Şarapları depolamak/saklamakŞarap stok sayılarını belirlemek  	
3 Menü oluşumu sırasında şarap seçimi yapmak

4 Şarap servisi için gerekli malzemelerin kontrolünü yapmak

5 Personele periyodik olarak /şarap bilgisi eğitimi vermek

6 Personele Servis öncesi meetingde şarap bilgisi vermekŞarap   	
servisi için gerekli malzemelerin kontrolünü yapmak. Bardakların seçimi ve kontrolünü yapmak

7 Şarap ve şarapçılığın tarihi

8 ARA SINAV VE DERS TEKRARI

9 Şarap servisi için gerekli malzemelerin kontrolünü yapmak.       	
Bardakların seçimi ve kontrolünü yapmak

10 Personele periyodik olarak /şarap bilgisi eğitimi vermek	 	
Personele Servis öncesi meetingde şarap bilgisi vermek

11 Şarapların oluşum sürecini araştırmak /tanıtmakMenü	 	
kartında şarapları çeşitlerine göre sıralamak

12 Yiyecek gruplarına göre şarap önerisinde bulunmak/servis	 	
yapmak/yaptırmak

13 Roze şarap servisi yapmak/yaptırmakKırmızı şarap servisi	 	
yapmak/yaptırmak

14 Köpüklü şarap ve Şampanya servisi yapmak/yaptırmakBeyaz    	
şarap servisi yapmak/yaptırmak


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Şarabın satın alınmasını ve saklanmasını sağlamak Ö02	Şarap servis öncesi hazırlık yapmak
Ö03	Şarap menüsü kartı hazırlamak/hazırlatmak Ö04	Şarap servisi yapmak/yaptırmak

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi


P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
4
56

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
4
56

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
4
4

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
4
4

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


120
4




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	2
	2
	2
	3
	3
	4
	3
	2
	2
	3
	4
	5
	

	Ö01
	5
	3
	2
	1
	3
	4
	5
	4
	2
	1
	
	3
	

	Ö02
	4
	5
	4
	3
	3
	4
	4
	3
	2
	4
	4
	3
	

	Ö03
	2
	3
	4
	5
	3
	2
	3
	4
	5
	4
	3
	2
	

	Ö04
	2
	4
	4
	3
	2
	2
	4
	3
	2
	3
	3
	3
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227	SOĞUK MUTFAK

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

3	227

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

SOĞUK MUTFAK

4	3,50	5

Öğrencilerin soğuk olarak servis edilen yiyeceklerin; hazırlanma, işlenme, saklanma ve sunumu konularında bilgi ve becerilerini artırmak.
Ders İçeriği:
Soğuk olarak servis edilen yiyeceklerin (zeytinyağlılar, mezeler, ordövrler, salatalar, soğuk soslar, kanepeler, şarküteri ürünleri, peynir çeşitleri) türleri ve üretim faaliyetini içerir
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv İrem ÇAFA Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Profesyonel Aşçılık. Wayne GISSLEN
:  The Art And Craft Of The Cold Kitchen Garde Manger, The Culinary İnstitute of America İstanbul Culinary İnstitute Reçeteler Kitabı USLA
:   Reçeteler Kitabı
:  Turizm Bakanlığı Meslek Tanımları
:



Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler Mühendislik Bilimleri Mühendislik Tasarımı
Sosyal Bilimler


:
:
:
:   20


Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi


:
:
:   0
:   80


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 Soğuk Mutfağın prensip ve temel özellikleri

2 Soğuk Mutfakta kullanılan araç gereç ve ürünlerin tanıtımı

3 Soğuk Sosların hazırlanması

4 Salata Çeşitlerinin hazırlanması ve sunumu

5 Meze hazırlama üretim teknikleri ve sunumu

6 Meze hazırlama üretim teknikleri ve sunumu

7 Ordövr tabağı, sandviç hazırlama ve sunumu

8 Zeytinyağlıların hazırlanması ve sunumu

9 Zeytinyağlıların hazırlanması ve sunumu

10 Soğuk çorbaların hazırlanması ve sunumu

11 Kanepe hazırlama ve sunumları

12 Basit düzlemde dekor teknikleri.

13 Tabak ve büfe süsleme sanatı

14 Dönem boyu öğrenilmiş ürünlerin bankette sunulması


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Soğuk mutfakla ilgili temel nitelikler kazanılmıştır.

Ö02	Mutfak organizasyonunda soğuk mutfak kısmının önemi vurgulanmıştır.

Ö03	Soğuk mutfak kategorisinde yer alan ürünlerin üretim ve sunum aşamalarıyla ilgili birikim elde edilmiştir. Ö04	Soğuk mutfakta kalite ve memnuniyetini artırmaya yönelik girişim fikir ve davranışları şekillendirilmiştir.

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
15
4
60

Sınıf Dışı Ç. Süresi
10
4
40

Ödevler
2
4
8

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
0
0
0

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
3
4
12

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


120
4




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	4
	4
	4
	5
	

	Ö02
	5
	5
	5
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö03
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö04
	5
	5
	5
	5
	5
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	5
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143	MUTFAK PLANLAMA

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	143

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MUTFAK PLANLAMA

3	3	4

Bu dersle hijyen ve sanitasyon kurallarını uygulama, besin öğelerinin kaynaklarını seçme ve mutfağı planlanması yeterliliklerini kazandırmak amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
Kişisel bakım ve iş için hazırlık, hijyen ve sanitasyon kuralları, besin öğelerinin kaynakları, besin grupları ve günlük porsiyon miktarları, mutfakta işçi sağlığı ve iş güvenliği önlemleri, ana mutfak ve mutfağın bölümleri.
Ön Koşulları:

	Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
	

	Öğr. Grv. İrem ÇAFA Dersin Yardımcıları: Yok
	

	Dersin Kaynakları
	
	

	Ders Notları	:
Kaynakları	:
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	Mutfak Hizmetleri Yönetimi - Ayhan GÖKDEMİR Mutfak Hizmetleri Yönetimi - Ayhan GÖKDEMİR Mutfak Hizmetleri Yönetimi - Ayhan GÖKDEMİR Proje Ödevleri
Ara Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı
	

	Ders Yapısı
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	

100
	Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:

	Ders Konuları
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar


1 Kişisel temizliğe dikkat etmek ve formda kalmak.

2 Personelin üzerinde ve dolabında bulundurması gereken araç-  	
gereçler.

3 Yiyecek, ekipman ve çalışma ortamı hijyeni sağlamak.

4 Gıda güvenliği ile ilgili mevzuat ve sistemleri bilmek.

5 Beslenmenin önemini kavramak.

6 Karbonhidratlar, proteinler, yağlar, vitaminler ve mineraller.

7 Et, yumurta, kuru baklagiller, yağlı tohumlar, süt ürünleri,	 	
tahıllar, sebze ve meyveler.

8 Günlük menü planlaması, mutfakta güvenlik önlemleri, meslek  	
hastalıkları ve iş kazaları.

9 Mutfağın fiziki özellikleri, ana mutfak/sıcak mutfak üretim	 	
alanı planlama.

10 Sebze hazırlama bölümü üretim alanını planlama.

11 Soğuk mutfak, kahvaltı mutfağı ve banket mutfağı üretim	 	
alanını planlama.

12 Oda servisi ve alakart mutfak üretim alanını planlama.

13 Pasta ve ekmek üretim alanını planlama.

14 Soğuk ve kuru depoları planlama.


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Kişisel bakım ve iş için hazırlık yaparak hijyen ve sanitasyon kurallarını uygulamak.

Ö02	Besin ögelerinin kaynaklarını seçmek, besin gruplarından günlük porsiyon miktarlarını tespit etmek. Ö03	Mutfakta işçi sağlığı ve iş güvenliği önlemlerini almak
Ö04	Ana mutfağı ve mutfağın bölümlerini planlamak.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
19
3
57

Sınıf Dışı Ç. Süresi
15
3
45

Ödevler
3
3
9

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
0
0
0

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
3
3
9

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


120
4




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö02
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö03
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö04
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
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147	KONUK İLETİŞİMİ

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	147

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

KONUK İLETİŞİMİ

3	3	3

Bu derste konukla iletişimi sağlamak ile ilgili yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
Telefonla iletişim, Faks ile iletişim, E-posta, İnternette sesli ve görüntülü iletişim, Sözlü iletişim, Yazılı iletişim, Beden dili, konuğun konaklama tesisi içerisinde karşılaşabileceği olağan dışı durumlar ve çözümleri, Konuğun konaklama tesis dışında karşılaşabileceği olağan dışı durumlar ve çözümleri, Müdahale edilmesi mümkün olmayan durumlar, Konuk tipleri ve davranışları, Konuk şikâyetleri, Konuk isteklerinin, şikâyetlerinin alınması, Konuk isteklerinin, şikâyetlerinin istatistikî verilerini oluşturma
Ön Koşulları:

	Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Akif Abdullah
Dersin Yardımcıları:
Yok
	

	Dersin Kaynakları
	
	
	

	Ders Notları	:
Kaynakları	:
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	Teorik Anlatım
İrfan Mısırlı, Konukla İletişim Temel Kaynak Ders Kitabı yok
Vize, Final, Bütünleme
	
	

	Ders Yapısı
	
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	

50
	Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
	:
:
:
:   50

	Ders Konuları
	
	
	


Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar

1 İletişim ve İletişim Süreci
2 İletişim Engelleri ve Bu Engellerin Giderilmesi
3 telefonla iletişim
4 İnternette iletişim
5 Faks ile iletişim
6 Sözlü İletişim
7 Yazılı iletişim
8 arasınav ve ders tekrarı
9 Sözsüz İletişim ve Beden Dili
10 Sözsüz İletişim ve Beden Dili
11 Sözsüz İletişimin Diğer Unsurları
12 Konuk tipleri ve davranışları
13 Konuk İlişkileri
14 Özel Durumlarda Konukla İlişkiler
15 Otellerde Karşılaşılabilecek Olağanüstü Durumlar

ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notları, power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notları ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notları, power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu ders notu ve power point sunusu


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	İletişim araçlarını kullanacaktır.

Ö02	iletişim araçları vasıtasıyla etkili iletişim kuracaktır. Ö03	yazılı ve sözlü iletişim kuracaktır.
Ö04	Beden dilini bilecek ve kullanacaktır

Ö05	Olağan dışı durumlarda nasıl davranması gerektiğini bilecek ve duruma göre davranacaktır. Ö06	konuk şikayetlerini dinleyip çözüm bulacaktır.

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
2
28

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


90
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	1
	3
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	2
	5
	5
	1
	

	Ö01
	1
	5
	1
	1
	1
	3
	3
	1
	1
	5
	5
	1
	

	Ö02
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	5
	1
	

	Ö03
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	5
	1
	

	Ö04
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	5
	1
	

	Ö05
	1
	5
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	5
	1
	

	Ö06
	1
	5
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	5
	1
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145	MUTFAK ORGANİZASYONU

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

1	145

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

MUTFAK ORGANİZASYONU

2	2	3

Bu derste personel ihtiyacını belirleyerek, iş organizasyonu yapma, mutfak operasyonu ve bulaşıkhaneyi yönetme yeterliliklerini kazandırmak amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
1. Personel ihtiyacını belirlemek 2. Mutfak operasyonu yönetmek 3 . İş organizasyonu yapmak
Ön Koşulları:

	Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok
	

	Dersin Kaynakları
	
	

	Ders Notları	:
Kaynakları	:
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	Ders kitabı, yardımcı kitap ve süreli yayınlar Turizm Bakanlığı Meslek Tanımları
Meslek Tanımları, Organizasyon Şemaları
	

	Ders Yapısı
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
	

100
	Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
Alan Bilgisi	:

	Ders Konuları
	
	

	Hafta Konu
	Ön Hazırlık
	Dökümanlar


1 İş gören ihtiyacını belirleme İşletmenin personel ihtiyacı

2 İş görüşmeleri Ekstra personel alımı

3 Mutfakta yapılacak işleri planlama

4 Çalışanların iş paylaşımını yapma 5	Meeting
Diğer departmanlar ile iletişim

6 İş ve zaman etüdü

Mutfak operasyonları

7 ARA SINAV-DERS TEKRARI

8 ARA SINAV-DERS TEKRARI

9 Mutfak operasyonlarında personele kalite yönetim sürecinde     	
rehberlik etme
Mutfak personelin görev tanımlarını yapma Personel performansını değerlendirme

10 Bulaşıkhane organizasyonu

11 Bulaşıkhane operasyonu

12 Yiyecek-İçecek üretim ve servisinde araç gereçlerin kontrolü   	
13 Atık ayrıştırma sistemleri

14 Atık odaları, Atık transferi


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Personel ihtiyacı belirlenir

Ö02	Mutfak operasyonu yönetme becerisini kazandırır Ö03	İş organizasyonu yapma becerisi kazandırır
Ö04	Bulaşıkhaneyi yönetme yeterliliklerini kazandırır Ö05	Çalışanların iş paylaşımının yapılmasını sağlar Ö06	Personelin performans değerlendirmesi yapılır

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
2
28

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
3
42

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


90
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	3
	3
	

	Ö01
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	3
	2
	2
	3
	

	Ö02
	4
	4
	5
	4
	3
	3
	2
	3
	4
	5
	5
	4
	

	Ö03
	4
	3
	3
	4
	5
	5
	4
	2
	3
	4
	5
	5
	

	Ö04
	4
	3
	2
	4
	5
	5
	5
	3
	2
	4
	5
	5
	

	Ö05
	4
	3
	3
	4
	5
	4
	4
	3
	4
	5
	5
	5
	

	Ö06
	4
	3
	4
	4
	5
	4
	3
	3
	3
	4
	3
	3
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146	YÖRESEL MUTFAK

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	146

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

YÖRESEL MUTFAK

4	3,50	6

Bu derste yöresel mutfak kültürünü araştırarak bu yörelerin yemeklerini hazırlama yeterliklerini kazandırmak amaçlanmaktadır.
Ders İçeriği:
Orta Anadolu Mutfağı, Orta Anadolu Mutfağı Yemekleri, Doğu Anadolu Bölgesi Mutfağı, Doğu Anadolu Bölgesi Mutfağı Yemekleri, Güneydoğu Anadolu Mutfağı, Güneydoğu Anadolu Mutfağı Yemekleri,Akdeniz Mutfağı, Ege Mutfağı, Ege Mutfağı Yemekleri, Karadeniz Bölgesi Mutfağı, Karadeniz Bölgesi Mutfağı Yemekleri, Trakya Mutfağı
Ön Koşulları:

	Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok
	

	Dersin Kaynakları
	
	

	Ders Notları	:  Ders Kitabı, yardımcı kitaplar ve süreli yayınlar
Kaynakları	:  Turizm Bakanlığı Meslek Tanımları
Dökümanlar	:
Ödevler	:
Sınavlar	:
	
	

	Ders Yapısı
	
	

	Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
	Eğitim Bilimleri	:
Fen Bilimleri	:
Sağlık Bilimleri	:
	
10

	Sosyal Bilimler	:   20
	Alan Bilgisi	:
	70

	Ders Konuları
	
	

	Hafta Konu	Ön Hazırlık
	Dökümanlar
	

	1	Orta Anadolu mutfağı.
	
	

	2	Orta Anadolu mutfağı yemekleri.
	
	

	3	Doğu Anadolu mutfağı.
	
	

	4	Doğu Anadolu mutfağı yemekler.
	
	

	5	Güneydoğu Anadolu mutfağı.
	
	

	6	Güneydoğu Anadolu mutfağı yemekleri.
	
	

	7	Akdeniz mutfağı.
	
	

	8	Akdeniz mutfağı yemekleri.
	
	

	9	Ege mutfağı.
	
	

	10	Ege mutfağı yemekleri.
	
	

	11	Karadeniz mutfağı.
	
	

	12	Karadeniz mutfağı yemekleri.
	
	

	13	Trakya mutfağı.
	
	

	14	Trakya mutfağı yemekleri.
	
	

	15	Göçmen mutfağı yemekleri
	
	


Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama

Ö01	Orta Anadolu Bölgesi mutfak kültürü konusunda araştırma yapmak. Ö02	Doğu Anadolu mutfak kültürü konusunda araştırma yapmak.
Ö03	Güneydoğu Anadolu mutfak kültürü konusunda araştırma yapmak. Ö04	Akdeniz bölgesi mutfak kültürü konusunda araştırma yapmak.

Ö05	Ege Bölgesi mutfak kültürü konusunda araştırma yapmak.

Ö06	Karadeniz ve Trakya mutfak kültürü konusunda araştırma yapmak.


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
4
56

Sınıf Dışı Ç. Süresi
24
4
96

Ödevler
3
4
12

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
0
0
0

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
4
4
16

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


180
6




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	2
	2
	3
	3
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	

	Ö01
	2
	2
	2
	3
	4
	4
	3
	3
	3
	2
	4
	3
	

	Ö02
	2
	3
	2
	2
	3
	3
	4
	4
	3
	3
	4
	3
	

	Ö03
	3
	2
	3
	3
	2
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	

	Ö04
	2
	3
	3
	2
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	

	Ö05
	2
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	

	Ö06
	2
	3
	4
	3
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	4
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	233
	
	KONGRE  SEMİNER ORGANİZASYONU
	

	Yarıyıl
	Kodu
	Adı
	T+U
	Kredi
	AKTS

	3
	233
	KONGRE  SEMİNER ORGANİZASYONU
	2
	2
	3


Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:
Öğrencilerin kongre turizminin yapısı, kongre ve fuar organizasyonu ve yönetimi konularında bilgilenmelerini sağlamaktır.
Ders İçeriği:
Turizmde ürün çeşitlendirmesi, kongre turizmi ve kapsamı, kongre turizminin sorunları ve çözüm önerileri, kongre organizasyon ve yönetim süreci; fuar organizasyonu ve yönetim süreci.
Ön Koşulları:

Dersin Koordinatörü: Öğr. Grv Ferhat UYGUN Dersi Veren:
Öğr. Grv. FERHAT UYGUN
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:   Teorik Anlatım ve Soru Cevap
:  1. Aymankuy, Y., (2003), Kongre Turizmi ve Fuar Organizasyonları, Ankara, Detay Yayıncılık.<BR>4. Fenich, G.G., (2005), Meetings,
:  Expositions Events and Conventions: An Introduction To The Industry, New Jersey, Pearson, Prentice Hall.<BR>5. Arslan, K., (2008),
:  Türkiye’de Kongre Turizmini Geliştirme İmkanları, İstanbul, İTO Yayını, Yayın No.2008-34.<BR>6.Tavmergan, İ.P. ve Aksakal, E.G., (2004),
: Kongre ve Toplantı Yönetimi, Ankara, Seçkin Yayıncılık.<BR>2. Çakıcı, C., (2004), Toplantı Yönetimi: Kongre, Konferans Seminer ve Fuar Organizasyonu, Ankara, Detay Yayıncılık.<BR>3. Montgomery, R.J., Strick, S.K., (1995), Meetings, Conventions and Expositions: An Introductıon to The Industry, NY, Van Nostrand Reinhold.








1 Turizmde Ürün Çeşitlendirmesi ve Gerekliliği -Ürün	3	Ders Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:


20

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:
:
:
:   80
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar



Çeşitlendirme Kavramı, Ürün Çeşitlendirmenin Gerekliliği, Ürün Çeşitlendirme Stratejisi

2 Kongre Turizmi Kapsamı, Tarihsel Gelişimi ve Nedenleri -	3	 Kongre kavramı ve tanımı, Kongrelerin tarihsel Gelişimi,
Kongrelerin Gelişim Nedenleri

3 Kongre Turizminin Yapısal Analizi ve Türkiye’deki Durumu - 3	 Kongrelerin Sayısal Dağılımı, Kongre Turizminin Dünyadaki
durumu, Türkiye’de Kongre Turizmi, Türkiye’de Kongre Turizminin Tarihsel Gelişimi, Türkiye’de Kongre Turizminin Sorunları

4 Toplantı-kongre vb. özel etkinlik Yeri Seçim Kriterleri ve	3	
Kongre Şehirlerinin Sahip Olması Gereken Olanaklar - Kongre Yeri Seçim Kriterleri, Kongre Şehirlerinin Sahip Olması Gereken Olanaklar

5 Toplantı Hizmetlerinin Profesyonelleşmesi - Profesyonel	3	
Toplantı Organizatörü, Toplantı Hizmetleri Müdürü, Toplantı Planlayıcısı

6 Kongre Piyasasında Arz ve Talebi Oluşturan İşletmeler -	3	 Kongre Piyasasında Arzı oluşturan İşletmeler, Kongre
Piyasasında Talebi oluşturan İşletmeler
	7	
	Kongre Organizasyon Süreci - Planlama, İhtiyaçların analizi, Açık hedeflerin geliştirilmesi (SMART)
	3	

	8
	ARA SINAV
	1

	9
	DEĞERLENDİRME VE GERİBİLDİRİM
	1


10 Kongre Organizasyon Süreci - Yer seçimi, Öneri için İhtiyaçlar 3	 (Request For Proposals RFP), Bütçeleme,	Maliyetlerin
Belirlenmesi

11 Kongre Organizasyon Süreci - Organize etme ve Yönetme,	3	 Toplantı Rehberlerinin hazırlanması, Pazarlama, Yiyecek
içecek hizmetlerinin belirlenmesi
12 Kongre Yönetim Süreci - Kongre Öncesi Son Hazırlıklar,	3	
Kongrenin Gerçekleşme Süreci
13 Fuar Organizasyon Süreci - Fuar kavramı, tarihsel gelişimi ve	3	
türleri, Fuar organizasyonunun özellikleri
15	Genel Tekrar ve Değerlendirme	3


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Toplantı ve Özel etkinlik türlerini, tarihsel gelişimini ve özelliklerini bilir.

Ö02	Toplantı ve Özel Etkinlik yönetimi organizasyon sürecini ve sözleşmeleri bilir Ö03	Toplantı ve Özel etkinlik yönetim süreçlerinin yürütülmesine katkıda bulunur


Ö04	Toplantı vb. özel etkinlik yönetim sürecinde yaşanacak krizlere karşı çözüme katkıda bulunur

Ö05	Bir kongre,Toplantı vb. özel etkinlik organizasyonu için etkinlik yerinin düzenlenmesine katkıda bulunur Ö06	Toplantı ve Özel etkinlik Organizasyonlarında İletişim süreçlerini bilir ve uygular
Ö07	Toplantı,kongre vb. bir etkinlik sürecini hazırlar, yürütür ve uygular


 Programın  Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi P09	Etkin iletişim kurma becerisi
P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi
P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%60
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
1
%40
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
160

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
3
42

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
2
28

Ödevler
1
3
3

Sunum/Seminer Hazırlama
1
3
3

Ara Sınavlar
1
2
2

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
2
2

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


80
3




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	2
	2
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	1
	

	Ö01
	5
	2
	2
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	

	Ö05
	5
	2
	2
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	1
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110	İNGİLİZCE II

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	110

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Seçmeli
Dersin Amacı:

İNGİLİZCE II

2	2	2

Öğrencilerin temel dilbilgisi kurallarını öğrenerek İngilizce'yi doğru ve anlamlı kullanmalarını ve İngilizce okuma, yazma, konuşma bilgisi edinmelerini sağlamaktır.
Ders İçeriği:
Prepositions of time, Kibar ricalar, Meslekler, Geniş zaman ve şimdiki zaman, Gidilecek yerler ve aktiviteler, Geçmiş zaman, Plan yapmak, Okul dersleri, Vücudun bölümleri, İlaç satın almak, Hastalıklar, İlaçlar, Seyahat, Going to, Ardıllık, Yiyecekler, Sayılabilen sayılamayan isimler, Miktarlar, Menü, Restoran, Giysiler, Sıfatlar, Postahane, Have to, Telefon konuşması, Hava durumu, Karşılaştırmalar, Pusula yönleri, Coğrafi özellikler,Paragraf planlama, Ölçüler, Günlük işler
Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Öğr. Grv. Zafer Kardeş Dersin Yardımcıları: Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  English for Life Kitap, Yardımcı Kitap,Türkçe Açıklamalı Dilbilgisi ve Kelime, Tom Hutchinson, Carol Tabor, Jenny Quintana, OXFORD
:   Üniversitesi Yayını
:  English for Life Kitap, Yardımcı kitap, Türkçe Açıklamalı Dilbilgisi ve Kelime, Tom Hutchinson, Carol Tabor, Jenny Quintana, OXFORD
:   Üniversitesi Yayını
:








1 Lesson 31-32-33; Prepositions of time, Kibar ricalar, Meslekler  	Ders Yapısı

Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:
10

50

Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi
:   10
:   10
:   10
:   10
Ders Konuları




Hafta Konu

Ön Hazırlık
Dökümanlar



2 Lesson 34-35-36; Geniş zaman ve şimdiki zaman, Okuma	 	
parçası, That's life episode 5

3 Lesson 37-38-39-40; Gidilecek yerler ve aktiviteler, Geçmiş      	
zaman, Okuma parçası, Plan yapmak

4 Lesson 41-42-43-44; Okul dersleri, Geçmiş zaman, Okuma	 	
parçası, That's life episode 6

5 Lesson 45-46-47; Vücudun bölümleri, Geçmiş zaman, Okuma   	
parçası

6 Lesson 48-49-50-51; İlaç satın almak, Hastalıklar, İlaçlar,	 	
Seyahat, Going to, Ardıllık

7 Ara sınav ve ders tekrarı

8 Ara sınav ve ders tekrarı

9 Lesson 52-53-54; That,'s life episode 7, Yiyecekler,	 	
Sayılabilen ve sayılamayan isimler

10 Lesson 55-56-57-58; Miktarlar, Menü, Restoran, Giysiler,	 	
Sıfatlar

11 Lesson 59-60-61; Okuma parçası, That's life episode 6,	 	
Postahane

12 Lesson 62-63-64-65; Have to, Okuma parçası, Telefon	 	
konuşması, Hava durumu

13 Lesson 66-67-68-70; Karşılaştırmalar, Pusula Yönleri, That's     	
life episode 9

14 Lesson 69-71-72-73; Coğrafi özellikler, Parağraf tamamlama,   	
Ölçüler, Günlük işler


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Dinleme becerisi doğrultusunda kelimeleri fark eder, onlara aşina olmaya başlar, yavaş ve anlaşılır konuşulduğunda konuşulanları anlamaktadır. Ö02	Okuma becerisi doğrultusunda basit ve kolay kelimeleri ve cümleleri anlamaktadır.
Ö03	Konuşma becerisi doğrultusunda basit cümlelerle kendini tanıtır, soru sormakta ve cevap vermektedir. Ö04	Yazma becerisi doğrultusunda basit cümlelerle kişisel bilgi, parağraf, kısa metin yazmaktadır.

Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi


P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
1
%40
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%60
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
14
2
28

Sınıf Dışı Ç. Süresi
14
1
14

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
1
10
10

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
1
10
10

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


62
2




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	3
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	1
	1
	

	Ö01
	3
	1
	1
	1
	1
	3
	3
	1
	1
	1
	1
	5
	

	Ö02
	3
	3
	3
	3
	3
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	

	Ö03
	3
	3
	3
	3
	3
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	

	Ö04
	3
	3
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	5
	



[image: ]Afyon Kocatepe Üniversitesi
Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık

100	STAJ I

Yarıyıl	Kodu	Adı	T+U	Kredi	AKTS

2	100

Dersin Dili:
Türkçe
Dersin Düzeyi: Meslek Yüksekokulu Dersin Staj Durumu: Yok Bölümü/Programı: Aşçılık
Dersin Türü:
Zorunlu
Dersin Amacı:

STAJ I

0	0	4

Öğrencinin derslerde gördüğü teorik bilgileri programı ile uygun görülen işletmelerde uygulaması
Ders İçeriği: İşyeri eğitimi Ön Koşulları:

Dersin  Koordinatörü:
Yok
Dersi Veren:
Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
Dersin Yardımcıları:
Yok

 Dersin Kaynakları


Ders Notları Kaynakları Dökümanlar Ödevler Sınavlar

:  Bulunmamaktadır
:  Ahmet Aktaş ve Bahattin Özdemir, Otel İşletmelerinde Mutfak Hizmetleri Yönetimi, Detay Yayıncılık, 2005, Ankara.<BR>Aydın Yılmaz, Aşçının
:  El Kitabı, 2002, Boyut Yayıncılık, İstanbul.
:   Yok
:   Yok
Staj Değerlendirme


Ders Yapısı
Matematik ve Temel Bilimler	: Mühendislik Bilimleri	:
Mühendislik Tasarımı	:
Sosyal Bilimler	:



Eğitim Bilimleri Fen Bilimleri Sağlık Bilimleri Alan Bilgisi



:
:
:
:   100


Ders Konuları
Hafta Konu	Ön Hazırlık	Dökümanlar
1 İşyeri eğitimi

2 İşyeri eğitimi

3 İşyeri eğitimi

4 İşyeri eğitimi

5 İşyeri eğitimi

6 İşyeri eğitimi

7 İşyeri eğitimi

8 İşyeri eğitimi

9 İş yeri eğitimi

10 İş yeri eğitimi

11 İşyeri eğitimi

12 İş yeri eğitimi

13 İşyeri eğitimi

14 İşyeri eğitimi

15 İşyeri Eğitimi


 Dersin Öğrenme Çıktıları

Sıra No	Açıklama
Ö01	Derlerde öğrenilen konuların uygulmasını yapabilme Ö02	Çalışma hayatına uyum sağlama
Ö03	Teori ile uygulmayı bir arada pekiştirme

Ö04	Mesleği ile ilgili süreçleri uygulama

Ö05	Çalışma disiplini sağlama

Ö06	İş süreçlerindeki sorunlara çözüm önerileri getirebilme Ö07	Alan ile ilgili
Ö08	Alana uygun sektörel araç gereçleri kullanabilme


Programın Öğrenme Çıktıları Sıra No	Açıklama
P01	Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi

P09	Etkin iletişim kurma becerisi

P02	Disiplinlerarası da dâhil takımlarda çalışma becerisi P05	Mesleki etik ve sorumluluk bilinci
P04	Mesleki uygulamada problemleri tanımlama ve çözme becerisi P03	Gereksinimleri karşılayacak biçimde bir süreci yönetme becerisi
P06	Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilinci ve bunu gerçekleştirebilme becerisi P10	İletişim araçları ile diğer mesleki araç ve teknikleri kullanabilme becerisi
P07	Sektörel sorunlar hakkında bilgi sahibi olabilme becerisi P12	Mesleki özgüven becerisi

P11	Mesleki süreçleri planlama ve uygulama becerisi

P08	Mesleki yasal mevzuaatı anlayabilme ve uygulama becerisi


 Değerlendirme Ölçütleri
Yarıyıl Çalışmaları
Sayısı
Katkı
Ara Sınav
0
%0
Kısa Sınav
0
%0
Ödev
0
%0
Devam
0
%0
Uygulama
0
%0
Proje
0
%0
Yarıyıl Sonu Sınavı
1
%100
Toplam	%
100

AKTS Hesaplama İçeriği
Etkinlik
Sayısı
Süresi
Toplam İş Yükü Saati

Ders Süresi
0
0
0

Sınıf Dışı Ç. Süresi
15
8
120

Ödevler
0
0
0

Sunum/Seminer Hazırlama
0
0
0

Ara Sınavlar
0
0
0

Uygulama
0
0
0

Laboratuvar
0
0
0

Proje
0
0
0

Yarıyıl Sonu Sınavı
0
0
0

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi


120
4




	Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktılarına Katkıları

	Katkı Düzeyi: 1: Çok Düşük 2: Düşük 3: Orta 4: Yüksek 5: Çok yüksek

	
	P01
	P02
	P03
	P04
	P05
	P06
	P07
	P08
	P09
	P10
	P11
	P12
	

	Tüm
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö01
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö02
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö03
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö04
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö05
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö06
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö07
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	

	Ö08
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	





5.2. Öğretim Planı Uygulama Yöntemi
5.2.1. Öğretim Planının Uygulanmasında Kullanılan Öğretim Yöntemleri
Bölüm Eğitim Planında bulunan derslerin öğrenciye etkin bir biçimde aktarılabilmesi içi teorik konuların	yanında	uygulamalar,	projeler,	teknik	geziler	vb.	faaliyetler gerçekleştirilmektedir. Aşçılık eğitiminin temelini ifade eden içerik, teorik olarak konu bazında öğrencilere anlatılırken, konunun daha iyi kavratılabilmesi için örneklemeler, iş hayatındaki güncel ve gerçek uygulamalar dersin sorumlu öğretim üyesi tarafından kullanılmaktadır. Dersler yarıyıl bazında sekiz dönem halinde öğrencilere verilmekte, yarıyıl içerisindeki dersler 15 hafta üzerinden işlenmektedir. Tüm dersler 100 puan üzerinden değerlendirilmekte ve başarı katsayısı 4.0 üzerinden hesaplanmaktadır.
Öğretim planında yer alan derslerin içeriğine bağlı olarak öğretim yöntemi belirlenmektedir. Teorik dersler derse dayalı olarak işlenmekte, uygulama dersleri alan çalışmasına bağlı olarak işlenmekte ve iş başı uygulamalı eğitim dersi iş yerinde uzman personel nezaretinde uygulamalı olarak verilmektedir. Öğretim planı doğrultusunda bölümde kullanılan öğretim yöntemleri (anlatım, tartışma, gösterip yaptırma, sorun (problem) çözme, işbirlikli öğrenme, gösteri, benzetişim (simülasyon), proje, gezi, görüşme, beyin fırtınası, ders notları ve kitaplar, stajlar (işbaşı uygulamalı eğitim) şunlardır:
5.2.1.1. Anlatım
Öğretim elemanının merkezde olduğu yöntemlerin başında gelmektedir. Öğretim elemanının konuyu aktif olarak anlattığı, öğrencinin ise pasif dinleyici olduğu bir yöntemdir. Bu yöntemle ders; rapor, betimleme ve açıklama şeklinde işlenmektedir. Uygun olan derslerde çağdaş sunum tekniklerinin kullanılması sayesinde derslerin görsel zenginliği arttırılmakta, daha etkin sınıf içi iletişim kurulmakta ve ders süresi daha verimli kullanılabilmektedir.
5.2.1.2. Tartışma
Duruma göre sınıftaki bütün öğrencilerin ya da sınıflarda oluşturulan gruplar vasıtasıyla öğrencilerin katılımını sağlayan bir yöntemdir. Bu yöntemde, grup üyeleri tartışma konusunu çeşitli görüş noktalarına göre ele alarak tartışmakta ve problem çözme ile ilgili alternatif görüşler ortaya çıkarmaktadır. Tartışmada esas olan noktalardan biri; grubun birlikte düşünme ve düşüncelerini belli bir mantık örüntüsü içinde ifade etme çabasıdır. Öğrencilerin düşünme, ifade becerileri ve demokratik tutum geliştirmelerine katkı sağlamaktadır.
5.2.1.3. Gösterip Yaptırma
Bu yöntem özellikle alana özgü uygulama derslerinde (Dünya Mutfakları, Pişirme Yöntemleri vb.) öğretim elemanı sınıf önünde yaparak göstermekte ve sonrasında öğrencilerin yapmaları sağlanmaktadır. Öğrenciler sadece bakarak ve izleyerek değil, aynı zamanda yaparak ve deneyerek öğrenmeye çalışmaktadırlar.
5.2.1.4. Sorun (Problem) Çözme
Öğrencinin bir konuyu başından sonuna kadar ele alması ve irdelemesi sağlanmaktadır. Bu kapsamda; (a) Sorun belirlenir, (b) Sorun tanımlanır, (c) Olası çözüm yolları aranır ve hipotez geliştirilir, (d) Çözüm yolu sınanır, (e) Sınama doğru çözüme götürürse hipotez doğrulandığı için genellemeye gidilir, (f) Sınama doğru çözüme götürmezse, geriye dönülerek sınama etkinlikleri gözden geçirilir, seçilen diğer bir hipotez tekrar sınanır. Bu yöntem öğrencinin problem çözme, bağımsız çalışma, yaratıcı düşünme, eleştirel düşünme gibi yeteneklerini geliştirmektedir.
5.2.1.5. İşbirlikli Öğrenme
İşbirlikli öğrenme, öğrencilerin ortak bir amaç için birlikte çalışmaları esasına dayanan bir öğrenme türüdür. Farklı yeteneklere sahip öğrenciler, heterojen gruplarda bir araya gelerek birbirlerine yardımcı olmakta ve birlikte öğrenmektedir. İşbirliği kurma sırasında yardım etme ve yardım alma, içinde bulunduğu grup birliğinin farkına varma gibi önemli deneyimler edinilmektedir. Böylece gelecekte iş yaşamında çok önemli bir beceri olan ekip çalışmasına yatkınlık konusunda kazanımlar gerçekleşmektedir. Uygulama derslerinde öğrenciler belirli gruplar halinde ekip çalışması ile bir hizmet sürecini yürütmesi veya bir ürün hazırlaması işbirlikçi öğrenme ile sağlanmaktadır.
5.2.1.6. Gösteri
Uygulama derslerinde çoğu zaman öğretim elamanının örneğini gösterdiği şekilde hizmet süreçleri veya ürünlerin öğrenciler tarafından yapılması sağlanmaktadır. Bazı durumlarda ise sadece eğitmen tarafından ilgili konunun gösterilmesi sağlanır.
5.2.1.7. Benzetişim (Simülasyon)
Özel sektörde öğrencilerin karşılaşacağı ancak eğitim döneminde öğrenemeyecekleri etkinlikler benzeşim tekniği ile öğrenciye aktarılmaktadır. Burada özel sektörde uygulanan yöntemler öğrenci tarafından uygulanmaktadır.
5.2.1.8. Proje
Proje tabanlı öğrenim, öğrencileri ilginç sorunlarla uğraşmaya ve bunun sonunda sıra dışı ürünler oluşturmaya yönlendiren bir öğretim yoludur. Bu kapsamda eğitim planında yer alan ilgili derslerde bu yöntem kullanılmaktadır.
5.2.1.9. Gezi
Öğrenmeyi sınıf dışına taşıyan bir yöntemdir. Fuar, kongre, sempozyum, çalıştay, turizm işletmeleri gibi özel etkinlik alanlarına teknik gezi düzenlenerek öğrencilerin doğrudan gözlem yapmaları ve bilgi edinmeleri sağlanmaktadır.

5.2.1.10. Görüşme
Öğrencilerin bilgiyi kaynağından alması için sektör temsilcilerinin ve alanında uzman kişilerin ders kapsamında eğitim vermesi sağlanmaktadır. Öğrencilere dersler kapsamında verilen araştırma konuları ile ilgili, öğrencilerin sektör temsilcileri ile birebir görüşmeleri sağlanmaktadır.

5.2.1.11. Beyin Fırtınası
Beyin fırtınası, değerlendirme ya da sınırlama olmaksızın bir sorunun çözümüne ilişkin mümkün olduğunca çözüm yollarını elde etmek için düzenlenmiş olan bir grup çalışması sürecidir. Beyin fırtınasının amacı, öğrencilerin fikir üretmelerini sağlamak ve kendilerini ifade etmelerini kolaylaştırmaktır. Bu teknik, üst düzey tartışma tekniği olarak kullanılmaktadır.

5.2.1.12. Ders Notları ve Kitapları
Öğretim planındaki tüm derslerde, ilk hafta ders içeriği ve akışı doğrultusunda ders kapsamında kullanılacak temel ve yardımcı kaynaklar, ders notları ve diğer materyaller hakkında bilgi verilmektedir. Bu bilgiler ayrıca Bologna Bilgi Sistemi ve Öğrenci Bilgi Sistemi üzerinden öğrenciler ile paylaşılmaktadır.

5.2.1.13. Staj
Staj, öğrencilerin derslerde edindikleri teorik ve uygulamalı bilgileri sektördeki işletmelerde uygulama imkânı buldukları bir öğrenme yöntemidir. Bu amaçla öğrenciler eğitim süreleri içerisinde herhangi bir yaz döneminde 30 işgünü staj yapmaktadır.
5.2.2. Öğretim Planında Derslerin Alınması İlişkisi
İngilizce dersleri; 1. ve 2. yarıyıllarda temel İngilizce olarak verilmektedir. Genel olarak birbirini takip eden dersler aynı akademik yıl içerisinde verilmektedir. Müfredat dersleri içerisinde ön ders şartı yer almamakta olup öğrencinin alt yarıyıldan dersi kalması durumunda danışman öğretim elemanı tarafından ders kayıtları esnasında öncelikli olarak bu derslerin verilmesi sağlanmaktadır.

5.2.3. Öğretim Planı
Aşçılık programı öğretim planının oluşturulması sürecinde Türkiye’de ve bazı ülkelerde Aşçılık alanında ön lisans düzeyinde eğitim veren diğer üniversitelerin öğretim planları da incelenmiştir. Öğretim planı oluşturulmasında dikkat edilen diğer hususlar ise Türkiye Yükseköğretim Yeterlilikler Çerçevesi ve Afyon Kocatepe Üniversitesi Türkiye Yükseköğretim Yeterlikler Çerçevesi Uyumu ve Müfredat Revizyonu Kılavuzu’nda belirtilen kriterlerdir. Bölüm öğretim planındaki derslerin dağılımı ise genel dersleri takiben mesleğe yönelik derslerin verilmesi ve dil derslerinin ardışıklık ilkesi doğrultusunda bütünleşik program mantığı ile yerleştirilmesi şeklinde gerçekleştirilmektedir.

5.3. Öğretim Planı Yönetim Sistemi
5.3.1. Öğretim Planının Geliştirilmesine Yönelik Yönetim Sistemi
Afyon Kocatepe Üniversitesi, Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık Programı 2019 yılından beri süregelen bu süreçte Öğretim Planını sürekli iyileştirme ve geliştirme çabası içinde olmuştur. Öğretim Planı, Bölüm Başkanı ve öğretim elemanlarından oluşan Bölüm Kurulu tarafından sürekli olarak incelenmektedir. Bu kurul, tüm bölüm öğretim elemanlarını Öğretim Planı konusunda bilgilendirmekte ve Akademik Kurulda alınan kararlar doğrultusunda çalışmalarını yürütmektedir.
Her akademik yılda açılması planlanan derslere yönelik öğretim üyesi görevlendirmesi  Bölüm Kurul kararı ve MYO onayı ile gerçekleştirilmektedir. Güz ve bahar yarıyılları sonunda yapılan Bölüm Kurul toplantılarında, o yarıyılın değerlendirmesi yapılmakta ve gelecek yarıyıl için de görüş ve öneriler alınmaktadır. Öğretim planının yürütülmesinde, akademik açılış ve kapanış toplantılarına ilave olarak bölümde görevli tam zamanlı, yarı zamanlı ve ders saati ücretli öğretim elemanları ile belirli aralıklarla toplantılar yapılmaktadır. Düzenlenen bu toplantılarda, meslek yüksekokulu yönetiminden, öğretim elemanlarından ve öğrencilerden gelen geri bildirimlere göre planlama yapılmaktadır.
Öğretim planında yer alan derslerin içerik, değerlendirme, öğrenim çıktıları, ders planı vb. bilgilerinin standart bir şekilde sunumu ve uygulama birliği için her derse ait ders planı Bologna Bilgi Sistemine tanımlanmaktadır. Aşçılık programı öğretim planı AKÜ Bologna Bilgi Sistemi ile yürütülmektedir. Bölüm öğretim planında yer alan tüm bilgiler (ders çıktıları, ders içerikleri, ders kaynakları vb.) dönem başında bu sistem yardımı ile güncellenmektedir.
5.4. Eğitim Planı, En az bir yıllık ya da en az 32 kredi ya da en az 60 AKTS kredisi tutarında temel bilim eğitimi içermelidir.

5.4. Öğretim Planında "Temel Bilim Eğitimi" Düzeyi
Öğretim planında yer alan temel bilimler 40 AKTS düzeyindedir.


Kanıtlar https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=16&curSu nit=421790#

5.5. Öğretim Planında İlgili Disipline Uygun Mesleki Eğitim Düzeyi
Öğretim planında yer alan ilgili disipline uygun mesleki eğitim öğretimi sağlayan derslerin AKTS toplamı 120’dir.

Kanıtlar https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=16&curSu nit=421790#

5.6. Eğitim programının teknik içeriğini bütünleyen ve program amaçları doğrultusunda genel eğitim olmalıdır.

5.6.1. Öğretim Planının Program Öğretim Amaçları ve Çıktılarına Erişim Desteği
Öğretim planının program öğretim amaçlarına katkı düzeyi tüm öğretim elemanlarına yönelik olarak dönem bazından paylaşılmaktadır.
5.7. Öğrenciler, önceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullanacakları, ilgili standartları ve gerçekçi kısıtları ve koşulları içerecek bir ana uygulama/tasarım deneyimiyle, hazır hale getirilmelidir.

5.7. Öğretim Planı Uygulama Deneyimi
Aşçılık programı öğretim planında, mesleki uygulamalı derslerin yanı sıra alınan teorik ve kavramsal eğitimin alanda uygulanmasına yönelik “Staj” (Zorunlu) dersleri bulunmaktadır. “Staj” kapsamında, öğrenciler sektör işletmelerinde dönem içerisinde aldıkları teorik ve uygulamalı dersleri staj ve işbaşı uygulamalı eğitim derslerinde uygulamalı olarak gerçekleştirmekte ve bilgi, beceri ve yetkinliklerini geliştirerek güncel tutmakta ve gerçekçi koşullar ile öğrendiklerini birleştirmektedirler.

5.7.1. Staj
Staj, öğrencilerin derslerde edindikleri teorik ve uygulamalı bilgileri sektördeki işletmelerde uygulama imkânı buldukları bir öğrenme yöntemidir. Bu amaçla öğrenciler eğitim süreleri içerisinde herhangi bir yaz döneminde 30 işgünü staj yapmaktadırlar.

ÖLÇÜT 6: ÖĞRETİM KADROSU
6.1. Öğretim kadrosu, her biri yeterli düzeyde olmak üzere, öğretim üyesi-öğrenci ilişkisini, öğrenci danışmanlığını, üniversiteye hizmeti, mesleki gelişimi, sanayi, mesleki kuruluşlar ve işverenlerle ilişkiyi sürdürebilmeyi sağlayacak ve programın tüm alanlarını kapsayacak biçimde sayıca yeterli olmalıdır.

6.2. Öğretim Kadrosunun Sayıca Yeterliliği
Aşçılık Programı, bir doktor öğretim üyesi ve iki öğretim görevlisi olmak üzere üç kişilik akademik kadrosu bulunmakla birlikte bir adet öğretim görevlisi görevlendirme ile başka bir birimde eğitim öğretim faaliyetlerini sürdürmektedir. Bu kapsamda bölüm eğitim öğretim süreçleri bir doktor öğretim üyesi ve bir adet öğretim görevlisi olmak üzere iki adet öğretim görevlisi ile sürdürülmektedir. Diğer taraftan yüksekokul bünyesinde bulunan diğer programlardan öğretim elemanı desteği alınmaktadır. Bölüm öğretim elemanları haricinde üniversite bünyesindeki diğer birimlerden öğretim elemanları ile dersler eksiksiz olarak sürdürülmektedir. Programda tüm eğitim-öğretim faaliyetlerini başarılı bir şekilde yürütecek sayıca öğretim kadrosu yeterli düzeydedir.
6.3. Öğretim kadrosu yeterli niteliklere sahip olmalı ve programın etkin bir şekilde sürdürülmesini, değerlendirilmesini ve geliştirilmesini sağlamalıdır.



6.2. Öğretim Kadrosunun Nitelik Bakımından Yeterliliği
Aşçılık Programı öğretim kadrosunun analizi ekteki tabloda yer almaktadır.

Tablo 6.1. Aşçılık Programı Öğretim Kadrosu Yük Özeti 
	Öğretim elemanının 
adı ve soyadı
	TZ,YZ, DSÜ1
	Son iki yarıyılda verdiği dersler (Dersin kodu/kredisi/yarıyılı/yılı)2
	Toplam etkinlik dağılımı3

	
	
	
	Öğretim
	Araştırma
	Diğer4

	Dr. Öğr. Üyesi Hülya MUTLU
	TZ
	Pişirme Yöntemleri II 225/4//3/Güz/2023
Mutfak Ürünleri 229/3/Güz/2023
Genel Turizm 141/2/Güz/2023
Mutfak Organizasyonu 145/2/Güz/2023
Ziyafet Mutfağı 230/4/Bahar/2024
Mutfak Çeşitleri 232/4/Bahar/2024
Mesleki Yabancı Dil II 226/4/Bahar/2024
Yöresel Mutfak 146/4/Bahar/2024
	70
	30
	

	Öğr. Gör. İrem ÇAFA
	TZ
	Yiyecek içecek Servisi 149/3/Güz/2023 
Mutfak Planlama 143/3/Güz/2023
Ziyafet Servis Yönetimi 231/3/Güz/2023
Soğuk Mutfak 227/4/Güz/2023
Dünya Mutfakları 228/4/Bahar/2024
Pişirme Yöntemleri I 142/4/Bahar/2024
Pastane Ürünleri 220/2/Bahar/2024
Menü Planlama 144/3/Bahar/2024
	70
	30
	




Tablo 6.2. Öğretim Kadrosunun Analizi
	Öğretim elemanının adı ve soyadı1
	Unvanı
	TZ, YZ, DSÜ2
	Aldığı son akademik unvan
	Mezun olduğu son kurum ve mezuniyet Yılı
	Deneyim süresi, yıl
	Etkinlik düzeyi3 (yüksek, orta, düşük, yok)

	
	
	
	
	
	Kamu/ özel sektör deneyimi
	Öğretim deneyimi
	Bu kurumdaki deneyimi
	Mesleki kuruluşlarda
	Araştırmada
	Dış paydaşlara verilen danışmanlıkta

	Hülya MUTLU
	Dr. Öğr. Üyesi
	TZ
	Dr. Öğr. Üyesi
	AKÜ 2023
	7 yıl
	5 yıl
	5 yıl
	
	
	

	İrem ÇAFA
	Öğr. Gör.
	TZ
	Öğr. Gör.
	NEÜ 2021
	2 yıl
	1 yıl 8 ay
	10 ay
	
	
	



6.2. Atama ve Yükseltme
6.2.1. Öğretim Üyesi Atama ve Yükseltme Kriterleri
Öğretim üyesi atama ve yükseltmeler Afyon Kocatepe Üniversitesi Öğretim Üyeliğine Yükseltilme ve Atanma Yönergesi esaslarına yapılmaktadır. Kadro ilanı sonrasında, öğretim üyeliği kadrolarına başvuracak olan adaylar, 2547 sayılı Kanun ve Öğretim Üyeliğine Yükseltilme ve Atanma Yönetmeliği ve Afyon Kocatepe Üniversitesi Öğretim Üyeliğine Yükseltilme ve Atanma Yönergesi kapsamında istenen bilgi ve belgeler ile akademik çalışmalarının yer aldığı dosyayı ilanda belirtilen ilgili birime sunar. Ayrıca başvuru sahibi, dosyasındaki yayınların ve etkinliklerin yer aldığı dijital kopyayı içeren jüri sayısı kadar taşınabilir belleği, başvuru dosyasına ilave eder.
İlan edilen kadroya başvuran adayların dosyaları, Rektör tarafından belirlenecek Ön İnceleme ve Değerlendirme Komisyonunca ön incelemeye alınır. Bir rektör yardımcısının başkanlığında, ilandaki unvanlar da dikkate alınarak, en az üç öğretim üyesinden oluşan Ön İnceleme ve Değerlendirme Komisyonu, adayların dosyalarını bu yönergede atanma için şart koşulan asgari koşulları sağlayıp sağlamadığı yönünden inceler ve hazırlayacağı raporu Rektörlüğe sunar. Ön görülen asgari koşulları sağlayan adayın ilan edilen kadrolara başvurusu kabul edilir. Asgari koşullar açısından dosyası reddedilen adaylar, tebliğ tarihinden itibaren yedi gün içerisinde Komisyona sunulmak üzere itirazlarını Rektörlüğe yaparlar. Komisyon yapılan itirazı üç gün içerisinde karara bağlar. Kabul edilen başvuru için Afyon Kocatepe Üniversitesi Öğretim Üyeliğine Yükseltilme ve Atanma Yönergesinin ilgili maddesine göre süreç başlamış olur.

ÖLÇÜT 7: ALTYAPI
7.1. Öğretim için Kullanılan Sınıflar ve Donanımı
Sınıflar, laboratuvarlar ve diğer teçhizat, eğitim amaçlarına ve program çıktılarına ulaşmak için yeterli ve öğrenmeye yönelik bir atmosfer hazırlamaya yardımcı olmalıdır.

7.1.1. Öğretim için Kullanılan Sınıflar ve Donanımı
Emirdağ Meslek Yüksekokulu bünyesinde, Aşçılık Programı ve diğer programlardaki öğrencilerinin kullanabilmesi için; meslek yüksekokulu yaklaşık 6.280 m² kapalı alanı bulunan iki bloktan oluşmaktadır. 1 müdür odası, 1 müdür yardımcısı odası, 1 meslek yüksekokulu sekreteri odası, 1 müdür sekreteri odası, 10 öğretim elemanı odası, 1 tahakkuk, 1 öğrenci işleri servisi, 1 çay ocağı, 1 toplantı odası, 1 malzeme deposu, 1 kütüphane, 2 konferans salonu, 2 bilgisayar laboratuvarı, 16 derslik, 1 uygulama mutfağı, 1 aşçılık yemek salonu, 1 yapı atölyesi, 1 harita uygulama atölyesi, 1 bankacılık uygulama sınıfından oluşmaktadır. Blok dışında; 340 m²’lik öğrenci kantini ile 1 inşaat atölyesi bulunmaktadır. 40.000m²’lik alan içerisinde 1 voleybol sahası ile 1 basketbol sahası ve Amfi Tiyatro alanı bulunmaktadır. Okulumuz bahçesi içerisinde çam, akasya ve çeşitli meyve ağaçları ile yeşil bir alan mevcuttur.


Tablo 7. 1. Program Tarafından Kullanılan Sınıflar
	
Bulunduğu Kat
	Mekan Adı (Derslik)
	
Büyüklüğü (m2)
	
Sıra Sayısı
	
Öğrenci Kapasitesi

	1
	101
	60
	44
	88

	1
	102
	60
	44
	88

	1
	103
	60
	44
	88

	1
	104
	60
	44
	88

	1
	105
	60
	44
	88

	1
	106
	60
	44
	88

	1
	107
	60
	44
	88

	1
	108
	60
	44
	88

	2
	201
	60
	44
	88

	2
	202
	60
	44
	88

	2
	203
	60
	44
	88

	2
	204
	60
	44
	88

	2
	205
	60
	44
	88

	2
	206
	60
	44
	88

	2
	207
	60
	44
	88

	2
	208
	60
	44
	88



Tablo 7.2. Program Tarafından Kullanılan Laboratuvarlar
	
Bulunduğu Kat
	
Laboratuvar No
	
Mekanın Adı (Derslik/Lab)
	Büyüklüğü

(m2)
	Sıra/Masa

Sayısı
	Öğrenci

Kapasitesi

	1
	4
	Aşçılık Laboratuvarı
	220
	-
	50

	1
	3
	Bilgisayar Laboratuvarı
	120
	-
	50




7.1.2. Öğretim Planında Kullanılan Derslikler ve Kullanımı
Öğretimde kullanılan başlıca sınıflar ve donanımı Tablo 7.1. ve Tablo 7.2’de verilmiştir.

7.2. Ders Dışı Etkinliklere İlişkin Ortam ve Altyapı
Emirdağ MYO bünyesinde öğrencilerin ders aralarında sosyalleşebilmeleri için, atıştırmalıklar ve çeşitli sıcak soğuk içeceklere ulaşabilecekleri ve vakit geçirebilecekleri MYO kantini bulunmaktadır. Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aziziye Külliyesi bahçesinde doğal ağaçlardan üretilen kamelyalar bulunmaktadır. Ayrıca kampüs içerisinde yer alan üniversite öğrencilerinin kullanımına açık 1 adet spor salonu mevcut olup, öğrencilerin sosyalleşmesi için hizmet vermektedir. Ders dışı sosyal ve bilimsel etkinlikler için ise bir adet konferans salonu mevcuttur.
7.3. Programlar öğrencilerine modern mühendislik araçlarını kullanmayı öğrenebilecekleri olanakları sağlamalıdır. Bilgisayar ve enformatik altyapıları, programın eğitim amaçlarını destekleyecek doğrultuda, öğrenci ve öğretim üyelerinin bilimsel ve eğitsel çalışmaları için yeterli düzeyde olmalıdır.

7.3.1. Uygulama Alanlarına İlişkin Genel Bilgiler
Emirdağ Meslek Yüksekokulu Aşçılık programı öğrencilerinin uygulama derslerinde kullanabilecekleri bir adet laboratuvar mevcut olup bu laboratuvarın içeriği aşağıdaki gibidir;
· 3 adet fırın
· Tezgah
· 2 adet buzdolabı
· 19 adet ocak
· 1 adet mikrodalga
· 1 adet salamander

Kanıtlar
7.3.1. Uygulama Laboratuvarı Malzeme Listesi


7.3.2. Öğretim Elemanlarının Olanakları
7.3.2.1. Öğretim Elemanlarının Ofis Olanakları
Emirdağ MYO öğretim elemanlarının kendilerine ait genelde bir veya ikişer kişilik ofisleri bulunmaktadır. Ofisler oldukça geniş ve havadar aynı zamanda öğrencilerin ihtiyaç duyduklarında kolayca erişebilecekleri noktalarda konumlandırılmış ve tasarlanmıştır.
7.3.2.2. Öğretim Elemanlarına Ofislerde Sağlanan Donanımlar
Öğretim elemanlarına ofislerinde çalışma masası, bilgisayar masası, ofis koltuğu, masaüstü bilgisayar, diz üstü bilgisayar (öğretim üyelerine tahsis edilmektedir), yazıcı, kitaplık, misafir koltukları, sehpa, giysi dolabı, internet, telefon, masa üzeri kırtasiye ekipmanları gibi olanaklar sağlanmaktadır. Ayrıca kırtasiye malzemeleri desteği de verilmektedir. Öğretim elemanlara sağlanan destekler gerek bilimsel araştırma faaliyetlerinin yürütülmesi gerekse öğretim amaçlı derslerin yürütülmesinde ihtiyaç duyulan talebi karşılayacak niteliktedir.

7.4. Öğrencilere sunulan kütüphane olanakları eğitim amaçlarına ve program çıktılarına ulaşmak için yeterli düzeyde olmalıdır.

7.4. Kütüphane
Afyon Kocatepe Üniversitesi Kütüphanesi; görevlerini en iyi şekilde yerine getirmek ve üniversitenin en önemli bilgi yuvalarından biri haline gelmek için özverili, kararlı ve her türlü imkânı seferber eden bir prensip anlayışı ile çalışmaktadır. Bu amaçla teknolojik gelişmelere paralel olarak gerek ulusal gerekse uluslararası standartlar takip edilerek, üniversite ve araştırmacılara hizmet verilmektedir. Bütün bu çalışmaların sonucunda üniversite ve araştırmacılar için oluşturulan koleksiyonda ekte yer verilen olanaklar yer almaktadır.
Kütüphanede bulunan basılı yayınlar, süreli yayınlar, elektronik kaynaklar ve diğer kütüphane kaynakları öğrencilerin kullanımına sunulmuştur. Ayrıca kütüphane içinde bulunan genel çalışma alanları, grup çalışma odaları, 7/24 çalışma salonu, bilgisayar salonu, self-check cihazı (otomatik ödünç-iade makinesi), katalog tarama bilgisayarları, internet erişimi ve fotokopi-çıktı hizmetinden öğrencilerimiz faydalanabilmektedir.
Engelli bireylerin kütüphane olanaklarından yararlanmalarını sağlamak ve kolaylaştırmak amacıyla kütüphane girişinde engelli giriş yolları, anonslu asansör ve bina içerisinde her katta engelli tuvaletleri bulunmaktadır. Kütüphanede sunulan veritabanları Tablo 7.3.’de sunulmuştur.

Tablo 7.3. Veritabanları ve Deneme Veritabanları
	VERİTABANLARI

	AYEUM (Araştırma Yöntemleri Eğitim ve Uygulama Merkezi)

	Bmj Journals

	Cab Abstract (ULAKBİM)

	EBSCO e - Books

	EBSCO (EKUAL) Veritabanları

	Elsevier e - Book

	Emerald e - Journals Premier

	Grammarly Premium Aboneliği

	IEEE Xplore

	IEEE MIT e - Books Library

	IGI Global

	IThenticate

	İdealonline Elektronik Veritabanı

	JSTOR Archive Journal Content

	Legal Online Veri Tabanı

	Mendeley

	Nature Journals

	Ovıd - LWW

	ProQuest Dissertations & Theses

	Sage

	ScienceDirect

	Scopus

	Sobiad - Sosyal Bilimler Atıf Dizini

	Springer Link

	Taylor & Francis Online Journals (Informaworld)

	Turnitin

	VETİS

	Wiley Online Library

	Wiley E-Book Library

	World eBook Library

	WoS - Web of Science

	DENEME VERİTABANLARI

	CABI Vetmed Resource Veri Tabanı Deneme Erişimi

	Education Source Deneme Erişimi

	Engineering Source Deneme Erişimi

	Humanities Source Ultimate Deneme Erişimi

	Rosetta Stone Library Solution Veritabanı Deneme Erişimi




7.5.1. Güvenlik Önlemleri
7.5.1. Kampüste ve Binada Alınan Güvenlik Önlemleri
Kampüs girişinde güvenlik görevlileri bulunmaktadır. Meslek yüksekokulunda görev yapan toplamda sekiz adet güvenlik görevlisi bulunmaktadır. Ayrıca bina içi ve çevresi güvenlik kamerası ile 24 saat izlenmektedir.

7.5.1.1. Programın Gerektirdiği İlave Güvenlik Önlemleri
Program ilave güvenlik önlemleri olarak uygulama alanları kamera kaydı ile kontrol edilmektedir.

7.5.2. Yangın Önlemleri
7.5.2.1. Kampüs Ortamı ve Eğitim Binasında Alınan Yangın Önlemleri
Afyon Kocatepe Üniversitesi Emirdağ Aziziye Külliyesi’nde yer alan tüm akademik, idari ve sosyal amaçlı binalarda 26735 sayılı Binaların Yangından Korunması Hakkında Yönetmelik doğrultusunda yangın önlemleri alınmış durumdadır. Bu kapsamda Emirdağ Meslek Yüksekokulu bünyesindeki binalar dâhil olmak üzere, binaların her katında periyodik olarak bakım ve dolumu yapılan yangın tüpleri ile birlikte olası bir yangın durumunda uygulanması gereken yönergeler bulunmaktadır.

7.5.2.2. Programın Gerektirdiği İlave Yangın Önlemleri
Aşçılık programı uygulama mutfağında kullanılan ocak, fırın, fritöz, ızgara gibi yangına sebep olabilecek donanım bulunmasından dolayı mutfak içerisinde ısı ve duman sensörlü uyarı sistemi kullanılmaktadır.

7.5.3. İlkyardım Önlemleri
7.5.3.1. Kampüste ve Binada Sağlanan İlkyardım Önlemleri
İlkyardım hizmetleri kapsamında tüm akademik ve idari birimlere dönemlik bilgilendirme yapılmaktadır.

7.5.4. Engelliler için Önlemler
Afyon Kocatepe Üniversitesi Emirdağ Meslek Yüksekokulu Engellilere yönelik gerçekleştirmiş olduğu çalışmalar doğrultusunda “Engelsiz Üniversite” Belgesi almıştır. Bu kapsamda meslek yüksekokulu ve üniversite genelinde engelliler için geniş çaplı düzenlemeler gerçekleştirilmiştir. Bunun sonucunda da üniversitemiz “Engelsiz Üniversite Ödülleri 2020”de Birincilik Ödülüne layık görülmüştür.



7.5.4.1. Kampüs Ortamında Rampaların Varlığı
Meslek yüksekokulu binasında engelliler için hissedilebilir engelli yolları, her katta bina planını gösteren kabartmalı yönlendirme sistemleri, bina girişinde tekerlekli sandalye rampası ve bina içerisinde bir adet engelli asansörü bulunmaktadır. Üniversitemiz YÖK tarafından Engelsiz Üniversite Belgesine sahiptir. Bu kapsamda engelliler için MYO ve üniversite genelinde yeterli düzenlemeler mevcuttur.

7.5.4.2. Eğitim Binasında Rampaların Varlığı
Bina girişinde tekerlekli sandalye rampası bulunmaktadır.


7.5.4.3. Eğitim Binasında Engelli Asansörü Varlığı
Bina içerisinde bir adet engelli asansörü bulunmaktadır. Bireylerin bina içerisinde üst katlara çıkması için kullanılan engelli asansörüne giriş kapısından itibaren hissedilebilir engelli yolu ile ulaşılabilmekte, asansör her katta zemin ile aynı hizada açılarak tekerlekli sandalyeler ve diğer engelli bireyler için dizayn edilmiş ekipman için kolay hareket imkânı sağlamaktadır.

7.5.4.4. Eğitim Binasında Engelli Lavabosusun Bulunurluğu
Bina içerisinde bir adet engelli lavabosu bulunmaktadır. İlgili lavabo uygulama binası zemin katta yer almaktadır.

ÖLÇÜT 8: KURUM DESTEĞİ VE PARASAL KAYNAKLAR

8.1.  Bütçe Süreci ve Kurumsal Destek
8.1.1. Program Bütçesinin Oluşturulma Süreci
Aşçılık Programı program bütçesi Emirdağ Meslek Yüksekokulu bütçesi içerisinde yer almaktadır. Aşağıda belirtilen kalemlerden oluşan meslek yüksekokulu bütçesi her yıl teklif olarak Strateji Geliştirme Daire Başkanlığı’na iletilmekte, ilgili daire başkanlığı mali yılsonunda (Aralık ayı) okul bütçesini netleştirmekte ve takip eden yılın ilk ayında (merkezi bütçe onayına bağlı olarak) onaylamaktadır. Okul bütçesi içerisinde mali yıl süresince gelir ve giderlerin takibi yapılmakta ve ilgili daire başkanlığına bildirilmektedir. Aşçılık bütçesi gelirlerinin tamamı döner Sermaye olmaksızın Afyon Kocatepe Üniversitesi merkezi bütçesinden sağlanan destekle oluşmaktadır. İlgili destek her mali yıl, kanun ve yönetmelikler doğrultusunda değişen oranlarda düzenli olarak bölüme tahsis edilmektedir. Diğer bütçe kalemleri ise;
· Temel Maaşlar Taban Aylığı
· Zamlar ve Tazminatlar Ödenekler
· Sosyal Haklar
· Ek Çalışma Karşılıkları Ek Ders Ücretleri
· Yabancı Uyruklu Sözleşmeli Personelin Ücretleri Sosyal Güvenlik Primi Ödemeleri
· Sağlık Primi Ödemeleri
· Sosyal Güvenlik Primi ödemeleri Sağlık Primi Ödemeleri
· Sosyal Güvenlik Primi Ödemeleri Kırtasiye Alımları
· Temizlik Malzemesi Alımları Yurtiçi Geçici Görev Yollukları Yurtiçi Sürekli Görev Yollukları Posta ve Telgraf Giderleri
· Bilgisayar, Bilgisayar Sistemleri ve Yazılımları Kiralaması Giderleri Büro ve İşyeri Makine ve Teçhizat Alımları
· Diğer Dayanıklı Mal ve Malzeme Alımları Makine Teçhizat Bakım ve Onarım Giderleri Okul Bakım ve Onarımı Giderleri
· Ek Ders Ücretler.
8.2. Bütçenin Öğretim Kadrosu Açısından Yeterliliği
Program öğretim kadrosunun yapılanması ve kısa, orta ve uzun dönemli akademik kadro gelişim planlamaları, Emirdağ Meslek Yüksekokulu Müdürlüğü ve Aşçılık Bölüm Başkanlığı'nın ortak çalışmaları ile her yıl titizlikle belirlenmektedir. Bu çalışmalar, bölümün akademik hedeflerine ulaşabilmesi, eğitim kalitesinin artırılması ve bilimsel araştırma faaliyetlerinin desteklenmesi açısından büyük önem taşır. Bu doğrultuda, her yıl belirlenen kadro ihtiyaçları, detaylı bir rapor halinde Afyon Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü'ne sunulmaktadır. Rektörlük makamı, bu talepleri değerlendirerek, merkezi bütçe olanakları doğrultusunda bölüme uygun görülen kadroları tahsis etmektedir. Tahsis edilen kadroların bütçesi de bu süreçte sağlanmakta, böylece bölümün akademik kadrosu güçlendirilmektedir. 
Bu sürecin her aşamasında, öğretim elemanlarının ihtiyaçları ve bölümün stratejik hedefleri göz önünde bulundurularak, akademik kadro planlamaları yapılmaktadır. Bu planlamalar, hem mevcut öğretim kadrosunun gelişimini hem de yeni öğretim elemanlarının bölüm bünyesine kazandırılmasını içermektedir. Böylece, bölümün eğitim ve araştırma kapasitesi sürekli olarak artırılmakta ve çeşitlendirilmektedir. 
Öğretim elemanlarının yürüttükleri projeler için ihtiyaç duydukları finansal destekler ise Afyon Kocatepe Üniversitesi bünyesinde faaliyet gösteren Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi (BAP) tarafından sağlanmaktadır. Bu birim, öğretim elemanlarının bilimsel araştırma projelerini destekleyerek, bölümün akademik üretkenliğini artırmayı hedeflemektedir. BAP, çeşitli türde projeleri değerlendirmeye almakta ve uygun görülen projelere finansal destek sağlamaktadır. Bu projeler arasında lisansüstü tez projeleri, tematik projeler, fikri ve sınai mülkiyet hakları destek projesi ve kariyer destek projeleri yer almaktadır. Tematik projeler, belirli konularda derinlemesine araştırmalar yapılmasını sağlamakta ve bu alanlarda uzmanlaşmayı teşvik etmektedir. Fikri ve sınai mülkiyet hakları destek projeleri, öğretim elemanlarının buluşlarını ve yeniliklerini koruma altına alarak, akademik çalışmaların ticarileştirilmesine ve geniş kitlelere ulaştırılmasına katkı sağlamaktadır. Kariyer destek projeleri ise, genç akademisyenlerin kariyerlerini geliştirmelerine yardımcı olmakta ve akademik dünyada daha etkin rol almalarını sağlamaktadır. Bu kapsamda, BAP tarafından uygun görülen projeler titizlikle değerlendirilmekte ve gerekli görülen finansal destekler sağlanarak projelerin başarılı bir şekilde yürütülmesi temin edilmektedir. Böylece, Aşçılık programı, hem eğitim kalitesi hem de araştırma faaliyetleri açısından sürekli olarak gelişmekte ve büyümektedir. Öğretim elemanlarının bu desteklerden faydalanması, bölümün akademik başarılarını artırmakta ve ulusal ve uluslararası düzeyde tanınırlığını pekiştirmektedir. Ayrıca programdaki akademik personelimiz Erasmus değişim programından yararlanmaktadır.
Tablo 8.1. Değişim Programlarından Yararlanan Akademik Personel Sayısı
	

Akademik yıl   
	2023-20241
	2022-2023
	2021-2022
	2020-2021
	Toplam

	Tür     
	Giden
	Gelen
	Giden
	Gelen
	Giden
	Gelen
	Giden
	Gelen
	

	Erasmus
	1
	0
	1
	0
	1
	0
	0
	0
	3

	Mevlâna (Yurt dışı)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Farabi (Yurt içi)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0



8.3. Altyapı ve Donanım Desteği
Bölümde ihtiyaç duyulan altyapı ve donanımın temini, bu altyapı ve donanımın bakım ve işletilmesi büyük bir titizlikle yürütülmektedir. Bu süreçlerin sağlıklı bir şekilde sürdürülebilmesi için Emirdağ Meslek Yüksekokulu Müdürlüğü, Afyon Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü'ne merkezi bütçeden finansman talebinde bulunmaktadır. Bu finansman talepleri, bölümün eğitim ve araştırma faaliyetlerini en üst düzeyde gerçekleştirebilmesi için gerekli olan altyapı ve donanımın eksiksiz olarak sağlanmasını amaçlamaktadır. Öncelikle, bölümde kullanılacak laboratuvar ekipmanları, mutfak araç-gereçleri, bilişim teknolojileri ve diğer eğitim materyallerinin temini, Emirdağ Meslek Yüksekokulu tarafından detaylı bir ihtiyaç analizi sonucunda belirlenir. Bu analizler, bölümün mevcut durumu, gelecekteki ihtiyaçları ve eğitim standartlarının yükseltilmesi amacıyla yapılır. İhtiyaç listesi oluşturulduktan sonra, bu listenin gerektirdiği finansman miktarı hesaplanır ve yıllık bütçe planlamaları kapsamında Afyon Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü'ne iletilir. Rektörlük, merkezi bütçe olanakları doğrultusunda bu talepleri değerlendirir ve gerekli gördüğü tahsisatları yapar. Bu tahsisatlar, yalnızca yeni altyapı ve donanımın temini için değil, aynı zamanda mevcut altyapının bakım ve işletim süreçleri için de kullanılmaktadır. Altyapı ve donanımın düzenli bakımı, bölümün eğitim ve araştırma faaliyetlerinin kesintisiz devam etmesi açısından büyük önem taşımaktadır. Ayrıca, donanımın işletilmesi için gerekli olan yazılım güncellemeleri, enerji ihtiyaçları ve diğer giderler de bu bütçeden karşılanmaktadır. Bakım ve işletim süreçlerinin her aşaması, alanında uzman teknik personel tarafından yürütülmekte ve denetlenmektedir. Bu süreçler, donanımın uzun ömürlü olmasını ve en verimli şekilde kullanılmasını sağlamaktadır. Ayrıca, eğitim faaliyetlerinin aksamasını önlemek amacıyla, bakım çalışmaları genellikle akademik takvime uygun olarak planlanmakta ve uygulanmaktadır. Finansman süreçleri, şeffaf ve hesap verebilir bir şekilde yürütülmektedir. Her yıl yapılan harcamalar ve tahsisatlar, düzenli olarak raporlanmakta ve ilgili denetim birimleri tarafından incelenmektedir. Bu sayede, bölümün ihtiyaç duyduğu tüm altyapı ve donanımın sağlanması ve etkin bir şekilde kullanılması güvence altına alınmaktadır. Sonuç olarak, Emirdağ Meslek Yüksekokulu Müdürlüğü, Afyon Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü'nün desteğiyle, Aşçılık programının altyapı ve donanım ihtiyaçlarını karşılamakta ve bu süreçlerin kesintisiz devam etmesini sağlamaktadır. Bu kapsamlı yaklaşım, bölümün eğitim kalitesini ve araştırma kapasitesini artırarak, öğrencilerine en iyi öğrenim deneyimini sunmayı hedeflemektedir.
8.4.  Teknik ve İdari Personelin Sayıca ve Nitelik Olarak Yeterliliği
Emirdağ Meslek Yüksekokulu kapsamında bir MYO sekreteri, iki öğrenci işleri görevlisi, bir ayniyat personeli, bir tahakkuk görevlisi ve dört adet yardımcı personel olmak üzere toplam 9 idari personel istihdam edilmektedir. MYO idari personeli görevlerini gerçekleştirmede yeterli niteliksel becerilere sahiptir. Bununla birlikte idari personelin bilgi, beceri ve yetkinliklerinin arttırılması için hizmet içi eğitimlere katılımı sağlanmaktadır. İlgili eğitimlerin giderleri üniversite rektörlüğü bütçesinden karşılanmakta olup yüksekokul bünyesinden idari personel için ilave bütçe ayrılmamaktadır. Ayrıca üniversitemizin değişim programları anlaşmalı kapsamında idari personelin de faydalanabileceği değişim anlaşmaları mevcuttur. Fakat MYO bünyesinde değişim programlarından faydalanan idari personel bulunmamaktadır.

ÖLÇÜT 9: ORGANİZASYON VE KARAR ALMA SÜREÇLERİ

9.1.  Kurulan Ölçme Değerlendirme Sisteminin Sürekli İyileştirilmesi
Emirdağ Meslek Yüksekokulu olarak uygulanan ölçme ve değerlendirme sisteminin sürekliliğinin sağlanması ve süreç içerisinde iyileştirme çalışmalarının yapılması için meslek yüksekokulu yönetim kurulu tarafından dönemlik toplantılarla sorunlar ve çözüm önerileri üzerinde durulmaktadır. Aynı zamanda Rektörlük makamından gelen iyileştirme çalışmaları sürekli olarak takip edilmekte ve uygulanmaktadır.

Tablo 9.1. Üniversite Organizasyon Şeması
[image: ]



[image: ]Tablo 9.2. Aşçılık Programı Organizasyon Şeması


ÖLÇÜT 10: PROGRAMA ÖZGÜ ÖLÇÜTLER

10.1. Programa Özgü Ölçütlerin Sağlanma Yöntemi
Aşçılık programında programa özgü ölçütlerin sağlanmasında öğretim planı dersleri temel alınmaktadır. Bu kapsamda derslerden öğrenilen bilgi ve becerilerin ölçümü için ara sınavlar ve dönem sonu sınavları somut ölçüm yöntemi olarak kullanılmaktadır.
Kanıtlar
Uygulanan ara sınav ve dönem sonu sınavları.

SONUÇ

Gastronomi bilincinin gelişmesiyle birlikte sektör oldukça önemli hale gelmiştir. Sektörün dinamikleri ile birlikte çalışanların niteliğinin de artması kaçınılmazdır. Aşçılık alanında çalışanların niteliklerinin arttırılmasında ve geliştirilmesinde ön lisans eğitiminin önemi büyüktür. Aşçılık eğitimi alan kişilerin sahip oldukları sektörel bakış açısı ve bilinci, birçok anlamda farklı olabilmektedir.
Gastronomi, insanların en temel ihtiyacı olan yeme-içme kültürünün sanatsal olarak sunulmasını sağlayan bir bilimdir. Bilim olarak gastronomi yeme-içmedeki tat ve hislerin yanı sıra, son yıllarda sunum açısından da büyük bilinirlik kazanmıştır. Gastronomi, küreselleşen ve bilginin hızla yayıldığı günümüz dünyasında değişimin sürekli hissedildiği bir bilim alanıdır. Gelişen ve değişen kültürler, teknoloji, çevresel faktörler ve ekonomik yapıyla birlikte yeme-içme alışkanlıkları da değişmiştir. Bu doğrultuda dünyanın birçok yerinden farklı tarzda yemek pişirme yöntemleri, çeşitleri ve sunumları bilinir ve tercih edilir hale gelmiştir.
Sektörel gelişim ve değişimlerin böylesine büyük bir şekilde yaşandığı bir alan olan aşçılık eğitimi, bireylerin sektördeki başarılarını etkileyen en temel faktörü oluşturabilmektedir. Dolayısıyla aşçılık ile ilgili alınan eğitimin değeri ortaya çıkmaktadır. Üniversitemizin vizyon ve misyonu, Emirdağ Meslek Yüksekokulu’nun değişen, gelişen ve sürekli yenilenen yapısı, genç ve dinamik akademik kadro ve aşçılık eğitimiyle ilgili gerekli olabilecek tüm altyapıya sahip olan Aşçılık programı, öğrencilerin aşçılık eğitimlerini doğru ve verimli bir şekilde sürdürmelerini sağlamaktadır. Mezun olan öğrencilerimizin mevcut konumlarına bakıldığında, bu durum net bir şekilde ortaya çıkmaktadır. Dolayısıyla Aşçılık programının mevcut durumu oldukça önemlidir. Hazırlanan bu rapor ile bir kez daha görülmektedir ki; bu programın geleceği başarılarla doludur. Bu amaçla programda herhangi bir değişikliğe gidilmeden faaliyetler sürdürülecektir. Çünkü programın en güçlü yanlarından biri sahip olduğu eğitimsel donanımdır. Bir çok üniversitede var olmayan imkânlar, bu program ile öğrencilerimize sunulmaktadır. Bu, öğrencilerimizin gelişimine yönelik olarak oldukça önemli bir durumdur. 2024-2025 eğitim öğretim yılında Aşçılık Programına 40 öğrenci alımı yapılacaktır. YKS tercih döneminde uygulanan reklamlar, sosyal medya stratejileri ve mevcut öğrencilerimizin memnuniyet durumları, önümüzdeki dönemde potansiyel öğrencilerimiz için ışık tutmaktadır. Programımızın kontenjanlarının geçen sene olduğu gibi yüzde 100 doluluk oranında olacağı düşünülmektedir. Bu da programın güçlü bir şekilde sürdürülebilmesi ve gelişmesi açısından bir motivasyon kaynağı sağlayabilmektedir.
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