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Uye

Hazirlanmakta olan Oz Degerlendirme Raporu hakkinda iletisim kurulacak sorumlu kisiyi
belirtiniz; Salim Okan GUNDOGDU, Kadriye Mah. Celal Bayar Cad. No:5-6 Serik/ANTALYA,
07525, +905076559164, salim.gundogdu@belek.edu.tr

A. Programa iliskin Genel Bilgiler

Yonetim ile ilgili bilgiler

Birim Ad1 (Enstitii/Fakiilte/MYO)

Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri
IBoliimii, Ascilik Programi

[lk 6grenci aldig1 egitim 6gretim yil

2020-2021

[k 6grenci mezun ettigi egitim 6gretim yil

2022-2023

Yonetici Ad1 Soyad: (unvani)

Ogr. Gor. Hasan OZCAN (MYO Miidiirii)

Yonetici Ad1 Soyad: (unvani)

Ogr. Gor. Serhat Bozkurt (MYO Miidiir Yard.)

Yonetici Ad1 Soyad: (unvani)

Ogr. Gor. Nermin Azizzade Jular (MYO Miidiir Yard.)

Programla ilgili bilgiler

Bolim Adi Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Béliimii
Program Adi IAscilik Programi

[lk 6grenci aldig1 egitim 6gretim yili 2020-2021

11k 6grenci mezun ettigi egitim dgretim yil1 2022-2023

Béliim/Program Baskanimin Adi Soyadi (unvani) Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU
Boliim/Program 6gretim tiirii Orgiin

Egitim dili Tirkce

Boliim/Programa 6grenci kabul sekli Merkezi Yerlestirme

Diplomada yazilan derecenin adi Onlisans

Bolim/Program akredite mi? Hayir

Program sorumlusu Kisi bilgileri

Ad1 Soyadi (Akademik ve Idari Unvan)

Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU

Cep telefonu

+905076559164

Elektronik posta

salim.gundogdu@belek.edu.tr

1. Programin Kisa Tarihcesi

Program/Béliim 2020-2021Egitim-Ogretim yilinda agilmistir. Program hakkinda 25/01/2017 tarihinde
2017/1 sayili Kanunu kabul edilmis 08/02/2017 tarihinde ise Resmi Gazete Yayimlanmustir. Ascilik Program ilk
ogrencilerini 2020-2021 egitim dgretim yilinda alarak egitime baglamistir. Universitemizde Ascilik Programi 2020-
2021 6gretim yilinda agilarak ilk 6grencileri ile egitim-6gretime baglamistir.

OSYM Kontenjam: 20 Puan Tiirii: TYT Egitim Dili: Tiirkce Egitim Tiirii: Orgiin Egitim Siiresi: 2 Egitim Yeri
Antalya/ BELEK Kabul Kosullar:: Programa basvuruda bulunabilmek i¢in, Tirkiye’de veya yurt diginda esdeger
kabul edilen, bir lise veya dengi okuldan mezun olmak gerekmektedir. Universiteye giris sinavlarinda olan TYT igin
gecerli bir puan elde etmis olmak gerekmektedir.



Tablo 1.1. Ogrencilerin Universite Giris Smav Derecelerine Tliskin Bilgi

Ogrenci sayis Yerlesme puam Sinav basari sirasi
Akademik Yil . Kayit
Kontenjan En yiiksek En diisiik En yiiksek En diisiik
yaptiran
2023-2024 21 15 308,16674 |233,38562 788.700 1.929.400
2022-2023 25 20 296,90755 [218,91771 834.400 2.186.697
2021-2022 25 19 296,90755 [218,91771 834.400 2.186.697

Tablo 1.2. Kayith Ogrenci ve Mezun Sayilari

Akademik i @ Kayith Ogrenci Mezun Ogrenci
1.Simuf 2.Smif 3.Smif 4.Smmf Say1si
2023-2024 15 20 - - B
2022-2023 20 19 - - 3
2021-2022 19 24 - - 16

Tablo 1.3 Yatay Gegis, Dikey Gegis, Cift Anadal, Yandal Yapan Ogrenci

Sayilari
Akademik Y1l Yatay Gegis Dikey Gegis Cift Anadal Yandal
2023-2024 0 0 0 0
2022-2023 1 0 0 0
2021-2022 0 0 0 0

2. Program Ogretim Elemanlar:

Tablo 2.1. Ogretim Kadrosunun Analizi

Deneyim Siiresi, Y1l
Ogreti Aldig
Sretim 181 Kamu] 5
Elemaninin | Unvamn Son Ogretim u _
Adi? Derece Sanayi Deneyimi Kurum(.jalfl Mesleki Kuruluslarda
Deneyimi Deneyimi
Salim Okan  (Ogretim [Yiiksek [2 Y1l 5 Yil 1 Y1l 6 Y1l
GUNDOGDU Gérevlisi |Lisans
Ash Ogretim |Yiiksek [6 Ay 15 Ay 2 Yil 3.5 Y1l
TARHAN  |Gorevlisi |Lisans
Beyza Ogretim [Yiiksek [2 Y1l - 1 Y1l 1 Y1l
KACAR Gorevlisi |Lisans

! Gelen ve giden &grencilerin sayilar1 toplam olarak verilecektir.
2 Tabloyu programdaki her 6gretim eleman i¢in doldurunuz. Gerekiyorsa ek satir ve sayfa kullanabilirsiniz.

3. Derslik ve Olanaklar

Egitim; Antalya Belek Universitesi Meslek Yiiksekokulu'nun bulundugu Belek yerleskesinde
yapilmaktadir. Uygulamali dersler i¢in bir adet uygulama ana mutfagi ve bir adet unlu mamuller
mutfagi bulunmaktadir. Antalya Belek Universitesi Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programi egitimi
verilen yerleskenin konumu itibari ile turizm faaliyetlerinin merkezinde yer aliyor olmasi; sektore

gecis, staj faaliyetleri ve istihdam olanaklar1 anlaminda katma deger olusturmaktadir.



4. Programin I¢ ve Dis Paydaslar
IC PAYDASLAR
Ogr. Gor. Asli TARHAN
Ogr. Gor. Beyza KACAR
Ogr. Gor. Salim Okan GUNDOGDU
Ogrenci Isleri Daire Baskanlig
Bilgi Islem Daire Bagkanlig
Gastronomi Toplulugu
Antalya Belek Universitesi biinyesinde bulunan tiim Akademik ve Idari Personel Aktif egitim
alan kayith 6grencilerimiz.
DIS PAYDASLAR (PROGRAM DANISMA KURULU)
Prof. Dr. Ozgiir Gélge (Akademi)
Faruk TOSUN (Crystal Tat Beach Executive Chef)
Orhan Er YILMAZ (Mezun Ogrenci)

5. Kurum ve/veya program tarafindan baska kurumlarla yapilan anlagmalar ile kurulan
ortakliklari ve 6rnek uygulamalari belirtiniz.

Crystal otel grubuyla 6grencilerin uygulama derslerinde egitim vermeleri ve staj kolayligi

saglamak {izerine protokol anlasmamiz bulunmaktadir. Bknz: ’Ek 1. Kilit Grup Protokol”’

6. Engelliler i¢in alinmis olan altyapi diizenlemelerini anlatiniz.

Okul binasinin ana girisinde engelli rampas1 bulunmaktadir. Uygulama mutfaklarinda engelliler
icin alinmis olan altyap1 diizenlemesi bulunmamaktadir.

B. Ogretimin Planlanmasi, Uygulanmasi ve Degerlendirilmesi
1. Program egitim amag ve hedeflerini listeleyiniz ve kamuoyuyla paylasim yontemini
kanitlaymiz.

a. Programin amaci; isletmelerin ihtiya¢ duydugu mutfak seflerini veya is gorenlerini
yetistirmektir. Bu dogrultuda; Tiirk ve Diinya mutfaginin genel 6zelliklerini ve

yiyeceklerini bilen, hijyen kurallarmma ve gida mevzuatina hakim, yiyecek i¢ecek
hizmetleri alaninda ve gida tliretim isletmelerinde temel diizeydeki mutfak bilgi ve
becerilerini kullanarak yorumlayabilen, yemek pisirme tekniklerini konusunda
yeterli, meslegin gerektirdigi bilgi ve beceriye sahip, planli ve sistemli ¢alisma
aligkanligt kazanmis, analitik diistinebilen mesleki agidan yetkin ve uygulama

becerisi yliksek nitelikli bireyler yetistirmektir.

a. Ascilik Programi olarak hedeflerimiz;
* Uluslararas1 alanda rekabet edebilecek bilgi ve becerilerle donatilmis; ulusal ve
uluslararast mutfak kiiltiirii (culinary) konusunda uzman personel ve yonetici sef
adaylar yetistirmek.
» Ogrencilere en temelden en ileri seviyeye kadar yemek sanatinin incelikleri
Ogretilerek is hayatinda ihtiya¢ duyacaklari iletisim, yonetim, hijyen ve ilkyardim
becerilerini kazandirmak.

* Yiyecek icecek isletmelerinde yonetici olabilecek, kendi isletmelerini kurabilecek
veya akademik kariyere yonelebilecek diizeyde bilgi birikimine sahip insan giicii
yetistirmek.

* Cesitli mutfak kiiltiirleri ile ilgili teorik ve uygulamal1 bilgiye sahip mezunlar
yetistirmek.



» Gastronomi ile ilgili yasal diizenlemeler, mesleki standartlar, hak ve yiikiimliiliikler ile etik
kurallar hakkinda bilgi sahibi 6grenciler yetistirmek.

1.2.Programin egitim amag Ve hedeflerine yonelik tanimlanmis anahtar
performansgostergeleri belirtiniz.
Ogrencilerimizin uygulamali derslerde ve Final Sinavinda gosterdikleri beceri ve yetenek
performanslar1 asagidaki fotograflarda belirtilmistir.

Gastroantalya, Istanbul Yemek Festivali ve 8. Uluslararasi Alanya Yemek yarismalarinda gdstermis
oldugumuz basarilar ekte gosterilmistir.
| ( = :?\l Jusl | : @




1.1. Program egitim amaglarina nasil ulasilacagini agiklayiniz.
Programa yerlesen ogrencilerin 45 is giinii zorunlu stajlar1 bulunmaktadir. Ogrenciler
stajlart 2 donem sonu yazin yapmaktadir. Ascilik Programi, lise 6grenimi sonrasinda 2
yillik 6n lisans egitimi vermektedir. Kariyer giinii etkinlikleri ile akademi sektor is birligi
yaratilarak 6grenciler i¢in sektorde deneyim kazanma imkani sunularak programin Ayni
zamanda ulusal olarak diizenlenen gastronomi festivalleri kapsaminda &grenciler
yarigsmalara katilmakta, sektor igverenleri ile bulugsmaktadir.

1.2. Program egitim amaglarina hangi diizeyde ulasildigini kanitlariyla anlatiniz.

Programa yerlesen 6grencilerin 45 is glinli zorunlu stajlarinda yaptiklari biitiin islerini staj

defterlerine yazmaktadir. Staj komisyonu tarafindan incelenip staj notu verilmektedir.

R

1. Program g¢iktilarini belirleme yontemini agiklayiniz

Program ¢iktilarini belirleme yonteminin nasil isletildigini kanitlariyla agiklayiniz.

DERS ADLARI DERS ICERIKLERI
Beslenmenin Temel Beslenmenin Onemi, besin Ogeleri, besinlerin enerji degerleri, baslica besin gruplar, 6zel
ilkeleri durumlarda olanlarin beslenmesi konularini igerir.

Gida Hijyeni ve
Sanitasyon

Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar, personel hijyeni, gida hijyeni, gidalarda mikrobiyal
gelismeyi etkileyen faktorler, gidalarda goriilen bozulmalar, gida giivenligi, gida muhafaza
yontemleri, gidalarm kabulii ve iiretim stirecinde hijyen, mutfak hijyeni, otel isletmelerinde hijyen,
temizlik ve temizlik maddeleri, dezenfeksiyon ve dezenfektanlar, HACCP (Tehlike Analizleri ve
Kritik Kontrol Noktalart), ISO 22000 (Gida Giivenligi Y6netim Sistemleri).

Genel Turizm

Turizm ve turist kavramlari, turizm endistrisinin 6zellikleri, turizm endiistrisinin tarihsel geligimi,
turizm gesitleri, turizm talebi, turizm arzi, turizmin ekonomik ¢evre tizerindeki etkileri, turizmin
sosyal-kiiltiirel ¢evre tizerindeki etkileri, turizmin fiziksel ¢evre tizerindeki etkileri, turizm politikasi
ve turizm planlamasi, Tiirkiye’de turizm ve gelisimi, turizm hareketleri ve trendler, turizm ve
stirdiiriilebilirlik

Gastronomiye Giris

Gastronomi kavrami, gastronomiyle iliskili kavramlar, gastronomide tat ve lezzet algsi,
gastronominin diger disiplinlerle iliskileri.

Temel {letisim Bilgisi

fletisimin temel kavramlar, iletisim siireci ve 6zellikleri, sozsiiz iletisim, yazih iletigim, is yasam ve
iletigim, teknoloji ve iletisim, iletisimde mikro ifadeler, beden dili ve iletigim.

Gastronomide Renk ve
Tasarim

Renk kuramlari ve renk sistemleri; mekan-renk iliskisi; mekan kimligi: farkli kullanim amaglarina
uygun olarak mekanlarda malzeme ve renk se¢imi, rengin psikolojik etkisi: mekanmn ferahligi ve
baskist ile renk iligkisi; restoran i¢in mekan se¢imi; restoran temasina gore tasarim; mutfak tasarimi
ilkeleri; tiretim ve servis alanlari mekan dagilimi; masa istii malzemelerinin ve masa Ortiilerinin
se¢imini igerir.

Temel Mutfak
Teknikleri 1

Dograma Yontemleri, Temel Stoklar, Temel Soslar, Piring Garnitiirleri, Patates Garnitiirleri, Pigirme
Yontemleri, Et, Tavuk, Av, Deniz Hayvanlar1 Ve Sakatatlarin Temizleme Ve Pigirme Yontemleri.

STAJ

Ogrenci, 45 is giinii boyunca mutfakta gesitli departmanlarda galisarak sektor deneyimi kazanir.




Catering Isletmeciligi

Catering sektoriinii tamima, catering uygulamalari, miisteri iliskileri biitce yOnetimi, hijyen ve
sanitasyon, kalite yonetim sistemleri bu dersin igerigini olusturmaktadir.

Temel Gida Bilgisi

Gidalarm islenmesi ve tiriinlere doniistiiriilmesindeki siiregler; besin degerini etkileyen islemler.

Gastronomi Turizmi

Yemek, kiiltiir ve turizm arasindaki iliskiler, gastronomi turizmi ve iliskili kavramlar, gastronomi
turizminin tarihsel gelisimi, gastronomi turizmi cazibe unsurlari, gastronomi turizmi rotalart ve
turlari-I, gastronomi turizmi rotalar1 ve turlari-II, gastronomi uygulamalari, gastronomi turizmi
seyahat motivasyonlari, gastronomi turizminde pazarlama yaklagimlari, gastronomi turizminde
gelismislik gostergeleri, gastronomi turizminin bolgesel kalkinmaya etkileri, gastronomi turizmi ve
stirdiiriilebilirlik, gastronomi turizmi politika ve stratejileri, gastronomi turizminin gelecegi ve yeni
egilimler.

Menii Planlama

Bu ders, gastronomi, menil ve meniiniin altyapisi konusunda bilgiler icermektedir.

Temel Mutfak
Teknikleri 2

"Soguk Mutfak Béliimiiniin Onemini Kavramak, Malzeme ve Cihazlar1 tanimak, Salata Cesitlerinin
Yapimi, Calisanlarin Yaptiklart Isin Tanimini Ogrenmek, Soguk Ordévr Hazirlama ve Sunumu,
Mayonez, Kokteyl, Tostor, Rewlod Sos Hazirlama, Tarator Sos Hazirlama, Limon Suyu, Sirke, Z.
Yagi ile Yapilan Cesitli Soslar Hazirlama, Terin, Pate, Galantin, Rozbif v.b Soguk Etlerden Yapilan
Uriinler Hazirlama, Zeytinyagl Cesitleri, Sarkiiteri Uriinleri ve Onlardan Yapilan Mezeler, Tursu,
Kanepe ve Sandvi¢ Yapimi, Sarmalar ve Dolmalar, Sicak Meze Yapimi, Baklagillerden Yapilan
Mezeler, Sebze ve Meyvelerden Yapilan Dekorlar, Sunum Hazirlama" konularini igermektedir.

Temel Pastacilik

Mayali hamur ile pogaga vs. gibi {iriin hazirlayabilme ve hazirlatabilme, Cirpilarak hazirlanan hamur ile tatl,kek/
pasta hazirlayabilme ve hazirlatabilme Pisirilerek hazirlanan hamur ile profiterol {iriinii hazirlayabilme ve
hazirlatabilme Kiyilarak hamur ile tart, tartdlet, pay ve kis ¢esitleri hazirlayabilme ve hazirlatabilme Basit hamur
ile tirlin hazirlayabilme ve hazirlatabilme Kuru pasta hazirlayabilme ve hazirlatabilme Kek Cesitleri Hazirlama-
Yag Pasta Hazirlama Cikolata gesitleri ve ¢ikolata eritme yontemleri Pasta ve Tatli siisleme teknikleri ve
kullanilan malzemeler Siitlii tatlilar hazirlayabilme ve hazirlatabilme Kadayif ¢esitleri hazirlayabilme ve
hazirlatabilme. Tabak sunumu yapabilme.

Ekmek Uygulamalar1

Bu dersin igeriginde; ekmegin tarihgesi, ekmek ve tiretimindeki temel bilesenleri, maya ve gesitleri, un gesitleri
ve randimanlari,tuz ve gesitleri, ekmek yapiminda kullanilan ekipmanlar, ekmek yogurma asamalari, zengin
hamurlar ve basit hamurlar, Tiirk ekmek ¢esitleri, uluslararasi ekmek cesitleri, eksi mayali ekmek dersleri
islenecektir.

Gastronomi Trendleri

Gastronomi trendlerinin genel degerlendirmesi, fast food ve slow food akimi, nérogastronomi,
molekiiler gastronomi, dikey tarim, temali restoranlar, hizli-rahat restoranlar, fiizyon mutfagi ve
molekiiler miksoloji, organik tarim, vegan beslenme, yenilebilir bocekler ve yenilebilir ¢igekler,
cografi igaretli Uriinler, yesil restoranlar, sokak lezzetleri, ¢ig beslenme ve mikro filizler, siyah
yiyecekler ile surf & turf, dijital gastronomi.

Mesleki Ingilizce

Mesleki yabanci dil yeterliklerine temel teskil edecek genel ingilizce bilgilerini giincellestirmek ve
gelistirmek

Tiirk Mutfag:

Turk mutfaginin genel yapisi. Tirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek
hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar. Tiirk Mutfagina has yemek yapimi ve

sunumu.

Vejetaryen ve Diyet
Mutfagi

Vegan ve Vejetaryen Beslenme Felsefesi, Vegan ve Vejetaryen Beslenme, Vegan ve Vejetaryen
Beslenmede kullanilan Malzemeler, Vegan ve Vejetaryen Kahvalti, Baglangi¢, Ana Yemek ve Tatl
Uretimi.

Fermente Gidalar

Mikroorganizma-gida iliskisi, gida muhafaza yontemleri, fermantasyon ve fermente gidalar,
fermantasyon teknolojisi, fermente sucuk, peynir, yogurt, tursu, zeytin, sirke, sarap, ekmek.

Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gidalarin, tanimi, siniflandirilmasi, gelistirilmesi, yasal diizenlemeleri ve gesitli tirde
fonksiyonel besinler ve saglik etkileri.

fleri Pastacilik

Pastaciligin temel ve ileri teknikleri,teorik dersler ve tamamlayici laboratuvar uygulamalari

Diinya Mutfaklari

italyan Mutfagi, Cin Mutfag, Ingiliz Mutfagi, Amerikan Mutfagi, Meksika Mutfagi, Alman
Mutfag, Hindistan Mutfagi, Yunan Mutfagi, ispanyol Mutfagi, Fransiz Mutfagi  pisirme
tekniklerini, mutfak kiiltiirlerinin tarihsel gelisimini, mutfak kiltiirlerine ait yiyecek igecekler,
oglinler, mutfak kiiltiirlerine ait gelenekler ve bu mutfaklara ait malzeme bilgisini 6grenerek pratik
uygulamalarini uluslararas1 mutfak kurallar1 gercevesinde yaparak, yukarida belirtilen igeriklerin,
teorik ve uygulamali olarak islenecektir.

Gida Cografyasi

Toprakta yetisen iirinler, baklagiller, meyve ve sebze gesitleri, iiriinlerin besinsel degerleri ve diger
ozellikleri, hayvansal tiriinler

Temel Saghk ve Ilk
Yardimi

Saglikla flgili Temel Kavramlar, Hijyen ve Sanitasyon, Ureme, Anne ve Cocuk Saghgi, Yashhk ve
Yaslanma Fizyolojisi, Egzersiz ve Beslenme, Viicut Sistemleri ve Hastaliklari, Kronik Hastaliklar,
Bulasici Hastaliklar, ilk Yardima Giris, Solunum ve Dolasim Sistemlerinin Onemi: Temel Yasam
Destegi, Kanamalarda ve Yaralanmalarda ilk Yardim, Kurik, Cikik ve Burkulmalar ve Diger Acil
Durumlarda Ilk Yardim, Ist Degisikliklerinde Ilk Yardim, Zehirlenmelerde ilk Yardim,
Bogulmalarda ilk Yardim, ilk Yardimda Hasta/ Yarah Tasima Teknikleri.

Gida Mevzuati

Gida mevzuati; Gida kontrolii igin gereklilikler ve gida kontrol sisteminin organizasyonu, Modern
gida kanunu, yonetmelik ve standartlarin hazirlanmasi, Tiirkiye’de gida yasasi, yonetmelikler,
tebligler ve standartlarin tanitimi; Gida iretimi yapanlarin ve satanlarin sorumluluklar.

Yemek Sosyolojisi

Besin ve yeme iizerine sosyolojik yaklagimlar, Yemegin toplumsal seriiveni, Yemek-Aile-Toplum
kavramlarmin iliskisi, Modern besin sisteminin gelisimi, Yemek se¢imi, 6glin, mutfak diizeninin
tarihsel siirecteki degisimi, Yemegin toplumsal seriiveni, Sosyal siniflar ve yemek, Gida se¢imini
etkileyen toplumsal, psikolojik, cografik, dini, biyolojik faktorler, Yiyecege iliskin merak ve
endiselerin toplumsal benzerlikleri ve farkliliklari, Tiirk Mutfaginin Sosyolojik Degerlendirmesi,
Kiiltiirel Miras Olarak Yemek ve Toplumlara Gére Degerlendirmesi




Stirdiiriilebilir
Gastronomi

Stirdiirtilebilirlik kavrami, kapsami ve onemi, siirdiiriilebilirligin tarihsel gelisimi, siirdiiriilebilirlik boyutlari,
teknolojilerin stirdiriilebilir gastronomiye etkileri, siirdiiriilebilir gastronomide yoresel mutfaklarin

roli, stirdiiriilebilir restoran uygulamalari, gastronomide insan saghigi ve politikalari, siirdiiriilebilir beslenme
modelleri, yavas hareketi ve

gastronomi, gastroekoloji, gastronomi turizmi ve siirdiiriilebilirlik ve

stirdiiriilebilir turizm ve sertifikasyon sistemleri.

Osmanli Mutfag:

Osmanli mutfak kiiltiirli, Osmanl halk mutfagi-saray mutfag: ayrimi Osmanli Saray Mutfaginin
genel Ozellikleri, Osmanli Saray mutfaginda yiyecek hazirlama ve pisirmede kullanilan arag ve
geregler, Osmanli Saraylarinda sofra adabi, Osmanli Saray mutfagina 6zgii baslangic yemekleri,
Osmanli Saray mutfagina 6zgli ¢orbalar, Osmanli Saray mutfagina 6zgii ana yemekler, Osmanli
Saray mutfagina 6zgii ana yemekler, Osmanli Saray mutfagina 6zgi tatlilar, Osmanli Saray
mutfagina 6zgii icecek kiiltiirii ve serbetler.

Regete  Gelistirme ve
Sunum Teknikleri

Konsept olusturma, hedef kitle belirleme, proje olusturma basamaklar1 ve sunum yontemlerini igerir.

Bar ve Ickiler

Temel kavramlar, barin tarihsel gelisimi, barda kullanilan terimler, bar arag ve geregleri, bar gesitleri
ve igleyisi, bar personelinin gérev ve sorumluluklari, alkollii ve alkolsiiz igecekler, alkolli
igeceklerin servisi, kokteyl cesitleri ve yapimi.

Ders adlarina ve ders igeriklerine gore program ¢iktilart hazirlanmaktadir.

2.1.

Program ¢iktilar1, program 6gretim amaglari ile tutarligini agiklayimiz.

Program Ciktilari Program Ogretim Amaglari

Ascilik meslegi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik,
genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme,
bunlara uygun davranabilme, gida giivenligi, is sagligt
ve giivenligi, kalite kontrol ve yonetimi ile ¢evre
koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olur
ve alantyla ilgili ulusal ve uluslararasi standartlari,
yasal diizenlemeleri ve mesleki sorumluluklari bilir ve
etik bilinciyle etkin bir sekilde uygular.

Ascilik programinda ydnetim, pazarlama, isletme,

tarih ve Kkiiltiir konularinda kavramlar, ilkeler ve . L
Programin amaci isletmelerin ihtiya¢ duydugu

mutfak  seflerini  veya is  gorenlerini
yetistirmektir. Bu dogrultuda; Tirk ve Diinya
mutfaginin genel o6zelliklerini ve yiyeceklerini
dogrultuda standart yiyecek ve igecek recetelerini bilen, hijyen kurallarina ve glda mevzuatina

olgular hakkinda bilgi sahibi olur.
Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarimi

smiflandirarak  menii planlamasi yapar ve bu

hazirlar. hakim, yiyecek igecek hizmetleri alaninda ve
Ascilik meslegi ile ilgili alanlarda sunum yapma | gida {retim igletmelerinde temel diizeydeki
,estetik ve sanatsal bilgi becerileri kazanir. mutfak bilgi ve becerilerini kullanarak

yorumlayabilen, yemek pisirme tekniklerini
konusunda yeterli, meslegin gerektirdigi bilgi ve
beceriye sahip, planli ve sistemli ¢alisma
aligkanligit  kazanmug, analitik  digtinebilen
mesleki agidan yetkin ve uygulama becerisi
mutfak uygulamalarini ve pisirme yontemlerini bilir. yﬁksek nitelikli birey|er yetistirmekti r.

Ingilizce dilinde okuma, anlama, konusma ve yazma

Tirk ve diinya mutfaklarmi tarihsel gelisimi ve
yiyecek icecek kiiltiriinii  tanir, farklihk ve
benzerliklerini bilir, yoresel ve uluslararasi regetelere

nasil ulagacagim bilir, uygular ve klasik ve modern

becerileri gostererek meslektaglar1 ve misafirler ile
iletisim kurar ve Ingilizce dilini mesleki bilgilerini
evrensel degerler 6l¢iisiinde gelistirmede kullanabilir.
Asecilik programinda gerektiginde bilisim ve iletigim
teknolojilerini kullanabilir ve yazili, s6zIlii ve sozsiiz
olarak etkili iletisim kurma yetkinligine sahiptir.
Aseilik Programinda , beslenme, gida bilimi ve turizm
alanlarindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve
uygular.

Gastronomi alaninda meydana gelen degisimleri
inceleyerek yeni trendleri, yeni yaklagimlar ve

hizmet siireglerini  bilir ve degisen tiiketici

beklentilerini karsilamak iizere yenilik¢i bakis agisiyla




¢Ozlimler tretir.

. Ascilik meslegi ile ilgili temel kavramlar1 agiklar ve
mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar

. Dograma ve pisirme tekniklerini  kullanarak
yemeklerin 6n hazirligi, pisirilmesi, siisleme dekor ve
sunumu yapar

. Mutfakta; hiyerarsik yapiyr hijyen uygulamalarini ve
atik azaltimim 6rneklendirir.

. Kariyer yonetimi ve yasam boyu Ogrenme
konularinda farkindaliga sahiptir.

. Turizm sektorii hakkinda genel bilgi sahibi olur ve
calisma hayatinda kullanilir. Meslek ile ilgili temel
kavramlar1 ve kuramlar1 kullanarak yiyecek- igecek
sektorii ile ilgili ilkeleri, olgulart ,analiz etme ve
uygulama becerisi kazanir.

. Temel unlu mamiillerin hazirlanmasi i¢in gerekli arag-
geregler, pisirme teknikleri ve uygulamalarda bilgi ve

beceri sahibi olur.

2. Programin tanimlanmig misyon ve vizyonunu belirtiniz ve kamuoyuyla paylasim
yontemini kanitlayiniz.

MiSYONUMUZ

Antalya Belek Universitesi Ascilik programmin amaci yiyecek ve icecek iiretimi hakkindaki
gerekli bilgi ve beceriye sahip, gida sektorii basta olmak tizere yemek firetimi yapilan
isletmelerde istihdam edilecek elemanlar yetistirmektir. Ayrica yaratici, kendini gelistirmeye
acik, degisen ve gelisen diinyaya ayak uydurabilecek, sorumluluk sahibi bireyler yetistirmeyi
amaglamaktadir.

VizYONUMUZ

Yiyecek icecek sektoriiniin istihdam ihtiyacinin gerekli teorik bilgi ve sektorel deneyime sahip,
basta Tirk mutfag: olmak tizere diinya mutfaklar1 yemek kiiltiiriiniin bilimsel metotlara dayali
farkl teknikler kullanan ve uygulayan, aragtirmaya énem veren ve bilgileri sentezleyen, iletisim
kabiliyeti yiiksek ve takim ¢aligmasina uyumlu asgilar yetistirmeyi hedeflemektir.

https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=37

3.1. Program egitim amaglar1 sistematik bir sekilde i¢ paydaslarin gereksinimleri
dikkate alinarak, nasil belirlendigini kanitlariyla agiklayiniz.

Programimizin i¢ paydaslari Ascilik programi 6gretim elemanlarindan ve Ogrenci
isleri Daire Baskanligi, Bilgi islem Daire Baskanligi ve Gastronomi Toplulugundan
olusmaktadir.  Egitim  amaclari  olusturulurken ilgili ~ goérevlilerle  toplantilar
dizenlenmektedir.


https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=37

3.2. Program egitim amaglar1 sistematik bir sekilde dis paydaslarin gereksinimleri
dikkate alinarak, nasil belirlendigini kanitlariyla agiklayimiz.

I¢c paydaslarla gerceklestirilen toplantilar gibi, programmmzin ilgili dis paydaslarmin
goriisleri alinmaktadir. Asagidaki dilekgelerde kanit niteligindedir.

7~

3. Program Ders Igerigi (Zorunlu ve se¢meli dersler, alan dis1 dersler, krediler vb.)

Tablo 4.1. Egitim Plani

Kategori (Kredi/AKTS Kredisi)
Ders Adi | Oretim Dili| Genel | Matematik ve | Frograma/alana | Dis paydas Isletmede Mesleki Egitim, Staj ve
Egitim | Temel Bilimler 6zgli mesleki oOnerilerinin dikkate | Uygulamali Ders ve/veya giincel mesleki
dersler almdui‘l dersler iroiam/iazﬂlm iceren ders/dersler
Tiirk Dili 1 Tiirkce 2
|Atatiirk ve Tirkge 2
inkilap Tarihi 1
Bilgi ve Iletisim [Tiirkge 2
[Teknolojileri
ingilizce 1 ingilizce 2
Beslenmenin  [Tiirkge 4 2
Temel ilkeleri
Gida Hijyeni ve  [Tiirkge 4 1
Sanitasyonu
Genel Turizm (S) [Tirkge 2 2 1
Gastronomiye Tiirkge 2 2 1
Giris (S)
Temel iletisim [Tiirkge 5
Bilgisi (S)
Gastronomide  [Tiirkge 2 1 2
IRenk ve Tasarim
(S)

3 Program ¢iktilar1 yukarida verilen tanima uymali ve 6grencilerin mezuniyetlerine kadar edinmeleri
beklenenbilgi, beceri ve yetkinliklerden olusmalidir.

4 Bu amagla kullanilan yéntem, sistematik olmal1 ve somut verilere dayanmalidir.



2.YARIYIL

Turk Dili 2

Tiirkge 2

Atatiirk Ilkeleri
ve Inkilap Tarihi
2

Tiirkce 2

Is Saghgive  [Tiirkge 2 1
Giivenligi

ingilizce 2 ingilizce 2

Temel Mutfak  [Tiirkge 3 >
Teknikleri 1

STAJ Tiirkce 6
Kariyer Tiirkge 2

Planlama

Gastronomi Tiirkce 1 2 1

Turizmi

Menii Planlama ([Tiirkge 1 2 1

Catering Tiirkge 3 1

isletmeciligi (S)

Temel Gida Tiirkge 4

Bilgisi (S)

Gastronomi Tiirkce 2

Turizmi (S)

Ment Planlama [Tiirkge 3 1

(S)

3. YARIYIL

Temel Mutfak  [Tiirkge 3 3
Teknikleri 2

Temel Pastacilik [Tirkee 3 3
Ekmek Tiirkce 3 3
[Uygulamalari

Gastronomi Tiirkce 2

Trendleri

Mesleki ingilizce 2 2

ingilizce

Tiirk Mutfag: (S)|Tiirkge 1 3
\Vejetaryen ve  [Tiirkge 1 3
Diyet Mutfag:

(S)

Fermente Tiirkge 4

Gidalar (S)

Fonksiyonel Tiirkge 2

Gidalar (S)

4 YARIYIL

ileri Pastacilik  [Tiirkge 1 3
Diinya Tiirkge 1 3
Mutfaklari

Kalite Giivencesi
\ve standartlari

Tirkge 2

Gida Cografyas: [Tiirkge 2
Temel Saglik ve [Tiirkge 2 2

ik Yardimu

Gida Mevzuat1 |Tiirkge 1 1 2

'Yemek Tiirkge 2

Sosyolojisi (S)

Strdirilebilir  [Tiirkge 4

Gastronomi (S)

Osmanli Mutfag|Tiirkge 1 3
(S)

Regete Tirkge 1 3
Gelistirme ve

Sunum

Teknikleri (S)

Bar ve Ickiler

Tirkge 4

(S)

4.

Ogretim Programmin Igerigi ve Diizenlenmesi (Ogretim programlarinin amaglari
nasil gercgeklestirdigini ve Ogrencilere gerekli biligsel, duyussal ve psikomotor
becerileri kazandirmada amaglarin ne kadar, ne yonde gergeklesebildigini agiklayiniz.
Ozellikle mesleki yeterliklerin ders 6gretim programlarinda nasil ele alindigini
belirtiniz)

Ogrencilerimizin psikomotor becerilerini gelistirmek ve sektdre yonelik
deneyimlerini arttirmak i¢in ilgili miifredattaki derslerin uygulama saatlerini ¢ogaltip




mutfak deneyimlerini arttirmak hedeflendi. Bu hedef dogrultusunda mutfak dersiyle
baglantil1 iki saat teori, sifir saat uygulamasi olan ’Gastronomide Renk ve Tasarim’’
dersi iki saat teori ve iki saat uygulama olarak degistirildi. Mesleki yeterlilik
konusunda da birinci sinifin ikinci yariyilinda dogrudan mutfak uygulama dersleri
konuldu. “’Temel Mutfak Teknikleri 1°° dersi dogrudan, sektér de mezun 6grencilerin
mutfakta karsilasabilecegi sorunlari ¢ozmesine yardimci olabilecek ders igerigiyle
hazirlandi. Ayn1 zamanda farkli otellerle is birlikleri yapilarak, otellerdeki ustalarin
ogrencilere yliz yiize uygulama dersi vermeleri saglandi. Bu sayede mezun olmadan
once dogrudan sektoriin i¢cinden gelen bir ustadan egitim alma firsatlar1 oldu.

5. Ogretme-Ogrenme ve Ogrenci Degerlendirme Siireglerinin Niteligi (Programdaki her
bir ders i¢in kullanilan 6gretim yontemleri ve O6lgme-degerlendirme tekniklerini
aciklayiniz. Ogretme-6grenme siiregleri ile degerlendirme siiregleri arasindaki
baglantiy1 gosteriniz. Buamagla donem igi ve son degerlendirmelerini (ara ve donem
sonu smavlar1 ile o6devler, projeler, uygulamalar vb.) nasil yaptigimizi kisaca
aciklaymiz. Degerlendirme sonucundaki basari durumunu (mutlak sistem, kredili
sistem vb belirtiniz)

Ascilik 6grencilerinin ara siavlar1 yazili sinav olarak yapilmaktadir. Bu sinavda ilk
sekiz haftada Ogrendikleri bilgileri yaziya dokiip dokemedikleri kontrol edilir.
Cogunlukla smav igerigi uygulama derslerinde gerceklestirilen dersle ilgili recetelerin
piif noktalar1 veya dogrudan regeteleri olur. Ogrenciden smnav aninda sorulan
recetenin aklinda uygulayabilmesi ve bunu yaziya dokebilmesi istenir. Final
smavlarinda ise dogrudan Uygulama Mutfaklarinda donem boyunca dersle ilgili
Ogrendigi bilgilerden genel gerceveler igerisinde bir recete yapmasi beklenir. Kisa bir
stire verilir ve bu sayede ilerleyebilecegi adimlar1 ve yapmasi gerekenleri planlamasi,
dogru yapmasi ve sunum, pisirme, hijyen gibi teknik konulara dikkat edip etmedigi
gbzlemlenir. Final sinavinin puanlamasi da; Lezzet (20), sunum (15), hazirlik (15),
recete (10), haftalik performans (40) olacak sekilde, toplam 100 puan iizerinden
sinava tabi tutulmaktadirlar. Ara sinav ve final smavi disinda 6rnek olarak: ders
sirasinda tavuk parcalama, balik ayiklama gibi daha genel konular hakkinda, dnce
akademisyenin anlatarak demo yapmasi ardindan 6grencilerden yapmasi beklenmesi
de Ogrencilere bir uygulama sinavi gibi yansitilmaktadir. Bu sayede gozlem
yetenekleri ve gordiiklerini uygulama yetenekleri de gelismektedir.



Programlarin Giincellenmesi- Gelistirilmesi (Programin etkililigine iliskin yapilan
caligmalar, i¢ ve dis paydas ¢alismalari, geri bildirimler vb.)

Programin giincel kalabilmesi i¢in her donem bagslangicinda miifredat i¢ paydaslarca
elden gecirilir. Modas1 ge¢mis, eskimis dersler ana dersten se¢meli derslere alinarak
kapatilir veya daha modern yaklasimli derslerle igerigi ve ismi degistirilerek
giincellenir. “’Ek.2 2022-2023 Ascilik Miifredat’ ve “Ek 3. 2024-2025 Ascilik
Miifredat’” ekte belirtilmistir. Miifredatlar da gortilecegi tizere iki saat teori, sifir saat
uygulamasi olan ‘’Gastronomide Renk ve Tasarim’’ dersi iki saat teori ve iki saat
uygulama olarak giincellendi. 2022-2023 Ascilik Miifredatinda bulunmayan
“’Gastronomi Trendleri’’ dersi yeni miifredata eklenerek oOgrencilerin sektordeki
giincel mutfak yaklasimlarini, trendlerini takip etmeleri ve bilgi edinmeleri saglandi.

C. Ogrenci Alim, Gelisimi ve Basarisi, Destek ve Rehberlik Hizmetleri

1. Ogrenci Alimi (Program kontenjan1 ve son bes yilda kaydolan &grencilerin,
YKS/LYS taban ve tavan puanlarini, 6grencilerin programi tercih siralarimi (kaginci
tercihleri oldugunu), yatay gecis, dikey gecis ve ¢ift anadal bilgilerini belirtiniz. Son
bes yildaki kayith toplam Ogrenci saymnizi (birinci ve ikinci Ogretim, cinsiyet
degiskenlerine gore) ve Ogrenci ve mezun sayilarini belirtiniz. Bu verileri diger
yiksekogretim  kurumlarimin  esdeger programlariyla karsilastirarak  Tiirkiye
olgegindeki yerinizi ve gelisiminizi gosteriniz)

Kayith YKS Taban ve Tavan Puani Tercih Siralamalari Yatay,
Ogrenci Sayisi Dikey, Cift
Anadal
Yillar | Kontenjan Ortalama | Bilgisi Mezun
Erkek | Kadin | %50 %50 Tam Tam Birinci | Ik Ug | Tk On | Tercih Y | D | C | Sayst
Burslu | Burslu | Burslu | Burslu | Tercih | Tercih | Tercih | Siralamasi
Taban | Tavan | Taban | Tavan
2023- | 21 10 11 233,38 | 343,60 | 308,16 | 424,24 | 3 8 17 44 0|0 |0]12
2024
2022- | 25 16 9 218,01 | 337,98 | 296,90 | 362,88 | 2 20 53 11 1]0[0]13
2023
2021 | 25 13 |12 - - 237,10 | 296,90 | 28 69 149 |84 00016
2022
a. Kantlar (https://yokatlas.yok.gov.tr/2021/onlisans.php?y=208590041)
2. Ogrencilere Destek ve Rehberlik Hizmetleri (Yeni dgrencilerin ilk yili ve uyumu igin

yapilan diizenlemeleri aciklaymz. Ogrenciler i¢in mevcut kisisel rehberlik ve
akademik danigsmanlik sistemlerini agiklayiiz. Basarisi diisiik 6grenciler i¢in ne gibi
yardimci 6nlemler alindigini belirtiniz)

Ascilik programi Ogrencileri iiniversiteye kayit olduklar1 zaman diliminden baslamak
tizere akademik damigman kontroliinde egitimlerine devam etmektedir. Akademik




danigsman, 6grencilerin kariyer hedefleri dogrultusunda 6grencilere yardimci olmaktadir.
Belek Universitesi tarafindan her yil giiz déneminin ilk haftasinda oryantasyon etkinligi
diizenlenerek; {iniversite, meslek yiiksekokulu ve kendi boliimleri ile ilgili bilgiler
verilmektedir. Bu kapsamda 6grencilerin mezun olduktan sonra elde edebilecegi kariyer
firsatlart ve bu firsatlardan faydalanmak i¢in yapmasi gerekenlerin bilgisi de
verilmektedir. Ayrica Ogrencilere staj yeri bulmak igin firsat sunan kariyer giinleri
diizenlenmekte, zorunlu staj egitimi kapsaminda sektorii yakindan tanitmak igin firsatlar
verilmektedir.

2.1. Oprencilerin derslerdeki basar1 durumunu izleyecek ve onlar1 ders planlamasi
konularinda yonlendirecek danigmanlik hizmetlerini ve danismanlik hizmetlerine
katkilarini sayisal ve niteliksel olarak agiklaymiz.

Ascilik programi o6grencileri iiniversiteye kayit olduklari zaman diliminden
baslamak iizere akademik danisman kontroliinde egitimlerine devam etmektedir.
Akademik danigman, Ogrencilerin kariyer hedefleri dogrultusunda ogrencilere
yardimc1 olmaktadir. Belek Universitesi tarafindan her yil giiz doneminin ilk
haftasinda oryantasyon etkinligi diizenlenerek; tiniversite, meslek yiiksekokulu ve
kendi boliimleri ile ilgili bilgiler verilmektedir. Bu kapsamda 6grencilerin mezun
olduktan sonra elde edebilecegi kariyer firsatlar1 ve bu firsatlardan faydalanmak
icin yapmas1 gerekenlerin bilgisi de verilmektedir. Ayrica 0grencilere staj yeri
bulmak igin firsat sunan kariyer giinleri diizenlenmekte, zorunlu staj egitimi
kapsaminda sektorii yakindan tanitmak i¢in firsatlar verilmektedir.

Akademisyen Danismanlik Giinii ve Saati Danismanhk
Faaliyeti Yurittigi
Ogrenci Sayisi

1. Sinif Danigmani Ogr. Gor. Ash TARHAN | Pazartesi 11.00 21

2. Sinif Danigmani Ogr. Gor. Beyza KACAR | Carsamba 11.00 18

2.2. Ogrenci geri bildirimlerine ydnelik mekanizmalar1 belirtiniz, —siirekli
iyilestirme ¢aligmalari 6rnek uygulamalari belirtiniz.

Ogrencilerimizden dénemin sondan bir &nceki haftasinda genel olarak dersleri
degerlendirmesini, istek, oneri ve sikayetlerini anonim bir dilekce olarak yazmalarini 6dev
olarak veriyoruz. Sonrasinda kendi aralarinda yazdiklar1 dilekgeleri toplayip danigsman
akademisyenlerine teslim ediyorlar. As¢ilik Program hocalar1 olarak dilekgeleri tek tek
okuyup eksik oldugumuz veya yapmamiz gerekenler hakkinda toplant1 gergeklestiriyoruz.

2.3. Ogrencilerin tiim dersleri basarilarimin hangi yontemlerle olciildiigiinii
ve degerlendirildigini o6zetleyiniz. Bu yontemlerin seffaf, adil ve tutarh
nitelikte oldugunugerekgeleriyle aciklayiniz.

Asecilik 6grencilerinin ara siavlari yazili sinav olarak yapilmaktadir. Bu sinavda ilk
sekiz haftada 6grendikleri bilgileri yaziya dokiip dokemedikleri kontrol edilir. Cogunlukla
simav icerigi uygulama derslerinde gercgeklestirilen dersle ilgili recetelerin piif noktalar
veya dogrudan receteleri olur. Ogrenciden smav aninda sorulan regetenin aklinda
uygulayabilmesi ve bunu yaziya dokebilmesi istenir. Final sinavlarinda ise dogrudan
Uygulama Mutfaklarinda donem boyunca dersle ilgili o6grendigi bilgilerden genel
cerceveler icerisinde bir regete yapmasi beklenir. Kisa bir siire verilir ve bu sayede
ilerleyebilecegi adimlar1 ve yapmasi gerekenleri planlamasi, dogru yapmasi ve sunum,



pisirme, hijyen gibi teknik konulara dikkat edip etmedigi gozlemlenir. Final smavinin
puanlamasi da; Lezzet (20), sunum (15), hazirlik (15), recete (10), haftalik performans (40)
olacak sekilde, toplam 100 puan iizerinden sinava tabi tutulmaktadirlar. Final uygulama

sinavlari bittiginde, notlarini1 “’obs’’ sistemi iizerinden 6grenebilirler.

2.4.  Ogrencilerin mezuniyetlerine karar vermek ve programin gerektirdigi
tiim kosullariyerine getirdiklerini belirlemek i¢in kullamlan yontem/y6ntemleri
ozetleyiniz. Bu yontem/yontemlerin giivenilir oldugunu gerekceleriyle
aciklayimiz.

Belek Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Smav Y netmeligi

besinci béliim diploma ile ilgili ydnetmelik maddelerine ve Belek Universitesi Diploma,

Diploma Eki ve Diger Belgelerin Diizenlenmesine Iliskin Yonerge ’ye ilave olarak
Ogrenci isleri tarafindan 6grenci bilgi sistem programinda yer alan mezun adaylarin
islemlerinde;

1. AGNO kontrolii,

2. Kredi kontrolii,

3. AKTS kontrolii, zorunlu ders kontrolii,

4. Se¢meli ders kontrolii,

5. Basarisiz ders kontrolii,

6. Staj kontrolii yapilir ve mezun 6grencilerin listesi olusturulur.

Mezun listesinin olusturulmasinda otomasyon kullanilmasi tiim 6grenciler i¢in esit ve
giivenilir bir sonug ortaya ¢ikartmaktadir. Mezun 6grencilerin listesi 6grencilerin akademik
danigsmanina dgrenci bilgi sistemi iizerinden gonderilmektedir ve danisman tarafindan
Ogrencilerin mezuniyet sartlarini sagladigina dair onay alinmaktadir. Onaylanan 6grenciler
transkriptleri ile birlikte boliim yonetim kurulunun onayinin alinmasi i¢in boliime
gonderilmektedir. Boliim yonetim kurulu karari ile 6grencilerin mezuniyetlerine karar
verilmektedir. Sonug olarak, mezun 6grencilerin belirlenmesi i¢in otomasyon programinin
kullanilmasi, akademik danisman onayinin alinmasi ve yonetim kurulu kararinin alinmasi
mezuniyet kosullarinin saglanmasi igin giivenilirligi artirmaktadir.

D. Yénetim ve Idari Birimlerin Yapisi
1. Misyon ile uyumlu ve stratejik amag ve hedeflerini gerceklestirmeyi saglayacak

yonetimmodeli ve organizasyonel yapilanmasi ile ilgili siirecleri aciklayimiz.
Ascilik programi olarak ilk hedeflerimizden biri, uluslararasi alanda rekabet edebilecek
bilgi ve becerilerle donatilmis; ulusal ve uluslararast mutfak kiiltiirii (culinary) konusunda
uzman personel ve yonetici sef adaylar1 yetistirmektir. Buna istinaden Ogrencilerimize
Ingilizce, Mesleki Ingilizce ve Diinya Mutfaklart dersleri miifredat dahilinde
verilmektedir.
Bir diger 6nemli hedefimiz ise 6grencilere en temelden en ileri seviyeye kadar yemek
sanatinin incelikleri 6gretilerek is hayatinda ihtiya¢ duyacaklar iletisim, yonetim, hijyen
ve ilkyardim becerilerini kazandirmaktir. Bu hedefimiz dogrultusunda &grencilerimize
Temel Mutfak Teknikleri I, Temel Mutfak Teknikleri II, Gida Hijyeni ve Sanitasyon,
Gastronomide Renk ve Tasarim, Genel Turizm, Beslenmenin Temel Ilkeleri, Is Saglhgi ve
Giivenligi ve Temel Saglik ve Ilk Yardimi dersleri verilmektedir.
Ogrencilerimizden yiyecek icecek isletmelerinde yonetici olabilecek, kendi isletmelerini
kurabilecek veya akademik kariyere yonelebilecek diizeyde bilgi birikimine sahip insan
giicii yetistirmek adina, Genel Turizm, Bilgi ve lletisim Teknolojileri, Temel Iletisim
Bilgisi, Catering Isletmeciligi, Recete Gelistirme ve Sunum Teknikleri, Menii Planlama
ve Bar ve Ickiler dersleri verilmektedir.
Cesitli mutfak kiilttirleri ile ilgili teorik ve uygulamali bilgiye sahip mezunlar yetistirmek
amaciyla miifredatimizda; Gastronomiye Giris, Tirk Mutfagi, Vejetaryen ve Diyet
Mutfagi, Fermente Gidalar, Diinya Mutfaklari, Fonksiyonel Gidalar ve Osmanli Mutfagi
dersleri yer almaktadir.



Gastronomi ile ilgili yasal diizenlemeler, mesleki standartlar, hak ve yiikiimliiliikler ile

etik kurallar hakkinda bilgi sahibi 6grenciler yetistirmek i¢in; Gida mevzuati, Kalite

Giivencesi ve Standartlar1 ve Kariyer Planlama dersleri miifredatimizda mevcuttur.

2. Insan kaynaklarmn etkin ve verimli kullandigimi giivence altina alan tanimh
politika vesiiregler agiklayiniz.

1. Amag

Bu prosediiriin amaci, Antalya Belek Universitesi’nin insan giicii planlamas1, personelin

atama, ozliik, terfi, emeklilik, gérevlendirme vb. islemlerinin yapilmasina iligkin esas ve

yontemleri belirlemektir.

2. Kapsam

Bu prosediir, Antalya Belek Universitesi’ndeki gérev yapan tiim akademik ve idari

personeli kapsamaktadir.

3. Sorumluluklar

Bu prosediiriin hazirlanmasi ve yonetiminden Personel Daire Bagkani1 sorumludur.

Prosediiriin uygulanmasina yonelik sorumluluklar prosediirde belirtilmistir.

4. Tanimlar

YOK: Yiiksekogretim Kurulunu,

SGK: Sosyal Giivenlik Kurumunu,

PB: Personel Bagkanligini,

YOKSIS: Yiiksekdgretim Ortak Veri Tabani Sistemini,

EBYS: Elektronik Belge Yonetim Sistemi,

Re’sen Yapilan Islem: Kanun geregi, baska bir isleme gerek olmaksizin idarece

kendiliginden tesis edilen islemi, Ihdas: Yeni bir kadro derecesi veya kadro unvani

olusturulmasini,

Tahsis: Kadronun bir birimin kullanimi i¢in ayrilmasini, Tenkis: Kadronun kullanim igin

verildigi birimden alinmasini ifade eder.

5. Uygulama

5.1. Planlama

5.1.1. Personel Planlamasi

Her y1l atama yapilabilecek kadro sayilart Resmi Gazetede yayinlanarak ytirtirliige giren

“Merkezi Yonetim Biitce Kanununun Kadrolarin Kullanimina Iliskin Esaslar” baslikli

maddesindeki esaslar ¢ergevesinde belirlenir. Akademik ve idari birimler personel

thtiyaglarini iist yazi ile Rektorliige iletirler. Belirlenen kontenjanlar ve birimlerden gelen

talepler dogrultusunda y1l i¢inde istihdam edilecek idari personelin say1, unvan ve

nitelikleri ile diger kurumlardan naklen atanabilecek idari personel i¢in ayrilan kontenjana

iliskin olarak Bagskanlik¢a 6neri hazirlanir. Genel Sekreter ve Rektor’le yapilan toplantida

oneri incelenir. Rektor tarafindan verilen karar ¢ergevesinde yil i¢inde idari personel

istihdamina y&nelik islemler gerceklestirilir. Istihdam edilecek akademik personelin

unvan ve birimler bazinda dagilimi ise dogrudan Rektor tarafindan belirlenir.

5.1.2. Kadro Planlamasi

5.1.2.1. Kadro Degisikligi Islemleri

Universitemizde mevcut kadrolarla ihtiyacin karsilanamamas1 durumunda, “190 sayili

Genel Kadro ve Usulii Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname” ve “Kadro Ihdasi,

Serbest Birakma ve Kadro Degisikligi ile Kadrolarin Kullanim Usul ve Esaslar1 Hakkinda

Yonetmelik” uyarinca islemler gerceklestirilir.

5.1.2.2. Idari Personelin Kadro Tahsis — Tenkis Islemleri Kadrosunun bulundugu

birimden farkli birimde gorev yapan idari personelin kadrosu bulundugu birimden tenkis

edilerek caligtig1 birime tahsis edilir.

5.2. Personel Istihdam Islemleri

5.2.1. Akademik Personel Istihdam Islemleri

5.2.1.1. Akademik Personel Ilan Islemleri Universitemiz Y&netim Kurulunda ihtiyaca

gore belirlenen akademik kadrolara YOK ten “78 say1li Kanun Hiikmiinde Kararname”

uyarinca kullanma izni almnir. Kullanma izni alinan &gretim iiyesi kadrolar, “Ogretim

Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yonetmelik™ uyarinca tiraj1 yiiksek bes gazeteden



birinde ve Resmi Gazetede ilan edilir. Ogretim iiyesi disindaki 6gretim eleman1 kadrolar
“Ogretim Uyesi Disindaki Ogretim Elemani Kadrolarina Naklen veya Aciktan Yapilacak
Atamalarda Uygulanacak Merkezi Sinav ile Giris Sinavlarma Iliskin Usul ve Esaslar
Hakkinda Yonetmelik" uyarinca YOKSIS iizerinden YOK e bildirilir. YOK tarafindan
web sayfasinda ilan edilir.

5.2.1.2. Ogretim Uyesi Atamalar

[lan edilen profesor ve dogent kadrolarina basvuruda bulunacak adaylar Rektorliige,
doktor 6gretim iiyesi kadrosuna bagvuracak adaylar ise ilgili akademik birimlere miiracaat
ederler. “Ogretim Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Ydnetmeligi” uyarinca
degerlendirme yapilarak atanmaya hak kazanan 6gretim iiyelerinin atanma teklifi
akademik birimlerce Baskanliga gonderilir.

5.2.1.3. Ogretim Uyesi Disindaki Ogretim Eleman1 Atamalar1 Adaylar ilgili olduklari
akademik birimlere basvuruda bulunurlar. “Ogretim Uyesi Disindaki Ogretim Eleman:
Kadrolarma Yapilacak Atamalarda Uygulanacak Merkezi Sinav Ile Giris Sinavlarina
[liskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yénetmelik" uyarinca adaylarin degerlendirmesi
yapilarak atanmaya hak kazanan 6gretim elemanlarinin atanma teklifleri, Baskanliga
gonderilir.

5.2.2. Idari Personel Istihdam Islemleri

5.2.2.1. Atama Islemleri Atama Islemleri asagidaki basliklar dogrultusunda
gerceklestirilir. Atama onaylari, aksi bir durum belirtilmedikce, Personel Daire Baskan1
ile Genel Sekreterin imzalariyla birlikte Rektore sunulur.

5.3. Hizmet Belgesi Hazirlama Hizmet belgesi talep eden personel, Bagkanliga hizmet
belgesi talep formu ile bagvurur. Hizmet belgeleri imzalanir ve ilgili kisiye verilir.

6. ILGILI DOKUMANLAR

6.1. I¢ Kaynakli Mevzuat

Antalya Belek Universitesi Akademik Yiikselme ve Atanma Ydnergesi

6.2. D1s Kaynakli Mevzuat

2547 Sayil Yiiksekogretim Kanunu

2914 Sayil Yiiksekdgretim Personel Kanunu

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortast Kanunu

124 Sayili Yiiksekdgretim Ust Kuruluslari ile Yiiksekdgretim Kurumlarinin Idari Teskilati
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname

2828 Sayili Sosyal Hizmetler Kanunu

190 Sayil1 Genel Kadro ve Usulii Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname

78 Sayili Yiiksekdgretim Kurumlar1 Ogretim Elemanlarmin Kadrolar1 Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararname

3. Akademik ve idari personele yonelik tanimh hizmet ici egitim siirecleri a¢iklayimz.

Prosediiriin amac1; Antalya Belek Universitesi Hizmet I¢i Egitim Y&netmeligi idari personelin
sundugu hizmetin verim ve kalitesini yiikseltmek, gorevleri ile ilgili bilgi ve becerilerini arttirmak,
yaptiklar1 gorevlerin 6neminin ve hizmete uygunlugunun farkinda olmalarini saglamak, egitim
ithtiyaclarinin tespit edilerek, planlanmasi, uygulanmasi ve degerlendirilebilmesini saglamaktir. Bu
prosediir, Antalya Belek Universitesi’ndeki gorev yapan tiim idari personeli kapsamaktadir. Bu
prosediiriin uygulanmasindan Rektor Yardimcisi, Genel Sekreter, Personel Daire Baskani, Personel
Sube Miidiirii ve idari yoneticiler (idari birim sorumlulari) sorumludur.
1. Planl Egitimlerin Uygulanmasi
1.1. Gorevde Yiikselme ve Unvan Degisikligi
Yiiksekdgretim Ust Kuruluslari ile Yiiksekogretim Kurumlar1 Personeli Gérevde Yiikselme ve
Unvan Degisikligi Yonetmeligi dogrultusunda Gorevde Yiikselme ve Unvan Degisikligi islemleri
gergeklestirilir.
1.2. Egitimin Iptali/Ertelenmesi Egitim programinda (egitimi veren kisi, egitimin giinii, yeri vb.) yer
alan hususlarin degismesi ya da egitimin iptali durumunda, yeni bir st yazi ile birimlere bilgi
verilir.
2.3.Egitimci Ucreti Egitimcilere ders iicreti verilmesi icin Genel Sekreterlige yazi yazilir.



2.4. Egitim Kayitlarinin Tutulmas: ve Saklanmasi Personelin katildig1 egitimler, Personel Ozliik

Dosyasi’nda personelin egitim bilgilerine islenir.

Ilgili dokiimanlar;

* 2547 sayil1 Yiiksekogretim Kanunu

* 2914 sayil Yiiksekogretim Personel Kanunu

» Yiiksekdgretim Ust Kuruluslari ile Yiiksekdgretim Kurumlar1 Personeli Gorevde Yiikselme ve

Unvan Degisikligi Yonetmeligi
4. Egitim ogretim faaliyetlerine iliskin kamuoyunu bilgilendirmeyi ilkesel olarak

benimsemek iizere bir politika tanimlanms olmah ve kamuoyunu bilgilendirme
yontem vesiireclerinin isletildigine dair kamtlar1 sunulmahdir.

Antalya Belek Universitesi web sitesinde yer alan yonerge ve yonetmelikler baghginda
yer alan 2. Madde ‘Belek Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Siav
Yonetmeligi’ dosyasini icermektedir. Ekte yer alan Ek3 dosyasinda dosyanin tamami
bulunmaktadir.

Yonerge ve Yonetmelikler

YONETMELIKLER

1. BELEK UNIVERSITESI ANA YONETMELIGi i¢in tiklayimiz.

2. BELEK UNIVERSITESI ON LISANS VE LISANS EGITIM-OGRETIM VE SINAV YONETMELIGI igin tiklayiniz.
3. BELEK UNIVERSITESI LISANSUSTU EGITIM-OGRETIM VE SINAV YONETMELIGI igin tiklayimiz.

- BELEK UNIVERSITESI LiISANSUSTU
EGITIM-OGRETIM VE SINAV YONETMELIGINDE DEGISIKLIK YAPILMASINA DAIR YONETMELIK igin
tiklayinz.

4. BELEK UNIVERSITESI IHALE YONETMELIGi icin tiklayiniz.

5.2547 SAYILI YOKSEKOGRETIM KANUNU igin tiklayiniz.

6. BELEK UNIVERSITESI YUKSEKOGRETIM KURUMLARI OGRENCI DISIPLIN YONETMELIGI iin tiklayiniz.
7. BELEK UNIVERSITESI SUREKLI EGITIM UYGULAMA VE ARASTIRMA MERKEZiI YONETMELIGi igin
tiklayiniz.

8. BELEK UNIVERSITESI KARIYER PLANLAMA VE MEZUNLARLA ILETiSiM MERKEZi YONETMELIGI icin
tiklayinz.

5. Programlarin egitim amaclarina ulasmasi icin gerekli olan (kiitiiphane, bilgi
islem, ogrenciisleri, saghk, kiiltiir, kongre, spor, yemekhane, yurt, vb.) destek
birimleri hakkinda bilgi veriniz.

Antalya Belek Universitesi Kiitiiphanesi

Kiitiiphanemiz toplam 413 m2 kapali alana sahiptir. 7/24 okuma salonumuz, 11m2
randevulu grup ¢alisma odamiz, 35 m2 sesli ¢calisma odamiz mevcuttur. 100 kisilik
oturma kapasitesine sahip olup 10 adet bilgisayar kullanicilarin hizmetine
sunulmustur. Kiitiiphane koleksiyonumuz 20000 adet basili kitap siireli yaymi
kapamaktadir ve ayrica EKUAL anlagmasi1 kapsaminda cevrimi¢i kullanima agik
43.330 adet e-kitap, 33.518 adet e-dergiye erisim saglanmaktadir. Kiitiiphanemizde
turizm ile ilgili 308 adet basili kaynak bulunmaktadir. Ayrica EKUAL araciliyla
"turizm" ile ilgili ulagabilen 15.052 online kaynak bulunmaktadir.

Antalya Belek Universitesi Ogrenci Bilgi Sistemi

Antalya Belek Universitesi 6grenci bilgi sistemi iizerinden 6grencilerimiz ders kayit ve
danmismanlik hizmetlerine, akademik takvim bilgilerinin yan1 sira sinav tarihleri ve
onemli duyurulara, not ve transkript bilgilerine ve son olarak tiim duyurular hakkinda
bilgi sahibi olmaktadirlar.

Antalya Belek Universitesi Ogrenci Isleri



Ogrenci Isleri Daire Baskanligi, 2547 sayili Yiiksekogretim Kanunu'nun 51/a maddesi
geregi genel hiikiimlere gore kurulmustur. Ogrenci Isleri Daire Baskanligmin
gorevleri: Ogrencilerin yeni kayit, kabul ve ders durumlar ile ilgili gerekli isleri
yapmak, Mezuniyet, kimlik, burs, mezunlarin izlenmesi islemlerini ylriitmektir.

Bu ¢ercevede Ogrenci Isleri Daire Baskanligimiz;

Ogrenci isleri kapsamindaki mevzuatlarin hazirlanmas: ile ilgili ¢alismalar yiiriitiir, y1l
sonunda yiiriirliikkte olan mevzuatin degisiklik onerilerini takip eder ve degerlendirir
Egitim Ogretim siirecine iligkin esaslarin belirlenmesini ve uygulanmasini saglar.
Egitim komisyonu kararlarini takip eder ve sekreteryaligimi yapar. Birim, boliim,
program agilma taleplerini alir, ilgili kararlar igin siireci ve yazigmalar1 takip eder.
Ogrenci kontenjanlar ile ilgili gerekli takibi ve yazismalar1 yapar. Akademik takvim
siireglerinin planlanmasini, uygulanmasini ve yayinlanmasini saglar. Ilk kayit, ders
kayit, ekle birak ve kesin kayit islemlerini yiiriitir. Yatay ve dikey gecislerde
kontenjan ve esaslarin belirlenmesini saglar. Ogrenci burs, kredi, katki pay
islemlerini yiiriitiir. Cift anadal ve yandal esaslarinin belirlenmesini saglar, bunlarla
ilgili i islemleri yiiriitiir. Mezuniyet, diploma ve diploma eki islemlerini takip eder.

Antalya Belek Universitesi Kariyer Giinleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ile As¢ilik programinin ortakligiyla diizenlenen kariyer
giinleri etkinliklerinde 6grenciler sektor paydaslari ile tanisma firsati yakalamaktadir.
Ayni zamanda tecriibelerini 6grencilerimiz ile paylasan sektdr yoneticileri; staj ve
mezuniyet sonrasi kariyerleri i¢in istihdam imkan1 sunmaktadir.

Gastronomi Odakli Yemek Yarigsmalari/Festivalleri

Gastronomi odakli, farkli sehirlerde gergeklesen yemek yarigsmalari ve festivallere
ogrencilerimiz ve program akademisyenleri katilm saglamaktadir. Ogrenciler
yarigmalara katilarak rekabet duygusunu tadarken 6zgliven kazanmaktadir. Katilim
gosterilen organizasyonlarin genis c¢apta olmasi Ogrencilere sektor paydaslart ile
tanigma imkani sunmaktadir.

Antalya Belek Universitesi Yurt Bilgileri

Antalya Belek Universitesi kampiisii igerisinde bulunan yurtlar 2,3 ve 4 kisilik odalardan
olusmak tiizere 3 tip odaya sahiptir. Yurtlarda 6grencilere sunulan imkanlar;

7/24 Giivenlik hizmeti, 7/ 24 Internet hizmeti, kisiye 6zel ¢alisma masasi, her odada
TV, klima ve buzdolabi, camagirhane ve iitli odalari, ticretsiz spor salonu kullanimi,
50 mt mesafede ve kampiis icerisinde kafe, restoran ve markete erisim imkani, etiit ve
calisma odalar1, Belek turizm merkezinde, denize ve tarihe yakin bir lokasyonda
konaklama imkan1 sunulmaktadir.



E. Genel Degerlendirme ve Sonug

Giiglii Yonler

Gelismeye Acik

Yonler

Tehditler

Stratejiler

Zorunlu staj uygulamast
ile 6grenciler sektore tam
anlamiyla
hazirlanmaktadir.
Mevcutta bulunan
protokoller ile 6grenciler
sektor ile bulusur.
Ulusal ve uluslararasi
sektorde yer alabilen
ascilar yetistirebilmek
adina ders miifredat
icerikleri
hazirlanmaktadir.
Uygulama derslerinin
dagilimi sebebi ile
caligsmaya hayatina hazir
ascilar yetistirilmektedir.
Ogrenciler gastronomi
temal1 yarigmalara
katilim gdsterir.
Universitenin Belek
Turizm Merkezi’ne
yakinligi.

Mevcutta var olan
protokoller, yurt dist
ayagina taginabilir. Bu
protokoller sayesinde
Ogrenciler yurt disinda staj
yapma imkani1 edinebilir.
Protokoller artirilabilir.

Mevcut uygulama
mutfaklarinin durumu.
Uygulama dersleri
esnasinda mutfakta
olmadiginin tagidig

riskler.

Mezun 6grenci

sayisindaki
diisiisi.

Giincel miifredat
degistirilerek 3+1 (4.
donem dogrudan
sektorde calisma
stireci olarak
Ogrencileri is hayatina
hazirlar) sistemine

istihdam gecilebilir.

(Bu kisma raporda verilen tim veriler ile tam bir degerlendirme yapiniz.)

EK BILGILER:

Akademik Destek Veren Programlara iliskin Bilgiler

Tablo I.1a Programun destek verdigi birimler ([Akademik yil ¥])

Programin Ad1®

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ogretim Elemani . Toplam
TZ YZ DSU
Adet® HY®W Adet HY Adet HY Adet HY
3 50 0 0 0 0 3 50

W Bu tabloya, sona eren akademik yila iligkin veriler yazilmahdir.

@ Destek verilen boliimler, degerlendirilen programdaki 6gretim elemanlarinin diger
béliimlerde verdigi dersler.
@ Bu siituna, tam zamanli 6Sretim elemanlarimin toplam sayisint yaziniz.

@ Haftalik yiik (HY): Ogretim elemanlar: icin verdikleri toplam ders saati, diger gorevliler
icin haftalik ¢calisma saatidir.




Tablo 1.1b Programn destek aldigi birimler ([Akademik yil ¥])

Programin Adi @ Ogretim Elemani Toolam
TZ YZ DSU P
Adet®  HY®  Adet HY Adet HY Adet HY
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 4 17 0 0 0] 0 4 17
Ders Saati Ucretli 0 0 0 0 2 5 2 5

@ Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmahdr.

@ Programin destek aldigi boliimler, bu boliimlerdeki 6gretim elemanlarinin degerlendirilen
program i¢in verdigi dersler.

®) Bu siituna, tam zamanl 6gretim elemanlarinin toplam sayisin yaziniz.

“ Haftalik yiik (HY): Ogretim elemanlart i¢in verdikleri toplam ders saati, diger gorevliler
i¢in haftalik ¢aligma saatidir.

Personel Sayilari

Biriminizdeki tiim personelin (tam zamanli, yari-zamanli, ek gorevli) ve 6grencilerin sayisin1 hem

meslek yiiksekokulu i¢in hem degerlendirilen her program i¢in, Tablo 1.2a ve 2.b’yi kullanarak,
ayri1 ayri tablolar olarak veriniz.

Tablo I.2a.Enstitii/Fakiilte/Y iiksekokul Personel Sayis1 ([Akademik Y1l @])

Adet @ Haftalik
TZ YZ DSU Toplam Toplam Saat®
Ogretim Elemanlari

Toplam

Teknisyenler/Uzmanlar

Diger idari gorevliler

Diger @

) Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmahdur.
@ TZ: Tam zamanl, YZ: yart zamanl, DS U: Ders saati sicretli

®) Ders veren ¢gretim elemaninin toplam haftalik ders saati

@ Farkli bir kategori séz konuysa bunu belirtiniz veya bos birakiniz.

Tablo 1.2b....... Boliimii/Program Personel Sayis1 ([Akademik Yil M)

Adet @ } Toolam Haftalik
TZ YZ | DSU P Toplam Saat®
Ogretim Elemanlar1

Toplam

Teknisyenler/Uzmanlar

Diger idari gorevliler

Diger @

@ Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmahdur.
@ TZ: Tam zamanl, YZ: yart zamanl, DS U: Ders saati sicretli

®) Ders veren ¢gretim elemaninin toplam haftalik ders saati

@ Farkli bir kategori soz konuysa bunu belirtiniz veya bos birakiniz.



