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ASCILIK

PROGRAMI
UYGULAMALARI



HAKKIMIZDA

Ascilik Programinda, ogrencilerin yiyecek icecek sektorunlin gereksinim duydugu
tum konularda bilgi ve beceri kazanmasl hedeflemektedir. Programa baslayan
ogrenciler, sektorin ihtiyac duydugu teorik dersler ile birlikte temel mutfak
uygulamalari, dunya mutfaklar, Anadolu mutfak kdlturu ve uygulamalari, temel
pastacilik ve ekmekcilik, butik trtnler, gida Uretim ve muhafaza kosullari ile servis ve
barista egitimi gibi uygulamali egitimleri alarak meslege tam donanimli bir sekilde
hazirlanmaktadir.

Meslek yuksekokulu binasi bunyesinde 2 adet atolyemiz mevcuttur.
1. Mutfak Atolyesi (60 m2)
2. Unlu Mamuller Atolyesi (60 m2)




VIZYON &
MISYON

VIZYON

Ulusal ve uluslararasi sektor gelismelerini yakindan takip eden,
akademi-sektor isbirligini saglayan, uygulamali hem de teorik egitim
modelini sunan, hayat boyu 6grenme ilkesini benimseyen ve toplum
yararina calismalar yapabilen bireyler yetistiren, dgrenci merkezli bir
ogrenme deneyimi saglayan, cagdas gereksinimler dogrultusunda
meslekibecerilerle donatilmis, cevresel, kulturel ve toplumsal acidan
sorumlu bir egitim anlayisini benimseyen yiyecek icecek sektorine
meslek elemanlar yetistiren, uluslararasi akredite kuruluslarinin
ongordugu egitim, ogretim, arastirma, ogrenci isleri, bina altyapisi ve
calisma ortami, teskilat yapisi ve isleyisi standartlarina sahip oncu bir
program olmaktir.

MISYON

Evrensel insanlik degerlerini ve anlayislari benimsemis, donanimli,
pozitif dustnen, Uretken, katilimci, kendisi ve cevresiyle uyumlu, milli
ve manevi degerlere bagli, sanayi, ticaret ve hizmet sektortnun ihtiyac
duydugu mesleki bilgi ve beceriye sahip, bilimsel ve teknolojik
yeniliklere acik, sorgulayici-yapici dustnceyi kullanabilen, kendini ifade
edebilen, mukemmele ulasmayi hedefleyen, bolgemizin ve sehrimizin
gelismesine sosyal, kualtirel ve ekonomik anlamda katkida
bulunabilecek yerel ve uluslararasi mutfak uygulamalarina, 6zellikle
unlu mamuller, ekmekcilik Uretimi ve gida Uretim sureclerine hakim;
yiyecek-icecek sektorunun ihtiyac duydugu, nitelikli, bilgi ve donanim
sahibi, ¢c6zum odakli ve girisimci ascilar yetistirilmesini saglayan
yiyecek uretimi ve sunumu ile mutfak yonetimini saglayabilen, evrensel
nitelikte ascilar yetistirmektir.




212
EGITIM
MODELI

2+2 egitim sistemi kapsaminda ogrenciler 2 donem okulda teorik ve
uygulamali ders, 2 dénem isletmede “Isletme Mesleki Egitim” dersi
kapsaminda zorunlu isletmelerde mesleki egitimi yapacaklardir.

2. Sinifin guz ve bahar donemi universitemizde yiyecek icecek Uretimi
ile ilgili tesislerde bu egitimi yapacak olan 6grencilerimiz, bu sayede
okulda aldiklar teorik ve uygulamali egitimi sahada deneyimleme
firsati bulmakta ve mezun olduklarinda mesleki donanim acisindan iyi
seviye ye gelerek is hayatinda bir adim onde baslama firsati
bulmaktadirlar.

OGRENCILER

1. SINIF 2.SINIF

GUZ DONEMI BAHAR DONEMI GUZ DONEMI BAHAR DONEMI

Programimiza Bagh Programimiza Bagl
Doner Sermaye Doner Sermaye
isletmesinde Isletmesinde
“Isletmelerde Mesleki | ‘Isletmelerde Mesleki
Egitim Dersi” Egitim Dersi”
Kapsaminda Kapsaminda
Uygulamal Ders Uygulamah Ders

Okulda Teorik ve Okulda Teorik ve
Uygulamal Egitim Uygulamali Egitim




UYGULAMA
DERSLERIMiZ

UNLU ANADOLU MUTFAK
MAMULLER VE MUTFAK TEKNOLOJILERINE

EKMEKGCILIK KULTURU VE GIRIS
UYGULAMASI




UYGULAMA
DERSLERIMiZ

ULUSLARARASI

PASTA VE TATLI
GASTRONOMI TEKNIGI VE YAPIM TEKNIKLERI
BARISTA
HIiZMETLERI
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UYGULAMA
DERSLERIMiZ

GIDA URETIM VE ISLETMEDE ISLETMEDE MESLEKI
SAKLAMA MESLEKI EGITIM I
ILKELERI EGITIM I




UNLU MAMULLER VE
EKMEKCILIK




ANADOLU
MUTFAK
KULTURU VE
UYGULAMASI




MUTFAK
TEKNOLOJILERINE
GIRIS







SERVIS TEKNIGI VE
BARISTA HIZMETLERI




PASTA VE
TATLI YAPIM
TEKNIKLERI




GIDA URETIM
VE SAKLAMA
ILKELERI




ISLETMEDE 1
MESLEKI EGITIM | ~

@ Roll Ekmek Uretimi
@ Cesit Ekmek ve Glutensiz

Pastane Imalathanesi

Ana Mutfak-Toplu Yemek

Teras Cafe - Alakart Mutfak

Satis Ofisi
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