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AKDENIiZ UNIiVERSITESI

Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu Etkinlik Komisyonu 2025 Y1l Faaliyet
Raporu

1. Giris

Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu Etkinlik
Komisyonu, 2025 egitim-6gretim yili igerisinde yiiksekokulun uygulama agirlikli egitim
anlayis1 dogrultusunda; 6grencilerin mesleki bilgi, beceri ve yetkinliklerini gelistirmek, teorik
bilgilerin uygulama ile pekistirilmesini saglamak ve sektor ile {iniversite arasindaki is birligini
giiclendirmek amaciyla ¢esitli akademik, uygulamali ve sektorel etkinlikler diizenlemistir.

Bu faaliyet raporu, 2025 yili boyunca gergeklestirilen etkinliklerin planlama,
uygulama ve degerlendirme siireglerini akademik bir bakis agisiyla ele almakta; diizenlenen
etkinliklerin egitim-6gretim hedeflerine katkisini ortaya koymay1 amacglamaktadir.

2. Komisyon Bilgileri

Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu Etkinlik Komisyonu asagidaki 6gretim
elemanlarindan olusmaktadir:

» Komisyon Bagkanu: Ogr. Gor. Celal Aratoglu
e Uye: Ogr. Goér. Ramazan Caglar
o Uye: Ogr. Gor. Serdar Altunbasan

Komisyon, 2025 yili faaliyetlerini degerlendirmek ve raporlamak amaciyla 16.12.2025
tarihinde toplantisini gergeklestirmistir.

3. Etkinlik Ve Teknik Gezilerde Standart Dokiiman Kullanimina Yonelik Calismalar

2025 yili faaliyet donemi igerisinde, Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlari
Meslek Yiiksekokulu Etkinlik Komisyonu tarafindan, yiiksekokul biinyesinde gergeklestirilen
etkinlik ve teknik gezilerin planl, sistematik ve kalite giivencesi esaslarina uygun sekilde
yiiriitiilmesini saglamak amaciyla 6nemli diizenlemeler yapilmistir.

Bu kapsamda, 18.09.2025 tarihinde gerceklestirilen Etkinlik Komisyonu toplantisinda,
Meslek Yiiksekokulunda diizenlenecek tiim sosyal, kiiltiirel ve akademik etkinlikler ile teknik
inceleme gezilerinde standart form ve raporlarin kullanilmasi yoniinde karar alinmistir. Alinan
karar dogrultusunda; komisyon yonergesi ile birlikte etkinlik takvimi, etkinlik gerekce ve
uygulama formlari, teknik inceleme gezi formlar1 ve etkinlik/teknik gezi raporlarinin, bundan
sonraki siiregte yapilacak tiim etkinlikler ve teknik gezilerde esas alimmast uygun
gorilmiistiir.

S6z konusu uygulama ile etkinlik ve teknik gezilerin planlama, uygulama ve
degerlendirme asamalarinin yazili ve belgeli sekilde yiiriitilmesi amaclanmistir. Bu
dogrultuda, gercgeklestirilen faaliyetlerin egitim-6gretim siireglerine olan katkilariin daha
acik ve Olgiilebilir hale getirilmesi, ayn1 zamanda kurumsal arsiv ve izlenebilirligin
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giiclendirilmesi hedeflenmistir. Standart dokiiman kullanim1 sayesinde etkinliklere iliskin
amag, icerik, Ogrenme c¢iktilar1 ve degerlendirme siireclerinin sistematik bir yapiya
kavusturulmasi saglanmistir.

Etkinlik Komisyonu tarafindan alinan bu karar ile birlikte, 2025-2026 akademik yil1
itibartyla diizenlenecek tiim etkinlikler ve teknik gezilerin, komisyon yonergesinde belirtilen
usul ve esaslara uygun olarak yiiriitiilmesi ve raporlanmasi benimsenmistir. Bdylece Meslek
Yiiksekokulu biinyesinde gerceklestirilen faaliyetlerin kalite giivencesi siirecleri ile uyumu
artirtlmig, kurumsal standartlagsma yoniinde siirdiiriilebilir bir yap1 olusturulmustur.

4. Faaliyetlerin Genel Hedefleri

2025 yili etkinlikleri planlanirken; 6grencilerin mesleki uygulama yeterliliklerinin artirilmasi,
farkli mutfak kiltiirlerini tanimalari, gida giivenligi ve hijyen bilincinin gelistirilmesi,
profesyonel mutfak ortamlarinin yerinde gozlemlenmesi ve sektor profesyonelleriyle
dogrudan etkilesim kurulmasi temel hedefler olarak belirlenmistir.

Ayrica mezun-0grenci-sektor baginin giiclendirilmesi, 6grencilerin mezuniyet sonrasi kariyer
planlamalarina katki sunulmasi ve sektorel beklentilere uygun nitelikli is giicli yetistirilmesi

amagclanmustir.

5. 2025 Yih Etkinlikleri

Tarih Etkinlik Ad1 Yer Ders Kapsami Etkinligin Niteligi
Hamburger Ekmegi Fimak Pastane  Artizan Ekmek Scktor-okul is birligi,
14.10.2025 s mezun katilimli
Yapimi Atolyesi Yapimi
uygulama
23.10.2025 Hamburger Ekmegi Fu{lak Pgstane Tiirk Mutfag: I{ygulamah mesleki
Yapimi Atolyesi egitim
05.11.2025 Fransiz Tartlart ve  Fimak Pastane = Temel Pastacilik Uluslararas1 mutfak
T Turtalar Atolyesi Teknikleri uygulamalari
27.11.2025 Sushi Yapim Ga“stron.oml 2 Tiirk Mutfag: Uluslararasi mutfak
Atolyesi uygulamalari
02.12.2025 Dogada Mantarlar Kmdllgesme Tiirk Mutfag F?rkh ortamda etkin
Mesire Alani Ogrenme
Deniz Mahsulleri ve  Gastronomi 2 . o -
04.12.2025 Kabuklular Atolyesi Tiirk Mutfag: Uygulamali {irlin tanitim1
. . Gastronomi ve . : .
05.12.2025 Kristal Endustrlygl & Dosemealtt Mutfak Sanatlarina T? knik gezl, sektor
Ireks Teknik Gezi . gozlemi
Giris
09.12.2025 Steak Etler Gastronomi 2 Mutfag: Et pisirme teknikleri
Atolyesi
. Gastronomi ve
09— . Fimak Uygulama
12.12.2025 Cikolata Yapimi Atdlyesi lg/liligak Sanatlarina  Pastacilik uygulamalari
19.12.2025 Kebaplar Gastronomi2 -y Mutfag Gelencksel mutfak

Atolyesi

uygulamalari
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6. Faaliyetlerin Akademik Ve Egitimsel Degerlendirmesi

Gergeklestirilen etkinlikler, 6grencilerin derslerde edindikleri teorik bilgileri uygulama
ortaminda deneyimlemelerine imkan saglamis; psikomotor becerilerin gelisimine Onemli
katkilar sunmustur. Ozellikle uygulamali mutfak egitimleri sayesinde ogrenciler {iriin
hazirlama, pisirme, sunum ve degerlendirme siireglerini biitiinciil bir yaklagimla 6grenme
firsat1 bulmustur.

Teknik geziler ve sektor profesyonellerinin katilim sagladigi etkinlikler araciliiyla
ogrenciler, profesyonel mutfak isleyisini, endiistriyel ekipman kullanimimi ve {iretim
stireclerini yerinde gozlemlemis; mesleki motivasyon ve farkindalik diizeyleri artmistir.

7. Sonuc Ve Oneriler

2025 yili Etkinlik Komisyonu faaliyetleri, GoOynik Mutfak Sanatlar1 Meslek
Yiiksekokulu’nun uygulamali egitim vizyonu ile Ortiismekte olup ogrencilerin mesleki
donanimlarinin artirilmasma onemli katkilar saglamistir. Oniimiizdeki yillarda bu tiir
etkinliklerin sayisinin artirilmasi, sektor cesitliliginin genisletilmesi ve disiplinler arasi
uygulamalara yer verilmesi onerilmektedir.

Komisyon Baskani
Ogr. Gor. Celal Aratoglu
Imza: ...

Uye

Ogr. Gor. Ramazan Caglar

Imza: ...
Uye

Ogr. Gér. Serdar Altunbasan

IMzZa: o,

Tarih: 16.12.2025
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Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu

Etkinlik tarihi 23/10/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul i birligi- Mezun 6grenci ve kurum baginin giiglendirilmesi
Etkinlik yeri ve dersi Hamburger ekmegi yapimi

Fimak Pastane Atdlyesi
Etkinlik amaci Ogrencilere yumusak ekmeklerden olan hamburger ekmegi gesitlerinin yapimini ve
(Uygulama, teorik ve vapiminda gerekli tekniklerin kazandirilmasi,
diger) Sektorde basarilt bir sekilde mesleki anlamda kendini gelistiren mezun 6grenciler ile

mevcut 6grenci bagini olusturmak, meslekle ilgili gelecege yonelik 6ngoriiye sahip
olmalarini saglamak amaclanmaktadir.

Etkinlik sirasinda egitime On maya olusturma, Hamur yogurma ve teknigi, katlama ve mayalama, pisirme.
yonelik eylemler

Ogrencilerin ders ve Hamburger ekmegi cesitlerini 6grenir.
etkinlik kapsamindaki Hamburger ekmegi hamuru igin 6n maya kurmay1 6grenir.
kazanimlari Hamburger ekmegi ¢esitlerine yonelik regeteleri 6grenir.

Hamburger ekmegi hamuru yogurmay1 ve teknikleri 6grenir.
Hamburger ekmegi pisirme ve kalite kriterlerini 6grenir.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
imza

Form No: 93072444 FR.42 Rev.No:00
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Etkinlik Katilimci Listesi

Sira  [Boliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 Ikram Hizmetleri 2.simif 20234402039 : EMINE TURKYILMAZ :
2 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402002 :OGUZHAN OZTURK
3 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402004 : MELIKE GUVERCIN
4 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402007 : EFE SEN
5 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402008 : BEKIR ALINMIS
6 ikram Hizmetleri 2.simf 20244402009 : ERSIN KARAKOBAK
7 ikram Hizmetleri 2.smnif 20244402010 : ENGINCAN ERYILDIZ
8 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402014 : DILARA ZEYNEP CAKIR
9 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402016 : YUNUS EMRE SUER
10 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402023  FURKAN ALAN I
11 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402028 : FATMA ALEYNA SEZGIN !
12 | ikram Hizmetleri 2.s1mif 20244402031 :FATMA NUR AYLANC
13 ! ikram Hizmetleri 2.siif 20244402032 : ZUMRAN ERGEN
14 Ikram Hizmetleri 2.simif 20244402033 :MEHMET ORAK
15 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402036 : SERTAC OZBEY
16 Ikram Hizmetleri 2.smif 20244402037 : ORCUN CANER
17 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402043 : SEVVAL AKCAN
18 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402044 : MEHMET ALAZEYBEK
19 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402045 :IPEK DEMIRATAR
20 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402049 :UMIGULSUM BiLiCi
21 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402050 : SUDENUR ATES
22 : ikram Hizmetleri 2.siif 20244402051 : HATICE GOKCE CINAR
23 | Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402057 : CIHAN YUSA KUTLUG
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Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu
Etkinlik tarihi 09/12/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Kurum bagmin giiclendirilmesi Etkin Ogrenme
Cikolata Uygulamalari
Etkinlik yeri ve dersi Goyniik Mutfak Sanatlart M.Y.O. —
Fimak Pastane atolyesi
Etkinlik amac Ogrencilere ¢ikolata iiretiminde kullanilan temel tekniklerin

(Uygulama, teorik ve

diger) Ogretilmesi; ¢ikolata eritme, temperleme, dokme, sekillendirme ve
iger

kesme islemlerinin uygulamali olarak kazandirilmas1 amag¢lanmaktadir.

Ayrica dgrencilerin ¢ikolata cesitleri, kalite kriterleri ve dogru tiretim
teknikleri hakkinda bilgi edinmeleri, profesyonel mutfak
uygulamalarina yonelik beceri gelistirmeleri ve sektorel yeterlilik
lkazanmalar1 hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime
yonelik eylemler

Cikolata tiirlerinin ve hammaddelerin tanitilmasi

Cikolata eritme tekniklerinin uygulanmasi

Temperleme isleminin teorik ve uygulamali gosterimi
Cikolatanin kaliplara dokiilmesi ve sekillendirilmesi
Cikolata isleme ve kesme tekniklerinin uygulanmasi
Uriinlerin sogutulmasi ve yiizey kalitesinin degerlendirilmesi
Hazirlanan ¢ikolatalarin tadiminin yapilmasi

Hijyen, gida giivenligi ve is saglig1 kurallarinin uygulanmast

Ogrencilerin ders ve
etkinlik kapsamindaki
kazanimlar

Cikolata cesitlerini ve temel hammaddelerini tanir.

Cikolata eritme ve temperleme tekniklerini 6grenir.

Cikolata dokme, sekillendirme ve kesme islemlerini uygular.
Cikolata tiretiminde kalite ve parlaklik kriterlerini 6grenir.
Uriin lezzeti, doku ve goriiniim degerlendirmesi yapabilir.
Hijyen ve gida giivenligi kurallarin1 uygulamali olarak 6grenir.
Mesleki el becerisi ve sektorel farkindalik kazanir.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemant

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
imza
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Etkinlik Katilhhmeci Listesi

Sira ’Bﬁliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no

1 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402009 ' FATMA SULTAN OZEREN !
2 Tkram Hizmetleri 1.simif 20254402013 ' MAIDE NUR AKIN

3 Tkram Hizmetleri 1.stmf 20254402014 ' MUHAMMED YASIR ARSLAN
4 Tkram Hizmetleri 1.smf 20254402018 ! MERVE AZRA SIRIN

5 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402024 ! SILA OZCAN

6 ikram Hizmetleri 1.smif 20254402026 | ONUR CIFTCI

7 fkram Hizmetleri 1.sinif 20254402034 ' MEHMET ALI MARAN

] Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402051 fREM KURTULMUS

) Tkram Hizmetleri 1.stmif 20254402045 ' ILHAN KARAMAN

10 Tkram Hizmetleri 1.simf 20254402050 ! ALPASLAN KARAMAN
11 idkram Hizmetleri L.simf 20244402020 ! ARDA AYTAS

12 ikram Hizmetleri l.simf 20244402048 ! SERIFE KARTAL

13 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402001 ' PINAR TOY DEMIRCI
14 Ikram Hizmetleri 1.smnif 20254402002 ! YAGMUR KURTULMUS
15 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402006 ' AZRA GUVERCIN

16 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402007 ' BEYZA CEYLIN BOZACI
17 Tkram Hizmetleri 1.stmf 20254402008 | SILA AKAY

18 Tkram Hizmetleri 1.stmf 20254402012 ' HILAL MELES

19 ikram Hizmetleri 1.smif 20254402020 : ZISAN ERTURK

20 Tkram Hizmetleri 1.simif 20254402022 ! SUDENUR CEKMEGUL
21 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402023 ' NURDAN CANLAR

22 fkram Hizmetleri 1.sinif 20254402027 ' SUDE NUR BAYRAM
n3 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402029 ! SERDAR KARAKAYA
R4 Ikram Hizmetleri 1.simif 20254402036 ! GULSEN COLAK

25 Tkram Hizmetleri 1.simif 20254402039 ' FIRDEVS SAYKAYA

26  ikram Hizmetleri 1.simf 20254402043 ! RABIA RANA SARI

27  ikram Hizmetleri 1.simf 20254402046 ' MINE GUNAY

28 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402048 ' MERYEM SUCU

29 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402049 ' UMMU BILGIN

30 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402051 ' IREM KURTULMUS

31 Tkram Hizmetleri 1.sinif 20254402055 ' HAFiZE ERDOGAN
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Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu
Etkinlik tarihi 02/12/2025
Etkinligin niteligi Farkli bir ortamda Etkin Ogrenme
Etkinlik yeri ve dersi Kemer Kindilgesme mesine alan1 —
Etkinlik amac Ogrencilere dogada yetisen yenilebilir mantar tiirlerinin tanitilmast,

(Uygulama, teorik ve

diger) zehirli ve yenilebilir mantarlarin ayirt edilmesine yonelik temel
iger

bilgilerin kazandirilmasi ve Tiirk mutfaginda mantarlarin kullanimina
iliskin uygulamali pigsirme tekniklerinin 6gretilmesi amaglanmaktadir.

Ayrica 0grencilerin dogadan elde edilen tiriinlerin bilingli ve
stirdiiriilebilir sekilde kullanimina yonelik farkindalik kazanmalari,
yoresel ve geleneksel Tiirk mutfagi uygulamalarini yerinde
o0grenmeleri hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime  lo Dogada yetisen mantar tiirlerinin tanitilmasi

yonelik eylemler e Yenilebilir ve zehirli mantarlarin ayirt edilmesine yonelik teorik
bilgilendirme

e Mantar toplama kurallar1 ve dogada giivenlik 6nlemleri

e Toplanan mantarlarin temizlenmesi ve 6n hazirlig

e Tiirk mutfaginda mantar yemeklerine yonelik recetelerin tanitilmasi
e Mantarlarin pisirme tekniklerinin (sote, kavurma, haglama vb.)
uygulanmast

e Hijyen, gida giivenligi ve ¢evre bilinci kurallarinin uygulanmasi

e Hijyen ve is giivenligi kurallarinin uygulamali gésterimi

Ogrencilerin ders ve e Dogada yetisen yenilebilir mantar tiirlerini tanir.
etkinlik kapsamindaki . 1 ECRIT T oo
e Zchirli ve yenilebilir mantarlar1 ayirt etmeye yonelik temel bilgi
kazanimlari dini
edinir.

e Mantar toplama ve dogada giivenli hareket etme kurallarini 6grenir.
e Mantarlarin temizlenmesi ve 6n hazirlik islemlerini uygular.

e Tiirk mutfaginda mantar kullanimina yonelik yemek ¢esitlerini
Ogrenir.

e Mantar pisirme tekniklerini ve kalite kriterlerini 6grenir.

e Hijyen, gida giivenligi ve ¢evre bilinci konusunda farkindalik
[kazamr.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
Imza
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Etkinlik Katilimci Listesi

Sira  [Boliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 Ikram Hizmetleri 2.simif 20234402039 : EMINE TURKYILMAZ :
2 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402002 :OGUZHAN OZTURK
3 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402004 : MELIKE GUVERCIN
4 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402007 : EFE SEN
5 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402008 : BEKIR ALINMIS
6 ikram Hizmetleri 2.simf 20244402009 : ERSIN KARAKOBAK
7 ikram Hizmetleri 2.smnif 20244402010 : ENGINCAN ERYILDIZ
8 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402014 : DILARA ZEYNEP CAKIR
9 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402016 : YUNUS EMRE SUER
10 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402023  FURKAN ALAN I
11 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402028 : FATMA ALEYNA SEZGIN !
12 | ikram Hizmetleri 2.s1mif 20244402031 :FATMA NUR AYLANC
13 ! ikram Hizmetleri 2.siif 20244402032 : ZUMRAN ERGEN
14 Ikram Hizmetleri 2.simif 20244402033 :MEHMET ORAK
15 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402036 : SERTAC OZBEY
16 Ikram Hizmetleri 2.smif 20244402037 : ORCUN CANER
17 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402043 : SEVVAL AKCAN
18 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402044 : MEHMET ALAZEYBEK
19 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402045 :IPEK DEMIRATAR
20 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402049 :UMIGULSUM BiLiCi
21 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402050 : SUDENUR ATES
22 : ikram Hizmetleri 2.siif 20244402051 : HATICE GOKCE CINAR
23 | Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402057 : CIHAN YUSA KUTLUG
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Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu

Etkinlik tarihi 09/12/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Kurum bagmin giiclendirilmesi Etkin Ogrenme

[Etler (Steakler)
Etkinlik yeri ve dersi Goyniik Mutfak Sanatlart M.Y.O. —

Gastronomi 2 Atolyesi
Etkinlik amaci Ogrencilere steak et ¢esitlerini tanitmak, etlerin yapisal dzelliklerini 6gretmek
(Uygulama, teorik ve ve barbekii/mangal gibi pisirme yontemleriyle dogru pisirme tekniklerini
diger) uygulamali olarak kazandirmak amaglanmaktadir.

Bu etkinlik ile 6grencilerin et pisirme konusunda teorik bilgilerini
uygulamaya doniistiirmeleri, duyusal analiz yapabilmeleri ve mesleki
yeterliliklerini gelistirmeleri hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime  lo Steak et gesitleri (antrikot, bonfile, kontrfile vb.) hakkinda teorik
yonelik eylemler bilgilendirme

e Etlerin kesim, dinlendirme ve hazirlanma siireglerinin agiklanmasi
e Barbekii ve mangal pisirme yontemlerinin tanitilmasi

e Etlerin dogru 1s1da ve uygun pisme derecelerinde (az, orta, iyi
pismis) pisirilmesi

e Pisirme sirasinda miihiirleme ve dinlendirme tekniklerinin
uygulanmasi

e Pisirilen etlerin tadiminin yapilmasi ve degerlendirilmesi

Ogrencilerin ders ve o Steak et cesitlerini ve dzelliklerini 6grenir.
etkinlik kapsamindaki . . . . .. . o
Kkazammlar e Etlerin hazirlanmasi ve pisirme 6ncesi islemleri hakkinda bilgi

sahibi olur.

Barbekii ve mangal pisirme tekniklerini uygulamali olarak dgrenir.
Et pisirmede sicaklik, siire ve pisme derecelerinin 6nemini kavrar.
Pismis etlerde lezzet, doku ve sunum kriterlerini degerlendirir.
Hijyen ve gida giivenligi kurallarin1 uygulama becerisi kazanir.
Mesleki mutfak uygulamalarina yonelik pratik deneyim elde eder.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
1mza



Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik Katilimci Listesi

Sira  [Boliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 Ikram Hizmetleri 2.simif 20234402039 : EMINE TURKYILMAZ :
2 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402002 :OGUZHAN OZTURK
3 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402004 : MELIKE GUVERCIN
4 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402007 : EFE SEN
5 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402008 : BEKIR ALINMIS
6 ikram Hizmetleri 2.simf 20244402009 : ERSIN KARAKOBAK
7 ikram Hizmetleri 2.smnif 20244402010 : ENGINCAN ERYILDIZ
8 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402014 : DILARA ZEYNEP CAKIR
9 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402016 : YUNUS EMRE SUER
10 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402023  FURKAN ALAN I
11 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402028 : FATMA ALEYNA SEZGIN !
12 | ikram Hizmetleri 2.s1mif 20244402031 :FATMA NUR AYLANC
13 ! ikram Hizmetleri 2.siif 20244402032 : ZUMRAN ERGEN
14 Ikram Hizmetleri 2.simif 20244402033 :MEHMET ORAK
15 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402036 : SERTAC OZBEY
16 Ikram Hizmetleri 2.smif 20244402037 : ORCUN CANER
17 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402043 : SEVVAL AKCAN
18 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402044 : MEHMET ALAZEYBEK
19 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402045 :IPEK DEMIRATAR
20 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402049 :UMIGULSUM BiLiCi
21 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402050 : SUDENUR ATES
22 : ikram Hizmetleri 2.siif 20244402051 : HATICE GOKCE CINAR
23 | Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402057 : CIHAN YUSA KUTLUG




Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik Takvim Formu
2025 Giiz
Tarih Etkinlik Adi  Salon Ad1 Etkinlik  Etkinlik igerigi Etkinligi Dilizenleyen Sonu¢ Etkinligin Degerlendirilmesi
Saati
23.10.2025  Hamburger =~ FIMAK 09.00-12.20  Tiirk mutfag: dersi-  Ogretim Gérevlisi Celal ARATOGLU
ekmegi uygulama Soft ekmek Nirvana Mi Hotel- Umut PARLAK
yapimi atolyesi ¢esitlerinden (Mezun)
hamburger
ekmeginin yapim
teknikleri ve {iriine
doniistiirme

02.12.2025  Dogada Kindil 09.00-12.20  Tiirk mutfag: dersi- Ogretim Gorevlisi Celal ARATOGLU
Mantarlar cesme Mantar c¢esitleri
dersi mesine alani ve pisirme
uygulamalari

Form No : 93072444.FR.21 Rev.No:00



Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

05.12.2025

09.12.2025

12.12.2025

19.12.2025

14.10.2025

28.10.2025

05.11.2025

Kristal
Endiistriyel
ve

Ireks teknik
gezi

Etler
Steakler

Cikolata
yapimi

Kebaplar

Hamburger
ekmegi
yapimi

Eksim mayali
ekmek
yapimi

Fransiz

Kristal
Endiistriyel
Fabrikasi.
Ireks
uygulama
mutfaklari

Gastronomi
2 mutfagi

Fimak
Uygulama
atOlyesi
pastane

Gastronomi
2 mutfagi

FIMAK
uygulama
atolyesi

FIMAK
uygulama
atolyesi

FIMAK

08.30-12.20

09.00-12.20

09.00-12.20

09.00-12.20

01.30-17.20

01.30-17.20

08.30-12.20

Gastronomi ve
mutfak sanatlarina
giris dersi-
kurabiyeler, cupcake,
ekmek cesitleri,
¢ikolata ve dondurma
yapimi.

Tiirk mutfag dersi-
Et gesitleri Steakler

Gastronomi ve
mutfak sanatlarina
giris dersi- Cikolata
temperleme dokme
ve kesme ¢ikolatalar
Tiirk mutfag: dersi- -
Kebaplar

Artizan Ekmek
Yapimi Dersi- Soft
ekmek cesitlerinden
hamburger
ekmeginin yapim
teknikleri ve iiriine
doniistiirme
Artizan Ekmek
Yapimi Dersi- Eksi
mayali ekmek
yogurma teknikleri
ve yapimi

Temel Pastacilik

Ogretim Gorevlisi Celal ARATOGLU
Ireks demo chefi- Hiisnii ATAMAN
Ireks demo chefi- Omer Faruk OGMEN
Ireks demo chefi- Eren AYKAC

Ireks demo chefi- Duygu ERKUS

Ogretim Gorevlisi Celal ARATOGLU
Executive chef Bahattin KARATAS

Ogretim Gorevlisi Celal ARATOGLU
Executive chef Bahattin KARATAS

Ogretim Gorevlisi Celal ARATOGLU
Executive chef Bahattin KARATAS

Ogretim Gorevlisi Ramazan CAGLAR

Nirvana Mi Hotel- Umut PARLAK
(Mezun)

Ogretim Gorevlisi Ramazan CAGLAR
Nirvana Mi Hotel- Berra Telli (Mezun)

Ogretim Gorevlisi Ramazan CAGLAR

Form No : 93072444.FR.21

Rev.No:00
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Tartlar uygulama Teknikleri Dersi- Club Med Palmiye Hotel- Bayram
Yapimi atolyesi Fransiz mutfagina ZEYREK
ozgi tart gesitlerinin  Club Med Palmiye Hotel- Aycan SIVIS
yapim teknikleri ve (Mezun)
iiriin sunumlar1

Salon Adi: K.S. (Konferans Salonu ) H.B (Hobi Salonu ) T.S. (Toplanti Salonu)

Form No : 93072444.FR.21 Rev.No:00
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Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama
Formu

Etkinlik tarihi 04/12/2025

Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Kurum bagmin giiclendirilmesi Etkin Ogrenme
IDeniz mahsiilleri (kabuklular)

Etkinlik yeri ve dersi Goyniik Mutfak Sanatlart M.Y.O. —
Gastronomi 2 Atolyesi

Etkinlik amac Ogrencilere deniz mahsulleri ve kabuklu canlilar grubunda yer alan
(Uygulama, teorik ve kkral yengeg, midye, karides, 1stakoz ve istiridye gibi tirtinlerin
diger) tanitilmasi; bu liriinlerin ayiklanmasi, hazirlanmasi ve pisirilmesine
yonelik temel tekniklerin uygulamali olarak kazandirilmasi
amagclanmaktadir.

Ayrica dgrencilerin deniz tiriinlerinin besin degeri, tazelik ve kalite
kkriterleri hakkinda bilgi edinmeleri, hijyen ve gida giivenligi
kurallarina uygun iiretim yapabilmeleri ve sektorde karsilasabilecekleri
triinleri taniyarak mesleki farkindalik kazanmalar1 hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime  lo Deniz mahsulleri ve kabuklu canlilarin tanitilmasi

yomelik eylemler e Kral yengec, midye, karides, 1stakoz ve istiridyenin tazelik ve kalite
kontrolii

e Kabuklu iiriinlerin temizlenmesi ve ayiklanmasi

e Pisirme Oncesi O6n hazirlik islemleri

e Deniz mahsullerine yonelik temel pisirme tekniklerinin uygulanmasi
(haslama, buharda pisirme, sote vb.)

e Sunum ve porsiyonlama tekniklerinin gosterimi

e Hazirlanan {iriinlerin tadiminin yapilmasi

e Hijyen, gida giivenligi ve is saghig1 kurallarinin uygulanmasi

Ogrencilerin ders ve
etkinlik kapsamindaki
kazanmimlari

Deniz mahsulleri ve kabuklu canli tiirlerini tanir.

Deniz tirlinlerinde tazelik ve kalite kriterlerini 6grenir.

Kabuklu deniz iirtinlerinin temizlenmesi ve ayiklanmasini uygular.
Deniz mahsullerine yonelik temel pisirme tekniklerini 6grenir.
Uriin sunumu ve porsiyonlama konusunda deneyim kazanur.

Deniz tirlinlerinin lezzet, doku ve aroma 6zelliklerini ayirt edebilir.
Hijyen, gida giivenligi ve is giivenligi kurallarini uygulamali olarak
Ogrenir.

e Sektorel uygulamalara yonelik mesleki yeterlilik kazanir.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Eleman1

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
imza



Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik Katilimci Listesi

Sira  [Boliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 Ikram Hizmetleri 2.simif 20234402039 : EMINE TURKYILMAZ :
2 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402002 :OGUZHAN OZTURK
3 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402004 : MELIKE GUVERCIN
4 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402007 : EFE SEN
5 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402008 : BEKIR ALINMIS
6 ikram Hizmetleri 2.simf 20244402009 : ERSIN KARAKOBAK
7 ikram Hizmetleri 2.smnif 20244402010 : ENGINCAN ERYILDIZ
8 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402014 : DILARA ZEYNEP CAKIR
9 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402016 : YUNUS EMRE SUER
10 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402023  FURKAN ALAN I
11 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402028 : FATMA ALEYNA SEZGIN !
12 | ikram Hizmetleri 2.s1mif 20244402031 :FATMA NUR AYLANC
13 ! ikram Hizmetleri 2.siif 20244402032 : ZUMRAN ERGEN
14 Ikram Hizmetleri 2.simif 20244402033 :MEHMET ORAK
15 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402036 : SERTAC OZBEY
16 Ikram Hizmetleri 2.smif 20244402037 : ORCUN CANER
17 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402043 : SEVVAL AKCAN
18 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402044 : MEHMET ALAZEYBEK
19 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402045 :IPEK DEMIRATAR
20 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402049 :UMIGULSUM BiLiCi
21 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402050 : SUDENUR ATES
22 : ikram Hizmetleri 2.siif 20244402051 : HATICE GOKCE CINAR
23 | Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402057 : CIHAN YUSA KUTLUG
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Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu
Etkinlik tarihi 27/11/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Kurum bagmin giiclendirilmesi Etkin Ogrenme
Sushi yapimi1
Etkinlik yeri ve dersi Goyniik Mutfak Sanatlart M.Y.O. —
Gastronomi 2 Atolyesi
Etkinlik amac Ogrencilere sushi yapiminda kullanilan temel hammaddelerin

(Uygulama, teorik ve

diger) tanitilmasi, sushi ¢esitlerinin hazirlanma tekniklerinin uygulamali
iger

olarak 6gretilmesi ve hijyen—gida giivenligi kurallarina uygun liretim
becerilerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Ayrica 0grencilerin uluslararasi mutfak kiiltiiriine ait bir {iriin olan
sushi konusunda mesleki farkindalik kazanmalari, sektorde
lkarsilasabilecekleri uygulamalara yonelik deneyim edinmeleri ve
yaraticit sunum becerilerini gelistirmeleri hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime  lo Syghi yapiminda kullanilan malzemelerin tanitilmasi

yonelik eylemler Sushi pirincinin hazirlanmasi ve pisirme teknikleri

Pirincin asidifikasyonu (sirkeleme)

Sebze ve deniz lriinlerinin dogru kesim teknikleri

Nori kullanimi ve sarma teknikleri (makisu ile sarim)

Temel sushi ¢esitlerinin hazirlanmasi (Maki, Uramaki, Nigiri vb.)
Sunum teknikleri ve porsiyonlama

Hijyen ve is giivenligi kurallarinin uygulamali gosterimi

Sushi yapiminda kullanilan temel malzemeleri tanir.

Sushi pirincinin hazirlanmasi ve lezzetlendirilmesini 6grenir.
Temel sushi ¢esitlerini ve 6zelliklerini 6grenir.

Sushi sarma ve sekillendirme tekniklerini uygular.

Kesme ve bicak kullanim becerilerini gelistirir.

Hijyen, gida giivenligi ve is giivenligi kurallarini uygulamali olarak
Ogrenir.

e Uriin sunumu ve estetik tabaklama konusunda deneyim kazanir.

e Uluslararas1 mutfak uygulamalarina yonelik mesleki yeterlilik
gelistirir.

Ogrencilerin ders ve
etkinlik kapsamindaki
kazanimlar

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
Imza
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Etkinlik Katilimci Listesi

Sira  [Boliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 Ikram Hizmetleri 2.simif 20234402039 : EMINE TURKYILMAZ :
2 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402002 :OGUZHAN OZTURK
3 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402004 : MELIKE GUVERCIN
4 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402007 : EFE SEN
5 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402008 : BEKIR ALINMIS
6 ikram Hizmetleri 2.simf 20244402009 : ERSIN KARAKOBAK
7 ikram Hizmetleri 2.smnif 20244402010 : ENGINCAN ERYILDIZ
8 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402014 : DILARA ZEYNEP CAKIR
9 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402016 : YUNUS EMRE SUER
10 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402023  FURKAN ALAN I
11 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402028 : FATMA ALEYNA SEZGIN !
12 | ikram Hizmetleri 2.s1mif 20244402031 :FATMA NUR AYLANC
13 ! ikram Hizmetleri 2.siif 20244402032 : ZUMRAN ERGEN
14 Ikram Hizmetleri 2.simif 20244402033 :MEHMET ORAK
15 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402036 : SERTAC OZBEY
16 Ikram Hizmetleri 2.smif 20244402037 : ORCUN CANER
17 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402043 : SEVVAL AKCAN
18 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402044 : MEHMET ALAZEYBEK
19 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402045 :IPEK DEMIRATAR
20 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402049 :UMIGULSUM BiLiCi
21 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402050 : SUDENUR ATES
22 : ikram Hizmetleri 2.siif 20244402051 : HATICE GOKCE CINAR
23 | Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402057 : CIHAN YUSA KUTLUG




Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu

Etkinlik tarihi 19/12/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Kurum bagmin giiclendirilmesi Etkin Ogrenme

Kebaplar
Etkinlik yeri ve dersi Goyniik Mutfak Sanatlart M.Y.O. —

Gastronomi 2 Atolyesi
Etkinlik amaci tirk mutfaginin 6nemli yemek gruplarindan biri olan kebap ¢esitlerini
(Uygulama, teorik ve ogrencilere tanitmak, kebap yapiminda kullanilan etler, baharatlar ve pisirme
diger) teknikleri hakkinda bilgi vermek amaglanmaktadir.

Bu etkinlik ile 6grencilerin barbekii ve mangal gibi geleneksel pisirme
yontemlerini uygulamali olarak 6grenmeleri, teorik bilgilerini pratikle
pekistirmeleri ve Tiirk mutfagina yonelik mesleki farkindalik kazanmalari
hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime o Tiirk mutfaginda yer alan kebap ¢esitleri hakkinda teorik
yonelik eylemler bilgilendirme

e Kebap yapiminda kullanilan etlerin se¢imi ve hazirlanma
stireclerinin agiklanmasi

Baharatlandirma ve sisleme tekniklerinin gosterilmesi

Barbekii ve mangal pisirme yontemlerinin tanitilmasi
Kebaplari uygun 1s1 ve siirede pisirilmesi

Pisirme sonrasi dinlendirme islemlerinin uygulanmasi
Hazirlanan kebaplarin tadiminin yapilmasi ve degerlendirilmesi

Ogrencilerin ders ve
etkinlik kapsamindaki
kazamimlari

Tirk mutfagina ait kebap c¢esitlerini tanir.

e Kebap yapiminda kullanilan et ve malzemeler hakkinda bilgi sahibi
olur.

e Barbekii ve mangal pisirme tekniklerini uygulamali olarak 6grenir.
Kebap pisirmede 1s1, siire ve pisme derecelerinin 6nemini kavrar.
Lezzet, doku ve sunum kriterlerini degerlendirme becerisi kazanir.
e Hijyen ve gida giivenligi kurallarin1 uygulamay1 6grenir.

e Tiirk mutfagi uygulamalarina yonelik mesleki beceri ve deneyim
kazanir.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
1mza



Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik Katilimci Listesi

Sira  [Boliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 Ikram Hizmetleri 2.simif 20234402039 : EMINE TURKYILMAZ :
2 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402002 :OGUZHAN OZTURK
3 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402004 : MELIKE GUVERCIN
4 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402007 : EFE SEN
5 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402008 : BEKIR ALINMIS
6 ikram Hizmetleri 2.simf 20244402009 : ERSIN KARAKOBAK
7 ikram Hizmetleri 2.smnif 20244402010 : ENGINCAN ERYILDIZ
8 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402014 : DILARA ZEYNEP CAKIR
9 Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402016 : YUNUS EMRE SUER
10 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402023  FURKAN ALAN I
11 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402028 : FATMA ALEYNA SEZGIN !
12 | ikram Hizmetleri 2.s1mif 20244402031 :FATMA NUR AYLANC
13 ! ikram Hizmetleri 2.siif 20244402032 : ZUMRAN ERGEN
14 Ikram Hizmetleri 2.simif 20244402033 :MEHMET ORAK
15 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402036 : SERTAC OZBEY
16 Ikram Hizmetleri 2.smif 20244402037 : ORCUN CANER
17 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402043 : SEVVAL AKCAN
18 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402044 : MEHMET ALAZEYBEK
19 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402045 :IPEK DEMIRATAR
20 Ikram Hizmetleri 2.sinif 20244402049 :UMIGULSUM BiLiCi
21 Ikram Hizmetleri 2 sinif 20244402050 : SUDENUR ATES
22 : ikram Hizmetleri 2.siif 20244402051 : HATICE GOKCE CINAR
23 | Ikram Hizmetleri 2.siif 20244402057 : CIHAN YUSA KUTLUG




Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama
Formu

Etkinlik tarihi 05/12/2025

Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Kurum bagimin gii¢lendirilmesi Etkin Ogrenme
Ireks Demo mutfaklari (ekmek, ¢ikolata, kurabiye, cupcake dondurma uygulamalari.

Etkinlik yeri ve dersi Kristal Endiistriyel fabrikasi (Dosemealtt)
ireks demo mutfaklari-

Etkinlik amac Ogrencilere farkli bir mutfak ortaminda profesyonel iiretim kosullarini
(Uygulama, teorik ve yerinde gézlemleme imkani1 sunmak; ekmek ¢esitleri, ¢ikolata,

diger) cupcake, kurabiye ve dondurma iiretimine yonelik temel teknikleri
uygulamali olarak tanitmak amaglanmaktadir.

Ayrica 0grencilerin sektorel ¢alisma diizeni, ekipman kullanimi ve
tiretim siireglerini tanimalari, mesleki becerilerini gelistirmeleri ve
mesleklerine yonelik motivasyon kazanmalar1 hedeflenmektedir.

Etkinlik sirasinda egitime
yonelik eylemler

Teknik gezi kapsaminda profesyonel mutfak alaninin tanitilmasi
Uretim alanlar1, ekipmanlar ve is akisinin gézlemlenmesi

Ekmek cesitleri iiretim agamalarinin incelenmesi

e Cikolata, cupcake ve kurabiye yapim tekniklerinin gosterimi

e Dondurma iiretim siirecinin ve kullanilan hammaddelerin tanitiimasi
e Uygulama iirlinlerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi

e Uriinlerin sunumu ve tadiminin yapilmasi

e Hijyen, gida giivenligi ve is saglig1 kurallarinin yerinde

gozlemlenmesi
Ogrencilerin ders ve e Profesyonel mutfak ortamini ve ¢alisma diizenini tanir.
etkinlik kapsamindaki . . . .. ..
e Ekmek, ¢ikolata, cupcake, kurabiye ve dondurma iiretim siireclerini
kazanimlari e .
Ogrenir.

e Farkli mutfak uygulamalaria yonelik teknik bilgi edinir.

e Endiistriyel ve yar1 endistriyel ekipman kullanimini gézlemler.
e Uriinlerin lezzet, doku ve sunum 6zelliklerini ayirt edebilir.

e Hijyen ve gida giivenligi kurallarin1 uygulamali olarak 6grenir.
o Scktorel uygulamalara yonelik mesleki farkindalik ve deneyim
[kazamr.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Celal ARATOGLU
Imza
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Etkinlik Katilhhmeci Listesi

Sira ’Bﬁliimii Ogrenci Numaras1 [Ad Soyad sza
no
1 : ikram Hizmetleri 1.simf 20254402009 : FATMA SULTAN OZEREN !
2 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402013 ! MAIDE NUR AKIN
3 Ikram Hizmetleri 1.simnif 20254402014 MUHAMMED YASIR ARSLAN
4 Ikram Hizmetleri 1.smnif 20254402018 :MERVE AZRA SIRIN
5 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402024 :SILA OZCAN
6 Ikram Hizmetleri 1.simif 20254402026 : ONUR GIFTCi
7 Ikram Hizmetleri 1.siuf 20254402034 :MEHMET ALI MARAN
8 Ikram Hizmetleri 1.smmif 20254402051 fREM KURTULMUS
9 Ikram Hizmetleri 1.siif 20254402045  iLHAN KARAMAN
10 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402050 ! ALPASLAN KARAMAN
11 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20244402020 : ARDA AYTAS
12 Ikram Hizmetleri 1.smnif 20244402048 ' SERIFE KARTAL
13 Ikram Hizmetleri 1.siif 20254402001 :PINAR TOY DEMIRCI
14 Ikram Hizmetleri 1.smmif 20254402002 : YAGMUR KURTULMUS
15 Ikram Hizmetleri 1.sif 20254402006 ' AZRA GUVERCIN
16 Ikram Hizmetleri 1.siif 20254402007 : BEYZA CEYLIN BOZACI
17 Ikram Hizmetleri 1.siuf 20254402008 : SILA AKAY
18 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402012 ! HiLAL MELES
19 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402020  ZiSAN ERTURK
20 Ikram Hizmetleri 1.smnif 20254402022 :SUDENUR GEKMEGUL
21 Ikram Hizmetleri 1.sif 20254402023 :NURDAN CANLAR
22 Ikram Hizmetleri 1.sif 20254402027 :SUDE NUR BAYRAM
23 Ikram Hizmetleri 1.sif 20254402029 : SERDAR KARAKAYA
24 Ikram Hizmetleri 1.siuf 20254402036 ' GULSEN COLAK
25 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402039 FIRDEVS SAYKAYA
26 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402043 | RABIA RANA SARI
27 Ikram Hizmetleri 1.sinif 20254402046 :MiINE GUNAY
28 [kram Hizmetleri 1.siif 20254402048 : MERYEM SUCU
29 Ikram Hizmetleri 1.sif 20254402049 :UMMU BIiLGIN
30 Ikram Hizmetleri 1.smif 20254402051 :IREM KURTULMUS
31 Ikram Hizmetleri 1.sif 20254402055  HAFizE ERDOGAN




Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu

Etkinlik tarihi 14/10/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Mezun 6grenci ve kurum baginin gliglendirilmesi
Etkinlik yeri ve dersi IArtizan Ekmek Yapimi

Fimak Pastane Atdlyesi
Etkinlik amaci Ogrencilere yumusak ekmeklerden olan hamburger ekmegi gesitlerinin yapimini ve
(Uygulama, teorik ve yapiminda gerekli tekniklerin kazandirilmasi,
diger) Sektorde basarilt bir sekilde mesleki anlamda kendini gelistiren mezun 6grenciler ile

mevcut 6grenci bagini olusturmak, meslekle ilgili gelecege yonelik dngoriiye sahip
olmalarini saglamak amac¢lanmaktadir.

Etkinlik sirasinda egitime On maya olusturma, Hamur yogurma ve teknigi, katlama ve mayalama, pisirme.
yonelik eylemler

Ogrencilerin ders ve Hamburger ekmegi cesitlerini 6grenir.
etkinlik kapsamindaki Hamburger ekmegi hamuru i¢in 6n maya kurmay1 6grenir.
kazanimlari Hamburger ekmegi ¢esitlerine yonelik regeteleri 6grenir.

Hamburger ekmegi hamuru yogurmay1 ve teknikleri 6grenir.
Hamburger ekmegi pisirme ve kalite kriterlerini 6grenir.

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemani

Ogr. Gor. Ramazan CAGLAR
imza

Form No: 93072444 .FR.42 Rev.No:00



Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik Katilimer Listesi

Sira rBiiliimii Ogrenci Numaras1 |Ad Soyad Imza
no

1 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403002 EYLUL SILA AVSAR

2 ‘Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403003 ALl EFE DONMEZ

3 Pastacilik ve Ekmekgilik 120244403005 FATMA OLGAC

4 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403006 BAHAR DAGAYNASI
5 Pastacilik ve Ekmekilik 20244403010 NISANUR YILDIZ

6 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403012 'AYSEL IRMAK  CANAKCI

7 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403015 FATMA NAZ OCAKLI

8 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403017 'YELIZ KOC

o Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403022 PINAR DAGAYNASI
10 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403024 SILA SOYLU

11 iPastacﬂlk ve Ekmekgilik 520244403 025 'H ALE ECOL AK

12 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403029 BETUL SENKAL

13 iPastacﬂlk ve Ekmekgilik 5202444()3 030 'Y AGMUR .EKIR

14 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403031 UYGAR OZDEN

15 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403032 ALICAN KURTKAYA
16 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403002 EYLUL SILA AVSAR




Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Etkinlik (Misafir Ogretim Elemani-Sektor Ilgilisi Ziyareti vb.) Gerekce ve Uygulama

Formu

Etkinlik tarihi 05/11/2025
Etkinligin niteligi Sektor okul is birligi- Mezun 6grenci ve kurum baginin gliglendirilmesi
Etkinlik yeri ve dersi IArtizan Ekmek Yapimi

Fimak Pastane Atdlyesi
Etkinlik amaci Pastacilik ve Ekmekgilik Programi 6grencilerinin Fransiz tart ve turtalarinin yapim
(Uygulama, teorik ve tekniklerini uygulamali olarak dgrenmelerini saglamak.
diger) Fransiz pastaciligina 6zgii hamur, krema ve dolgu tekniklerinin pastane

profesyonelleri tarafindan aktarilmasiyla 6grencilerin uluslararasi pastacilik
standartlarini tanimalarini saglamak.

Programin eski mezunu olan ustanin deneyimlerinden faydalanarak 6grencilerin
mesleki motivasyonlarin artirmak ve kariyer olanaklarina yonelik farkindaliklarini

gelistirmek.
Etkinlik sirasinda egitime Tart ve turta yapiminda kullanilan malzemelerin dogru se¢imi ve hazirlanmasi.
yonelik eylemler Fransiz tart hamurlarinin (pate sucrée, pate sablée vb.) yogrulmasi, dinlendirilmesi

ve acilmast siireglerini gdzlemlemek ve uygulamak.

Tart tabaninin kor pisirme (blind baking) teknigiyle hazirlanmasini 6grenmek.
Fransiz usulii krema, ganaj ve meyve dolgularinin hazirlanisini uygulamali gérmek.
Tart ve turtalarin dekoratif sunum teknikleri ile estetik agidan zenginlestirilmesini
deneyimlemek.

Ustalarin sektorel tecriibelerini, mutfak disiplini ve otel pastanelerindeki isleyige
dair aktarimlarini dinlemek.

Ogrencilerin ders ve Fransiz pastaciligina 6zgii tart ve turta gesitlerini yapim agamalariyla 6grenmek.
etkinlik kapsamindaki Profesyonel ustalardan hijyen, ekipman kullanimi ve iiretim disiplini hakkinda
kazanimlari dogrudan bilgi edinmek.
Uygulamali 6grenme sayesinde farkli hamur tekniklerini ve pisirme yontemlerini
gelistirmek.

Sunum ve dekorasyonda estetik anlayis kazanmak.

Mezun olmus bir ustanin deneyimlerini dinleyerek mezuniyet sonrasi kariyer
secenekleri hakkinda gergekei fikirler edinmek.

Takim g¢alismasi, zaman yonetimi ve is boliimiinde uygulamali tecriibe kazanmak

Etkinligi Diizenleyen ve Takip
Eden Sorumlu Ogretim Elemam

Ogr. Gor. Ramazan CAGLAR
Imza



Evrak Tarih ve Sayisi: 17.12.2025-1408989

Form No: 93072444.FR .42 Rev.No:00
Etkinlik Katilimei Listesi
Sira rBiiliimii Ogrenci Numaras1 |Ad Soyad Imza
no
1 Aselik 20224401050 RAMAZAN SEVIMLI
2 Ascilik 20234401011 TUANA KANPARA
3 Asailk 20234401029 EMIRHAN Oz
4 Ascilik 20234401036 CEREN BITER
5 Aseilik 20234401054 'VOLKAN AYHAN
6 Pastacilik ve Ekmekgilik 20244403014 CAN POLAT
7 Pastacilik ve Ekmekeilik 20244403018 MEVLUT EMIR ‘ALKAYA
8  Pastacilik ve Ekmekeilik 20254403001 ESRA ECE CEKICI
O Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403002 RUMEYSA BILGIC
10 Pastacilik ve Ekmekcilik 20254403004 MELIKE KUK
11 iPastaCﬂlk ve Ekmekgilik 520254403005 MEHMET ALI MINGIN
12 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403006 MELISA ARKUN
13 Pastacilik ve Ekmekeilik 20254403008 ZAFER YAVUZ
14 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403009 LORIN PARLAKER
15 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403011 EDA DELIKKAYA
16  Pastacilik ve Ekmekgilk 20254403013 IBRAHIM HALIL SANVERDI
17 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403016 ELIF SUZER
18 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403017 ILKAY UYSAL
19 ‘Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403018 AYSE SOYSAL
20  Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403019 NURDA SIYAHKOC
21  Pastacilik ve Ekmekeilik 20254403022 BUSRA ERGEC
22 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403023 MUSTAFA BARAN'AY
23 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403024 YiGIT CAN TUNCEL
24 Pastacilik ve Ekmekeilik 20254403025 CEREN GEZGIN
25 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403027 DERYA KITAPCI
26 Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403028 MEHMET YUNUS KALAYCI
27  Pastacilik ve Ekmekgilik 20254403030 ELIFNAZ TURAN
28  Pastacilik ve Ekmekgilik 120254403031 MUSTAFA ULUBAY




