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GOYNUK MUTFAK SANATLARI MYO
OTEL, LOKANTA VE iIKRAM HiZMETLERI BOLUMU
MUFREDAT DEGERLENDIRME RAPORU

1. Ogrenci genel memnuniyet anketi

2024-2025 ve 2025-2026 Egitim Ogretim yillarina ait 6grenci memnuniyet anketleri
incelendiginde, genel memnuniyetin ii¢ temel boyutta degerlendirildigi goriilmektedir.
Bunlar; yoOnetimden duyulan memnuniyet, {iniversitenin sundugu olanaklara iliskin
memnuniyet ve egitim-6gretimden duyulan memnuniyet seklindedir.

Genel degerlendirmede, Pastacilik ve Ekmekgilik Programi ile Otel, Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Bolimii ortalamalarinin ¢ogu baslikta {iniversite ortalamasinin {izerinde oldugu
goriilmektedir. Bununla birlikte iki y1l karsilagtirildiginda bazi alanlarda artis, bazi alanlarda
ise diisiis egilimi oldugu dikkat ¢ekmektedir.

Yonetimden Duyulan Memnuniyet

Ankette yer alan ilk {i¢ soru yonetimden duyulan memnuniyeti 6l¢mektedir. Asagidaki
tabloda her iki yila ait sonuglar yer almaktadir.

2024-2025 Egitim Ogretim Yill Memnuniyet

Pastacilik ve

Ekmekgilik Otel, Lokanta

Programi ve I.H. Bélimi Universite
kl;arl;LIJI;i/yE;\rs“gtI:/YuksekokuI/M.Y.O. yonetimi 8grencilerin sorun ve énerilerine 3,65 3,59 3,41
Idari personelin 6drencilere karsi tutum ve davranislari olumludur 3,73 3,72 3,52
Universitemizde 6grencilerin temsiliyetine olanak saglanmaktadir. 3,65 3,60 3,43

2025-2026 Egitim Ogretim Yill Memnuniyet

Pastacilik ve

Ekmekgilik Otel, Lokanta

Programi ve [.H. B8limi Universite
Fakdilte/Enstit(/Y Gksekokul/M.Y.O. y6netimi 6grencilerin sorun ve Onerilerine
karsiduyarlidr. 3,66 3,69 3,34
idari personelin 6grencilere karsi tutum ve davranislari olumludur 4,00 3,81 3,49
Universitemizde égrencilerin temsiliyetine olanak saglanmaktadir. 3,61 3,66 3,38

2024-2025 yili verileri ile karsilagtirildiginda, 2025-2026 yilinda ozellikle idari personelin
tutum ve davranislari ile ilgili memnuniyetin belirgin sekilde arttig1 goriilmektedir (Pastacilik
ve Ekmekgilik Programi: 3,73 / 4,00).

Genel ortalamalara bakildiginda:

Her iki y1lda da memnuniyet diizeylerinin 3 ve tizeri oldugu,
Yonetim siireglerine yonelik genel memnuniyetin yiiksek ve istikrarli oldugu,
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Ogrenci temsiliyeti konusunda ise smirl diizeyde bir gerileme oldugu ve bunun iyilestirmeye
acik bir alan oldugu goriilmektedir. Bu bulgular dogrultusunda, yonetimsel siireglerin genel
olarak olumlu degerlendirildigi ancak 6zellikle 6grenci katilimi ve temsiliyeti konularinda
gelistirme yapilabilecegi anlagilmaktadir.

Universitenin Sundugu Olanaklara Iliskin Memnuniyet

Universitenin sundugu fiziksel, sosyal ve destek hizmetlerine ydnelik memnuniyete iliskin
asagidaki tabloda her iki yila ait sonuglar yer almaktadir.

2024-2025 Egitim Ogretim Yill Memnuniyet

Universitenin Sundugu Olanaklara iliskin M emnuniyet PastaC|I|'k've

Ekmekgilik Otel, Lokanta

Programi ve I.H. Bolimi Universite
Kilturel, sanatsal ve spor etkinlikleri yeterlidir. 3,27 3,19 3,20
Merkezi kiitiphanenin imkanlari (koleksiyon, elektronik veri tabanlari vb.) yeterlic 3,30 3,22 3,27
Y emek hizmetleri ihtiyacimi karglamaktadir 3,22 3,39 3,29
Kantinlerde sunulan hizmetler (Uriin cesitliligi, fiyat, temizlik vb.) yeterlidir. 3,32 3,42 3,27
Kampus i¢i ulasim olanaklari yeterlidir 3,14 3,13 3,21
Universitenin Saglik, Kiltlir ve Spor Daire Bagkanligi biinyesinde verilen saglik hi 3,24 3,29 3,34
Universitede giivenlik énlemleri yeterlidir. 3,59 3,50 3,34
Kampusun fiziki kosullari yeterlidir. 3,46 3,34 3,41
Universitenin, 6grenciler igin iletisim ve duyuru kanallari (w eb sayfasi, mail, duyt 3,57 3,50 3,39

2025-2026 Egitim Ogretim Yill Memnuniyet

Universitenin Sundugu Olanaklara fliskin Memnuniyet Pastaull.k've

Ekmekgilik Otel, Lokanta

Programi ve I.H. Bélimi Universite
Kilturel, sanatsal ve spor etkinlikleri yeterlidir. 2,89 3,00 3,12
Merkezi kiitiphanenin imkanlari (koleksiyon, elektronik veri tabanlari vb.) yeterlic 3,16 3,28 3,22
Y emek hizmetleri ihtiyacimi karslamaktadir 3,21 3,37 3,22
Kantinlerde sunulan hizmetler (uruin gesitliligi, fiyat, temizlik vb.) yeterlidir. 3,34 3,44 3,22
Kampus igi ulagim olanaklari yeterlidir 2,95 3,05 3,22
Universitenin Saglik, Kiiltir ve Spor Daire Bagkanligi blinyesinde verilen saglik hi 3,03 3,27 3,31
Universitede giivenlik énlemleri yeterlidir. 3,58 3,56 3,33
Kampusun fiziki kogullari yeterlidir. 3,21 3,33 3,39
Universitenin, égrenciler igin iletisim ve duyuru kanallari (w eb sayfasi, mail, duyt 3,58 3,62 3,36

Iki y1l karsilastirildiginda:

Kiiltiirel, sanatsal ve sportif etkinlikler ile kampiis i¢i ulasim alanlarinda belirgin diistisler
oldugu goriilmektedir (6rnegin Pastacilik ve Ekmekgilik Programinda etkinlikler: 3,27 / 2,89).
Yemek ve kantin hizmetleri biiyiik Ol¢lide benzer seviyelerde kalmis, énemli bir degisim
gostermemistir.

Kiitliphane, saglik hizmetleri ve giivenlik gibi alanlarda genel olarak stabil bir memnuniyet
diizeyi mevcuttur.

Kampiisiin fiziki kosullar1 ve ulasim imkanlar1 6zellikle program bazinda {iniversite
ortalamasinin altinda kalmistir.
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Bu durum, 6zellikle yerleskenin merkez kampiis disinda bulunmasi, sosyal imkanlara erigimin
siirli olmast ve dgrencilerin beklentilerinin artmasi ile iliskilendirilebilir. Ayrica 2025-2026
yilinda bazi bagliklarda diisiis goriilmesi, yeni gelen Ogrencilerin beklentileri ile mevcut
olanaklar arasindaki farkin etkili olabilecegini diisiindiirmektedir.

Egitim-Ogretimden Duyulan Memnuniyet

2024-2025 Egitim Ogretim Yili Memnuniyet

ST SR . Pastacilik ve
Egitim-Ogretimden Duyulan M emnuniyet Ekmekilik Otel, Lokanta
Programi ve I.H. Bélimi Universite
Egitim-6gretim programlari galisma hayatinda basarili olmak igin 6grencilerde ger: 3,70 3,53 3,32
Derslerde 6gretim teknolojileri (projeksiyon cihazi, simiilasyon programlari, labor; 3,76 3,57 3,33
Yurtdisi 6grenci degisim programlari hakkinda bilgilendirmeler yeterlidir. 3,38 3,36 3,19
Egitim Programlarinda yaptirilan uygulamalar (mesleki yetkinlikleri kazandirmaya y 3,78 3,57 3,30
Internet erigim hizmetleri (eduroam vb) yeterlidir. 3,46 3,39 3,21
Laboratuarlar yeterlidir (bilgisayar, kimya, vb.). 3,46 3,36 3,19
Sinif/program danigmanim bana gerekli zamani ayirir. 3,73 3,64 3,45
Bolimde/programda is hayati konusunda 6grencilere yeterli yonlendirme (kariye 3,76 3,60 3,33
Egitim aldigim program/bélim beklentilerimi kars lamaktadir. 3,73 3,52 3,35
Fakdilte /Y iksekokul/ M.Y .O./Enstitli beklentilerimi karslamaktadir. 3,68 3,52 3,35

2025-2026 Egitim Ogretim Yill Memnuniyet

ST SR . Pastacilik ve
Egitim-Ogretimden Duyulan M e mnuniyet Ekmekcilik Otel, Lokanta
Programi ve [.H. B8limi Universite
Egitim-6gretim programlari ¢alisma hayatinda basarili olmak igin 6grencilerde ger 3,74 3,71 3,29
Derslerde 6gretim teknolojileri (projeksiyon cihazi, simiilasyon programlari, labor: 3,95 3,66 3,28
Yurtdisi1 6grenci degisim programlari hakkinda bilgilendirmeler yeterlidir. 3,37 3,25 3,09
Egitim Programlarinda yaptirilan uygulamalar (mesleki yetkinlikleri kazandirmaya y 3,74 3,67 3,25
Internet erigim hizmetleri (eduroam vb) yeterlidir. 3,32 3,27 3,15
Laboratuarlar yeterlidir (bilgisayar, kimya, vb.). 3,55 3,29 3,11
Sinif/program danismanim bana gerekli zamani ayirir. 4,34 3,95 3,45
Bolimde/programda is hayati konusunda 6grencilere yeterli ydnlendirme (kariye 3,84 3,73 3,29
Egitim aldigim program/bdlim beklentilerimi kars lamaktadir. 3,79 3,68 3,33
Fakiilte /Y Uksekokul/ M.Y .O./Enstitli beklentilerimi karg lamaktadir. 3,66 3,56 3,31

Egitim-6gretim boyutuna iliskin memnuniyet verileri incelendiginde:
Her iki y1lda da memnuniyet diizeylerinin genel olarak yiiksek oldugu goriilmektedir.

2025-2026 yilinda ozellikle:

Ogretim teknolojilerinin kullanimu (3,76 / 3,95),

Danigmanlik hizmetleri (3,73 / 4,34),

Kariyer yonlendirme faaliyetleri (3,76 / 3,84) gibi alanlarda 6nemli artislar oldugu dikkat
cekmektedir.
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Egitim programlarinin mesleki yeterlilik kazandirma diizeyi her iki yilda da giiclii bir alan
olarak &ne ¢ikmaktadir. Bununla birlikte, Internet erisimi gibi alanlarda nispeten daha diisiik
memnuniyet seviyeleri devam etmektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, egitim-6gretim
siireclerinin gili¢lii oldugu ve ogrencilerin akademik deneyimden biiylik 6lgiide memnun
oldugu goriilmektedir.

Tiim veriler birlikte degerlendirildiginde:

Yonetimden duyulan memnuniyet: Yiiksek ve artis egiliminde

Universite olanaklarina iliskin memnuniyet: Orta diizeyde ve bazi alanlarda diisiis egiliminde
Egitim-0gretimden duyulan memnuniyet: Yiksek ve artig goOsteren bir yapt ortaya
koymaktadir.

Ozellikle 2025-2026 yilinda:

Akademik siiregler ve danigmanlik hizmetlerinde 6nemli iyilesmeler saglanmis, buna karsilik
sosyal imkanlar ve kampilis olanaklarinda gorece memnuniyet diisiislerinin oldugu
gbzlemlenmistir. Bu durum, 6grencilerin akademik deneyimden memnun olduklarin1 ancak
kampiis yasami1 ve sosyal imkanlara iligkin beklentilerinin karsilanmadigini1 gostermektedir.

2. Ders degerlendirme anketleri

Pastacilik ve Ekmekgilik programlardaki derslerden ve dersi veren dgretim elemanlarindan
duyulan memnuniyet diizeyleri OBS’de yer alan ders degerlendirme sonuclarina gore
asagidaki tabloda paylasilmistir.
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2025 - 2026 Egitim 6gretim yili gliz

4,39

2024 - 2025 Egitim 6gretim yili Bahar

Atattirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi | Ogr.Gér. ISMAIL UGAR 4,35
Beslenme Ilkeleri Ogr.Gor.Dr. GZEM Y ILDIZ 4,36
Isci Saglgi ve Is Guvenligi Ogr.Gor.Dr. GZEM Y ILDIZ 4,54
Genel Turizm Ogr.Gér. NAIME BULUT 4,32
Pastacilk ve Ekmekgilige Giris Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,55
Siit Urtinleri Ogr.Gér.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,77
Hamur Teknikleri Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,55
Temel Pastacilk Teknikleri Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,54
Men(i Y énetimi Ogr.Gér. RAMAZAN CAGLAR 4,17
Pastacilkta Dekarosyon Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,51
Cikolata Isleme Teknikleri Ogr.Gér.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,41
Artizan Ekmek Yapim Teknikleri Ogr.Gér. RAMAZAN CAGLAR 3,99
Gida Isleme ve Muhafaza Teknikleri Ogr.Gér.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,42
Gastronomi ve Medya Ogr.Gor. Kahraman KOKTURK 4,26
Gastronomi Turizmi Ogr.Gor.Dr. OZLEM YAY 4,36
Turk Dili | Ogr.Gor. OMER BAHADR ILTER 4,11

4,52

2024 - 2025 Egitim 6gretim yili Giiz

Atatiirk llkeleri ve inkilap Tarihi Il Ogr.Gor. ISMAIL UGAR 3,99
Gida Hiyeni ve Sanitasyon Ogr.Gér.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,2

Ekmek Cesitleri ve Yapimi Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,02
Tatl Yapim Teknikleri Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,79
Tatl Yapim Teknikleri Ogr.Gér. RAMAZAN CAGLAR 4,18
Gastronomide Y eni Egilimler Ogr.Gér. YUSUF YILMAZ 4,59
Gida Kimyas! Ogr.Gér.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,26
Yiyecek & igecek Fotografciigi Ogr.Gor. ENISER ATABAY 4,43
Bitirme Projesi Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,75
Bitirme Projesi Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,86
lleri Pastacilik Teknikleri Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,34
Cikolata Sanati Il Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,79
Artizan Ekmek Yapim Teknikleri Ogr.Gor. RAMAZAN GCAGLAR 4,77
Yiyecek igecek Maliyet Kontrolii Ogr.Gor.Dr. OZLEM YAY 4,79
Kalite Y 6netim Sistemleri Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,57
Mesleki Ingilizce Il Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,8

Girigimeilik Ogr.Gor. Kahraman KOKTURK 4,89
Tark Dili Il Ogr.Gor. OMER BAHADIR ILTER 4,36

4,44

2023 - 2024 Egitim 6gretim yili Bahar

Atattirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi | Ogr.Gor. ISMAIL UGAR 4,14
Temel Pigirme Teknikleri Ogr.Gor. SERDAR ALTUNSABAN 4,73
Beslenme Ilkeleri Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,18
Isci Saglig ve Is Giivenligi Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,16
Pastacilk ve Ekmekgilige Girig Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,34
Siit Urtinleri Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,25
Hamur Teknikleri Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,25
Temel Pastacilk Teknikleri Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,33
Menii Y énetimi Ogr.Gor. RAMAZAN CAGLAR 4,43
lleri Pastacilik Teknikleri Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,69
Cikolata Sanati | Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,61
Uluslararasi Ekmek Yapmi Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,63
Tatli ve igecek Uyumu Ogr.Gor. ENISER ATABAY 4,58
Gida Isleme ve Muhafaza Teknikleri Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,47
Mesleki ingilizce | Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,69
Gastronomi Turizmi Ogr.Gér.Dr. OZLEM YAY 4,6

Tiirk Dili | Ogr.Gor. OMER BAHADR ILTER 4,38

4,56

Atattirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il Ogr.Gor. ISMAIL UGAR 4,33
Gida Hijyeni ve Sanitasyon Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,33
Y éresel Ekmek Yapmi Ogr.Gor. RAMAZAN GAGLAR 4,33
Tath Y apm Teknikleri Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 4,93
Gastronomide Y eni Egilimler Ogr.Gér. YUSUF YILMAZ 4,33
Gida Kimyasi Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,33
Siit Urdinleri Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,33
Pastacilik Teknikleri Il Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI 3,67
Bitirme Projesi Ogr.Gor. RAMAZAN CAGLAR 5
Bitirme Projesi Ogr.Gor.Dr. BEY SUN GUNERI

Bitirme Projesi Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ

Cikolata Sanati Il Ogr.Gor.Dr. GIZEM Y ILDIZ 4,95
Artizan Ekmek Y apim Teknikleri Ogr.Gor. RAMAZAN CAGLAR

Kalite Y 6netim Sistemleri Ogr.Gér.Dr. GZEM Y ILDIZ

Mesleki ingilizce Il Ogr.Gér.Dr. BEY SUN GUNERI 4,2
Tiirk Dili Ogr.Gér. OMER BAHADIR ILTER 4,13

Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu Miidiirliigii
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4,25 4,12

4,28 4,13

4,22 4,06

4,36 4,14
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2023-2024 bahar, 2024-25 Giiz ve Bahar ve 2025-2026 giiz egitim-6gretim yillarina ait ders
degerlendirme anket sonuglart incelendiginde, program ortalamalarinin her bir donemde de
yuksekokul ve iiniversite ortalamalarinin iizerinde gergeklestigi ve genel memnuniyet
diizeyinin 4’lin {lizerinde oldugu goriilmektedir. Programlarin hedefleri kapsaminda okutulan
dersler ve bu dersleri yliriiten 6gretim elemanlarinin performansinin degerlendirildigi anket
sonuclari, derslerin amacina uygun sekilde yiiriitildiginii ve &grencilerin derslerden
bekledikleri verimi biiyiik Ol¢lide aldiklarin1 gostermektedir. Program 6zelinde, 2025-2026
yilinda program ortalamasinda siirli bir diisiis gézlemlense de genel basar1 ve memnuniyet
diizeyinin slirdliriildiigiic ve programin giiglii bir egitim kalitesine sahip oldugu
degerlendirilmektedir.

3. Mezuniyet asamasindaki 6grencilerle odak grup goriismeleri

Pastaciik ve Ekmekgilik programi odak grup goriismeleri raporu

Yiiksekokulumuz Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Boliimii Pastacilik ve Ekmekgilik
programinda verilen egitimin degerlendirilmesi adina 2024-2025 Egitim Ogretim yilinda
programa kayit yaptirmis ve 2025-2026 Egitim Ogretim yili sonunda mezun olacak ikinci
smif 6grencileriyle odak grup goriismesi gergeklestirilmis ve asagidaki bagliklar hakkindaki
goriigleri alinmustir.

Ogrencilerin goriisleri alinmadan 6nce goriismenin amaci, 6grencilerden talep edilen geri
bildirimlerin 6nemi ve elde edilen verilerin hangi amacla kullanilacagi katilimcilara detayl
olarak aciklanmistir. A¢iklamalar sonucunda goriismelere baslanmis ve tiim Oneriler dikkatle
not alinarak bu degerlendirme raporu hazirlanmistir.

1. Programin mevcut tasarimi ve kapsamu sizce yeterli midir?
Ders igerikleri kapsaminin yeterli oldugu belirtilmis olup bir 6grenci tarafindan staj
programinin olmas1 gerektigi belirtilmistir.

2. Programda yer alan derslerin dagilimi (zorunlu, secmeli, alan-alan disi, ortak,
hobi vs.) dengeli ve yeterli midir?
Ders dagilimlarmin ilk sene yeterli oldugu ancak, ikinci sene yetersiz oldugu belirtilmistir. ilk
donem teorik derslerin olmasi ve ikinci yilda ise uygulamali derslerin daha fazla olmast
gerektigi belirtilmistir. (Uygulamali derslerin saat dagilimi yetersizdir. Daha ¢ok saat
gerektiren bir derste acele etsek dahi yetigemiyoruz.)

Uygulama derslerinden sonra teorik dersin olmamasi istenmistir, dersin sonrasinda daha fazla
uygulama yapabilme olanagini saglayacag: diisiintildiigli belirtilmistir.

3. Programda yer alan derslerden kaldirilmasi o6nereceginiz ders veya dersler var
midir?
Yoktur.

4. Programda yer alan derslere eklenmesini onereceginiz ders veya dersler var
midir?
Temel mutfak teknikleri dersi zorunlu ders olmasi istenmistir.
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Dondurma ve sorbeler dersi eklenmesi istenmistir.
Daha fazla uygulamali pastacilik dersi olmasi istenmistir.

5. Ders icerikleri, derslerde onerilen materyaller ve derslerden edindiginiz kazanim
uyumlu mudur?
Uyumludur.

6. Sizce derslerin AKTS degerleri ile sizlerin harcamis oldugu is yiikleri uyumlu
mudur?
Uygulamal1 dersler uyumlu oldugu ancak bazi teorik derslerin de AKTS degeri daha
yiiksek olmasinin gerektigi belirtilmistir.

7. Derslerde uygulanan 6gretim yontemleri (uzaktan, yiiz yiize, karma, uygulama
vd.) uygun ve yeterli midir?
Yetersizdir. “Ingilizce dersi uzaktan degil yiiz yiize olmalidir. Uzaktan egitimle anlagilmiyor.
Uzaktan ders yapip yiiz yiize sinav yapilmasi uygun degildir” demislerdir.

8. Derslerde uygulanan 6lcme ve degerlendirme yontemleri (ara smav, final, odev,
sunum, seminer, uygulama vd.) uygun ve yeterli midir?
Uygun ve yeterlidir.

9. Onceki 6grenmenin tanminmasinda uygulanan yontemler (intibak ve muafiyet
islemleri) uygun ve yeterli midir?
Uygun ve yeterlidir.

10. Ogrenim hayatimz boyunca sunulan 63renme ortam ve kaynaklar1 (simf,
uygulama alanlar, kiitiiphane, internet erisimi vd.) uygun ve yeterli midir?
Internet erisimi yetersizdir. Eduroama baglanma ile ilgili agik bir yonerge bulunmadig: ve

kiitiiphanedeki kitap sayisinin yetersiz oldugu belirtilmistir.

11. Ogrenim hayatiniz boyunca sunulan akademik destek hizmetleri uygun ve yeterli
midir?

Uygun ve yeterlidir. Ayrica, program Ozelinde tadim etkinliklerinin daha fazla yapilmasi
istenmektedir.

12. Ogrenim gordiigiiniiz programda sunulan tesis ve altyapt kaynaklar
(yemekhane, yurt, teknoloji donamimh calisma alanlari; saghk, ulasim, bilisim
hizmetleri, uzaktan egitim altyapisi) yeterli midir?

Yurt imkanlar1 yetersidir. Yemekhanedeki yemeklerin hijyen ve lezzet agisindan yetersiz
oldugu belirtilmistir. Ozellikle ana kampiise kiyasla cok yetersiz oldugu ifade edilmistir.
Hijyen kosullarindan dolay1 yemekhaneden yararlanmak istemediklerini belirtmislerdir.
Kantinin denetiminin yapilmasi istenmektedir. Kantinde SKT problemli iiriinler bulunmakla
birlikte hijyen agisindan yetersiz oldugu belirtilmektedir. Ayrica Goyniik’e ulasimin ¢ok
pahali ve yetersiz oldugu ifade edilmistir.
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13. Dezavantajli grupta yer aliyorsamiz sizlere saglanan destek uygun ve yeterli
midir?
Dezavantajli grupta bulunan 6grencimiz yoktur.

14. Ogrenim gordiigiiniiz programda yiiriitiilen sosyal, kiiltiirel ve sportif faaliyetler
uygun ve yeterli midir?
Sportif faaliyet ve Sosyal etkinliklerin yetersiz oldugu belirtilmistir.

4. D1s paydas goriisleri

4.1. Misyon, Vizyon ve Program Amaclari

Dis paydaslar tarafindan programin misyon, vizyon, program amaglari ve 6grenme ¢iktilarinin
genel olarak yeterli ve uygun sekilde yapilandirildig: ifade edilmistir. Bununla birlikte,
ogrencilerin temel hammaddeler konusundaki bilgi diizeylerinin artirilmas: ve Tiirkiye nin
ulusal degerlerini 6ne ¢ikaran, yerel iiriin ¢esitliligini yenilikei tekniklerle birlestirerek 6zgiin
tiriinler gelistirebilen bireyler yetistirilmesine yonelik ifadelerin gili¢lendirilmesi dnerilmistir.
Bu dogrultuda, s6z konusu oOnerilerin programin gelisimi agisindan katki saglayabilecegi

degerlendirilmekte olup misyon, vizyon ve program amag ve hedefleri yiiksekokulumuz ve iiniversitemiz
stratejik plani baz alinarak hazirlanmakta oldugu degerlendirilmektedir.

4.2. Miifredat

Miifredatta yer alan teorik derslerin genel olarak yeterli oldugu ifade edilmistir. Bununla
birlikte, 6grencilerin biiyiik Ol¢ekli liretim sistemlerini tanimalar1 ve endiistriyel iiretim
planlama siireglerine hakimiyet kazanmalarina yonelik ders igeriklerinin miifredata eklenmesi
onerilmistir. Mevcut ders iceriklerinde liretim siireclerine iliskin temel bilgiler yer almakla
birlikte, s6z konusu Onerinin programin gelisimi acisindan katki saglayabilecegi
degerlendirilmekte olup ilerleyen donemlerde ders igerikleri giincellemeleri kapsaminda ele
alinmasi planlanmaktadir.

Di1s paydaglar tarafindan ayrica fermantasyon teknikleri, Tiirkiye ve diinya unlari,
permakiiltiir, temel hammaddelere (un, seker, tuz) odaklanan dersler ile gastronomi
yazarligima yonelik iceriklerin programa eklenmesi Onerilmistir. Bu kapsamda, mevcut
derslerde 1ilgili konulara kismen yer verilmekle birlikte, Onerilen ders basliklariin
ogrencilerin mesleki bakis agilarini gelistirebilecegi degerlendirilmektedir.

Programda yer alan bazi ders igeriklerine iligkin olarak, 6zellikle Pastacilik ve Ekmekgilige
Giris dersinde hammaddelere yonelik bilgilerin daha ayrintili ele alinmasi gerektigi, unun
siniflandirilmasi, bilesimi ve son {iriin lizerindeki etkilerine daha fazla yer verilmesinin uygun
olacagi belirtilmistir. Benzer sekilde, artisan ekmek iiretimi kapsaminda antik tahillarin
yalnizca besinsel degil, teknolojik etkilerinin de daha kapsamli ele alinmasi1 6nerilmistir. Bu
dogrultuda, Pastacilik ve Ekmekcilik 2026 Miifredat taslagi caligmasi ilgili Ogretim
elemanlar tarafindan gergeklestirilmis olup, miifredat se¢gmeli havuzunu Un Bilgisi dersinin
eklenmesi uygun goriilmiis ve Boliim Baskanlig1 goriisiine sunulmustur.

4.3. Egitim-Ogretim Icerigi
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Dis paydasglar, egitim-6gretim igerigimizi genel olarak basarili bulduklarini ifade etmis;
bununla birlikte yabanci dil egitiminin desteklenmesi gerektigini belirtmislerdir. Program
miifredatinda 1. simfta Ingilizce I ve Ingilizce 11, 2. sinifta ise Mesleki Ingilizce 1 ve Mesleki
Ingilizce 1I derslerinin yer almasi nedeniyle, yabanci dil egitimine yonelik s6z konusu
Onerinin mevcut durumda karsilandig1 degerlendirilmektedir.

Gida hijyeni, sanitasyon, mikrobiyoloji ve depolama siireglerine iligkin ders saatlerinin
yetersiz oldugu ve bu alanlarin daha kapsamli ele alinmasi gerektigi ifade edilmistir. Program
miifredatinda Gida Hijyeni ve Sanitasyonu dersine yer verilmekte olup, ilgili igerik diger
derslerde de desteklenmektedir. Bununla birlikte, s6z konusu konularin daha kapsamli ele
alinmasina yonelik oneri dikkate alinmakta olup gerekli goriilen durumlarda ders igeriklerinin
giincellenmesi planlanmaktadir.

Yerel mutfak kiiltiiriiniin yayginlasmast i¢in uygulamali derslerde yerel tatli recetelerine
agirlik verilmesi Onerilmistir. Yerel mutfak kiiltiirlerine iliskin ayr1 bir bashk altinda ders
olmamasina ragmen, uygulamali ve teorik derslerin ders akislarinda yerel mutfaklara iliskin
icerikler yer almaktadir.

Toplumda gida israfi bilincinin artirilmast amaciyla artan gidalarin degerlendirilmesine
yonelik igeriklerin ele alinmasi gerektigi belirtilmistir. Uygulama dersleri kapsaminda gida
israfinin 6nlenmesine yonelik olarak mevcut haftalik konu planlamasinda bu hususlara yer
verilmektedir.

Miifredatta yer alan teorik derslerin yeterli oldugu, ancak mesleki beceri gerektiren ekmek,
tatl ve cikolata uygulamalarinin artirilmasi ve sektorle is birligi yapilarak daha fazla staj
imkan1 sunulmasi gerektigi onerilmistir. Uygulamali derslerin sayisinin artirilmasinin, hem
maliyet kisitlart hem de kurum biinyesindeki ii¢ programin ayn1 atdlyeyi kullanmasi nedeniyle
mevcut kosullarda planlanmasinin miimkiin olmadig1 degerlendirilmistir. Programin iki yillik
yapist nedeniyle miifredatta zorunlu staj uygulamasi bulunmamaktadir. Bununla birlikte,
uygulama dersleri kapsaminda ihtiya¢ duyulan alanlarda sektor is birlikleri halihazirda
stirdiiriilmektedir.

Programda girisimcilik odakli ders ve atdlyelerin eklenmesi, ogrencilerin kendi marka ve
tirtinlerini gelistirebilecekleri uygulamali projelerin tesvik edilmesi ve sektdr profesyonelleri
ile mentorluk is birliklerinin kurulmasi gerektigi onerilmistir. Miifredatta bu alana yonelik bir
girisimcilik dersi bulunmaktadir. Bununla birlikte, 6grencilerin talepleri dogrultusunda
alaninda uzman kisilerle diizenlenen etkinlikler araciligiyla belirtilen eksikliklerin
giderilmesine yonelik ¢aligmalar siirdiiriilmektedir.

Ogrenci motivasyonunun artirilmast amactyla yarigma ve etkinliklerin diizenlenmesi
onerilmistir. Ogrencilerle yapilan goriismeler dogrultusunda, egitim almak istedikleri alanlara
yonelik etkinlikler yil icerisinde gergeklestirilmektedir. Bununla birlikte, yarismalarin
diizenlenmesinin ilerleyen déonemlerde planlanmasinin uygun olacagi degerlendirilmektedir.

Uygulamali derslerde tiretilen {iriinlerin maliyet hesaplamalarinin ders igerigine dahil edilmesi
onerilmistir. Miifredatta Mesleki Matematik ile Yiyecek-igecek Maliyet Kontrol dersleri yer
almakta olup, ilgili konular bu derslerde ayrintili bicimde ele alinmaktadir. Bu nedenle,
uygulamali dersler kapsaminda s6z konusu igerigin ayrica verilmesine ihtiyag olmadigi
degerlendirilmektedir.
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5. Miifredat, amac, vizyon, anahtar performans gostergeleri ve diger araclarin yeterlilik
durumu

Pastacilik ve ekmekgilik programi 6gretim gorevlisi Dr. Ramazan Caglar’in gergeklestirmis
oldugu 11.03.2026 tarihli danmigmanlik gériismesi sonucunda 2025-26 Egitim Ogretim yilinda
programa kaydolan 1. Smif 6grencilerinin 1. Donemde verilen MPE 125 Temel Pastacilik
Teknikeri dersi ve MPE 123 Hamur Teknikleri ders igeriklerinde zaman zaman ¢akigsmalarin
oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda uygulamali ders igerikleri program 6gretim
elemanlar tarafindan tekrar gozden gegirilmis ve igerik caligmasi ilgili 6gretim elemanlar
tarafindan gerceklestirilerek dis paydas goriisline sunulmustur.

Dis paydas goriislerinin de incelenmesi sonucunda ders igerikleri gozden gegirilmis ve
asagida yer alan tablolarda sunulmustur.

Hafta  Konu Konu Detay1 Ornek Uygulama Ornek

Hamur Yogurmada kullanilan mikser Mikserler tiirleri ve bu mikserlerin hamur yogurma
tiirleri ve Kullanimu stirecine etkileri (stire, gluten geligimi) vb.
Mayalarm kullanim sekli, Hamur tizerindeki etkileri
2 (stire anlammda), Kullanim oranlar1 ve doniisiimleri,
Maya Tiirleri ve Kullanmm Dogal maya gelistirme agamalari ve kullanim sekli
Yogurma siirecini etkileyen etkenler (sicaklik, un
tiirt, su ve maya tiirii vs.). El ile yogurma ve makine

4 farkh mikserde mayal veya mayasiz hamur
yogurulabilir.

Eksi mayada dahil Maya tiirleri kullamilarak ayr1 ayrt
hamur yogurulabilir.

3 ile yogruma. Gluten yapisi, Hidrasyon oram vs. Farkli un tiirleri kullanlarak hamur yogurulabilir
Temel Hamur Yogurma Siireci anlatilabilir. (beyaz un, tam bugday unu vs.)

4 Hamur Hidrasyonu Su kullanmmy, %60 %70 ve %100 hidrasyon Farkl su oranmna sahip hamurlar yogurulabilir,
Fenni maya kullamilarak yapilan hamurun kitle
fermantasyonu, beng fermantasyonu ve son

5 Kitle fermantasyonu, benc fermantasyonu, son fermantasyon siireleri takip edilebilir. Eksi maya

fermantasyon, soguk fermantasyon ve sicak katlama islemleri, soguk fermantasyon islemi
Fermantasyon Siireci fermantasyon (Maya dolabr) anlatilabilir. gosterilebilir.
Buhar kullanimy, Pisirme dereceleri, farkh sicaklik
6 asamalarmm hamur lizerindeki degisimleri, Frrm

kullanimi, VEYA firmda pisirme, sagta pisirme ve
tandirda pisirme farkhiiklari gosterilebilir.

Buharly, yetersiz buharl, asirt buharh ve buharsiz
Pisirme ekmek pisirilerek farkhlklari gdzlemlenebilir.
7 ARA SINAV

Islatma yontemi, hamura ekleme agamalari, hamur

8 Tahil, Tohum, Ot ve Baharatlarm hidrasyonuna etkisi, hamur yapisma etkisi (Gluten Ay ¢ekirdekli, kabak ¢ekirdekli, sarmsakh, cevizli,
Ekmek Yapmmda Kullanimi yapisii pargalama vs.) gosterilebilir kekikli vs ekmekler gosterilebilir.
Farkh tahil unlarmm hamur 6zellikleri anlatilabilir, su
9 Farkh tahil unlarmm ekmek kaldirma gii¢leri karsilastirilabilir, Ekmek ozellikleri ~ Cavdar, Misir, Glutensiz unlarla yapilan ekmekler
yapminda kullanmi anlatilabilir. gosterilebilir.
Bu iiriinlerin hamura verdigi 6zellik anlatilabilir. Son
10  Tereyagy, siit ve yumurtann ekmek  {iriiniin 6zellikleri anlatilabilir. Hamurda kullanim sekli
yapminda kullanmmu anlatilabilir. Pogacga ve agma yapilabilir
11  Mayasiz ekmek yapmu ve hamur
acma yontemleri Yufka ekmegi, gozleme yapilabilir.
12 L . ”
Lamineli Hamur hazirlama Milfoy hamuru, kruvasan hamuru yapilabilir
13 Eksi mayali beyaz ekmek, tam bugday ekmegi vs
Eksi Maya Kullanim yapilabilir
14 . . -
Miks Unlarm Kullanimi Miks unlarla ekmekler yapilabilir.
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Konu Kazanmim Uygulama Ornek
ileri Pastacilik ileri pastacilik tekniklerinde kullanilan arag

Tekniklerinde kullanilan ve geregleri tanir ve teknigine uygun olarak

arag ve geregler kullanabilir.

Farkliyontemlerle Mereng hazirlayarak
Mereng tatlilan klasik tatl ve pastalari hazirlar Pavlova, makaron

Sarilarak hazrlanan pastalar ileri diizey sarma pastalar hazirlayabilir Kahveli sarma pasta, Swiss roll

Teknigine uygun olarak ileri diizey tartlan
Fransiz tartlan hazirlayabilir Lemon Meringeu Tart, tart tatin

Pisirilerek hazirlanan
hamurlardan hazirlanan Pisirilerek hamur hazirlar ve uluslararasi
pastalar klasik tathlar hazirlar Choux au croq, karpatka, Paris Brest

Tabanli, tabansiz, sicak ve soguk

yontemlerle cesitli cheesecakeler Newyork, SanSebastean, soguk metod
Cheesecakeler hazirlayabilir cheesecake ve soslari
Ara Smav Ara Smav Ara Smav

Jakonde kek, pate bombe, ganaj hazirlar ve
Uluslararasi Pastalar Klaskik oprera pastasini hazirlayabilir Opera

Gikolata agirlikli klasik pastalari
Cikolatali pastalar hazirlayabilir Sacher torte , Devil's food cake

Kutlalama Pastalari Ozel glinler igin pasta tasarimi yapabilir Naked cake

Tereyagi kremalariile Pasta Tereyagi kremasi hazirlar ve pastalari
kaplama Teknikleri kaplayabilir Bento cake

Farkli katlardan olugan kutlama pastalari

Katli pasta uygulamalari hazirlayabilir Katli pasta yapimi
Modern pastacilik tekniklerini kullanarak
porsiyon kontrolli yapilmis adet pastalari

Adet Pasta uyuglamalari hazirlayabilir. Malaga, ibizza
Seker Hamuru ile pasta Seker hamuru ile pasta kaplar ve basit
kaplama suslemeler yapabilir Keskin kenar pasta
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Tathlarin Mentideki Yeri ve
Onemi

SutlG Tathlar

Meyve Tatlilar

Tahil Tatlilar

Helvalar

Hamur Tatlilar
Ara Sinav

Kazanim

Tathlarin meniideki yeri ve
onemini kavrar

Tekngine uygun olarak ulusal
ve uluslararsi sttli tathlari
hazirlar

ve uluslararasi meyve tatlilarini

hazirlar ve servisine uygun
soslar hazirlar

Teknigine uygun olaraktahil
tathlarinir hazirlar

Helva gesitlerini hazirlayabilir

Tekngine uygun olarak casitli
hamur tatlilari hazirlar
Ara Smav

Uygulama

Siatlag, kazandibi, keskiil,
supangle krem karamel
ve kreme brulee

Ayva Tatlisi, Kabak tatlisi,
incir tatlsi

Asure, Zerde

irmik helvasi, Un helvasi

Revani, Sekerpare,
Kalburabasti

Ara Smav
lel Kadayit, IViuhallebili

kadayif, Sttlu kadayif,

Kadayif Cesitleri Cesitli kadayif tirlerini hazirlar  yassi kadayif

Teknigine uygun olarak kiinefe

Kinefe hazirlar Kinefe

Teknigine uygun olarak baklava Baklava, Sobiyet, Fistik

Baklava hazirlama Teknikleri cesitlerini hazirlar sarma

Pisirilerek yapilan Hamur Pisirilerek hazirlanan Tulumba, Hanimgobegi,

tathilari hamurlardan tatlilar hazirlar Dilberdudagi
TERINZINE Uuygull Uididi Sullic
yapar ve servisine uygun soslar
Sufle hazirlar ingliz Kremali cikolatali suf

Dondururularak hazirlanan Dondurularak hazirlanana Parfe, Dondurma,

tathlar cesitli tathlari hazirlar panacotta
Mousse ve mousselardan gesitli
Muslar tathlar hazirlar Mousse pastalar
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Tekniklerinde kullanilan
arag ve geregler

Mereng tathlar

Sarilarak hazirlanan pastalar
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pastalar

Cheesecakeler
Ara Smav

Uluslararasi Pastalar

Cikolatali pastalar
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kaplama Teknikleri

Katli pasta uygulamalari
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Seker Hamuru ile pasta
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kullanabilir.

Farkliyontemlerle Mereng hazirlayarak
klasik tatl ve pastalari hazirlar

ileri diizey sarma pastalar hazirlayabilir

Teknigine uygun olarak ileri diizey tartlar
hazirlayabilir

Pisirilerek hamur hazirlar ve uluslararasi
klasik tathlar hazirlar

Tabanl, tabansiz, sicak ve soguk
yontemlerle gesitli cheesecakeler
hazirlayabilir

Ara Sinav

Jakonde kek, pate bombe, ganaj hazirlar ve

Klaskik oprera pastasini hazirlayabilir

Cikolata agirlikli klasik pastalari
hazirlayabilir

ozel glinler igin pasta tasarimi yapabilir

Tereyagl kremasi hazirlar ve pastalar
kaplayabilir

Farkli katlardan olugan kutlama pastalari
hazirlayabilir
Modern pastacilik tekniklerini kullanarak
porsiyon kontrolli yapilmig adet pastalari
hazirlayabilir.

Seker hamuru ile pasta kaplar ve basit
stuslemeler yapabilir
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ileri pastacilik tekniklerinde kullanilan arag
ve geregleri tanir ve teknigine uygun olarak

Pavlova, makaron

Kahveli sarma pasta, Swiss roll

Lemon Meringeu Tart, tart tatin

Choux au croq, karpatka, Paris Brest

Newyork, SanSebastean, soguk metod
cheesecake ve soslari
Ara Smav

Opera

Sacher torte, Devil's food cake

Naked cake

Bento cake

Katli pasta yapimi

Malaga, ibizza

Keskin kenar pasta
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Tathlarin Menideki Yeri ve Tathlarin menideki yeri ve 6nemini
Onemi kavrar
Sitlag, kazandibi, keskiil,
Tekngine uygun olarak ulusal ve supangle krem karamel ve
Sutld Tathlar uluslararsi sutli tathilar hazirlar kreme brulee

Teknigine uygun olarak ulusal ve
uluslararasi meyve tathlarini hazirlar ve Ayva Tatlisi, Kabak tatlisi, incir
Meyve Tathlarn servisine uygun soslar hazirlar tatlisi

Teknigine uygun olaraktahil tatlilarinir
Tahil Tathlan hazirlar Asure, Zerde

Helvalar Helva gesitlerini hazirlayabilir irmik helvasi, Un helvasi

Tekngine uygun olarak casitli hamur
Hamur Tatlilari tathilari hazirlar Revani, Sekerpare, Kalburabasti
Ara Sinav Ara Smav Ara Smav

Tel kadayif, Muhallebili kadayif,
Kadayif Cesitleri Cesitli kadayif tarlerini hazirlar Satld kadayif, yassi kadayif

Kinefe Teknigine uygun olarak kiinefe hazirlar Kiinefe

Teknigine uygun olarak baklava

Baklava hazirlama Teknikleri cesitlerini hazirlar Baklava, Sobiyet, Fistik sarma
Pisirilerek yapilan Hamur Pisirilerek hazirlanan hamurlardan Tulumba, Hanimgobegi,
tathlan tathlar hazirlar Dilberdudagi

Teknigine uygun olarak sufle yapar ve

Sufle servisine uygun soslar hazirlar ingliz Kremali gikolatali sufle
Dondururularak hazirlanan Dondurularak hazirlanana gesitli
tatlilar tathlari hazirlar Parfe, Dondurma, panacotta

Mousse ve mousselardan gesitli tatlilar
Muslar hazirlar Mousse pastalar
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Pasta Dekorasyonunda
kullanilan arag ve gerecler

Renkler ve renk uyumu ve
pasta dekorlamada 6nemi

Cup cake tasarimi

Cicek hamuru kullanimi

Cicek hamuru kullanimi

Yenilebilir kagit ve piring
kagidi kullanimi
Ara Smav

izomalt sekeri kullanimi

Figlir hamurundan figir
tasarlama

Tereyag kremalarinin
dekorlamada kullanimi

Kremadan Cicek yapimi

Karikatiir pasta tasarimi

Kek hamuruile sisleme
teknikkleri

Seker hamurundan katl
maket pasta tasarimi

Pasta dekorlamada kullanilan arag ve
geregleri tanir ve kullanim alanlarini
kavrar

Renk sablonunu kavrar, pasta
tasariminda renkleri uyumlu bicimde
kullanabilir

Cupcake yapar ve susler

Cicek hamurundan gl tasarimi
yapabilir

Cicek hamuurndan lilyum ve lale
tasarimiyapabilir

Yenilebilir kagidi kullanarak ¢asitli
dekorlar hazirlayabilir
Ara Sinav

izomalt sekerini kullanabilir ve gesitli
drdnler hazirlar

Figirhamurunun 6zelliklerini ve
kullanim bicimini kavrar basit figlrler

yapar

Terayagi kremalariile pasta
dekorlayabilir

Kremalar ile gicek tasarimi yapabilir

Teknigine uygun olarak karikakatir
pasta tasarimi yapabilir

Kek hamurunu renklendiri ve sisleme
yapar

Strafor lGzerine seker hamuru
kaplamasi yaparak pasta tasarimiyapar

Renk sablonu
Amerikan tereyagi
kremalsiile cupcake
tasarimi

Gul

lilyum, papagan lalesi

Cicek, Deri dokusu,
kaplama
Ara Simav

isomalt lolipop, isomalt
kase

hayvan figlrleri, masal
kahramanlari

Rolyef pasta

Bean paste, korean
butter cream cicekleri

Karikatir pasta

Samenta,

Maket pasta
uygulamalar
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Yaraticilik kavrami,yaraticilik ve
yaraticiligi engelleyen faktoérler

Pastacilikta Flizyon mutfak
uygulamalari

Pastacilikta molekiiler mutfak
uygulamalair

Modern adetlik pasta sunumu

Tark Mutfagi Tatlilarinin Yeniden
yorumlanmasi

Uluslararasi tatlilarin Yeniden
yorumlanmasi
Ara Sinav

Minimal ve estetik sunum
hazirhklar

Glutensiz ve Vegan Tatlilar

Cesitli klasik tatli ve pastalarin

yeniden tasarimi

Sirdarulebilir Pastacilik, Atiksiz
mutfak uygulamalari

Back Box pasta / tatli tasarimi

Yaraticilik kavramini aciklayabilir, gastronomi
ve pastacilik alaninda yaraticiligin 6nemini
tartisabilir ve yaratici diisinmeyi engelleyen
bireysel ve cevresel faktorleri analiz edebilir.

Farkl kiltlrlere ait tatli ve pastacilik
tekniklerini analiz ederek bu teknikleri bir
araya getiren flizyon tathlar tasarlayabili
(jelifikasyon, kopiik olusturma, kapstlleme
vb.) tanimlayabilir ve pastacilik Griinlerinde
uygulayabilir

Modern pastacilik trendlerini analiz ederek
estetik, porsiyon kontroll yapilmis ve yaratic
adetlik pasta sunumlari hazirlayabilir.

Tark mutfagina ait geleneksel tathilarianaliz
ederek modern pastacilik teknikleriyle
yeniden yorumlayabilir ve yenilik¢i sunumlar
gelistirebilir.

Dinya mutfagina ait klasik tatlilar
tanimlayabilir ve bu tathlarimodern
gastronomi anlayisiyla yeniden tasarlayabilir.
Ara Sinav

Minimalizm prensiplerini kullanarak estetik ve
dengeli tabak sunumlar1 hazirlayabilir.

GlUtensiz ve vegan pastacilik Griinlerinde
kullanilan alternatif malzemeleri taniyabilir
ve bu malzemelerle tatli Gretimi
gerceklestirebilir.

Klasik pastacilik Grlinlerini analiz ederek
modern teknikler ve yaratici sunumlarla
yeniden tasarlayabilir

aciklayabilir ve pastacilik Gretiminde atik
azaltma ve kaynak verimliligi saglayan
uygulamalar gelistirebilir.

Ogrenci verilen sinirli malzemelerle yaratici
dislinme becerisini kullanarak 6zgiin pasta
veya tath tasarimi gelistirebilir

Belirli bir tema dogrultusunda konsept

[P [ H |y i
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Hafta Konu Kazanim Uygulama Ornek
Pastacilik ve firmcilik mesleginin ne

1 Pastacilik Ve Ekmekgiligin Tanimive oldugunu kavrar ve kariyer odakl bakis
Firincilik Meslegi agisi kazanr

) Diinya Mutfaginda Pastacilik ve Diinya mutfaginda pastacilik ve
Ekmekgiligin Tarihsel Gelisimi ekmekeiligin tarihsel gelisimini bilir

3 Tiirk Mutfaginda Pastacilik ve Tiirk mutfaginda pastacilk ve ekmekgiligin
Ekmekgiligin Tarihsel Geligimi tarihsel gelisimini bilir

pastane departmanin hiyararsisini ve emir

4 Pastane ve Firinlarda Organizasyon Yapisi komuta zincirini bilir
5 Pasta ve Ekmek Yapiminda kullanilan Pasta ve ekmek yapimmnda kullanilan
ekipman, arag ve geregler ekipman, araglari tanir ve kullanir
6 Pastacilikta temel pisirme prensipleri Pastaci yiizdesini kullanabilir temel
formiiller ve oranlar hesaplamalar1 yapabilir
7 Ara Sinav Ara Sinav Ara Sinav
8 Recete okuma olusturma ve Olgiim Regeteleri okur uygun lgtimii yapabilir
9 Kabartma Tozu, Karbonat kullanim ve
Pastacilikta kullanilan kabartic1 ajanlar fonksiyonlar1 arasndaki farklar1 kavrar
10 Jelatin, agar agar, nisastalar gibi
Pastacilikta kullanilan Kivam artiric1 ajanlar baglayicilari bilir ve ayirtedebilir
1 Pastacilikta Yumurtann 6nemi ve
Kullanmu Fom, Emilsiye, kaogiile 6zellikleri
Pastacilikt yaglar, tiirleri ve kullanim Kati ve swv1 yaglar, su oranlari ve iiriine
12 . L
sekilleri etkisini kavrar
Seker ve tiirleri, seker yerine gegen
13 tatlandricilar: ayirtedebilir uygun yerde
Pastacilikta tatlandiricilar ve tiirleri kullanimi kavrar

Kuruyemisler, targm vanilya vb.
14  Pastacilikta kullanilan baharat, kuru yemis  baharatlar, kakao kullanim alanlarmi
ve otlar gibi lezzet artirici bilesenler kavrar
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Hafta

10

11

12

13

14

Konu

Konu Detay1 Ornek

Hamur Yogurmada kullanilan mikser Mikserler tiirleri ve bu mikserlerin hamur yogurma

tiirleri ve Kullanmmi

Maya Tiirleri ve Kullanm

Temel Hamur Yogurma Siireci

Hamur Hidrasyonu

Fermantasyon Siireci

Pigirme
ARA SINAV

Tahil, Tohum, Ot ve Baharatlarm
Ekmek Yapmimnda Kullanmm

Farkh tahil unlarmmn ekmek
yapminda kullanm

Tereyagy, siit ve yumurtanin ekmek
yapminda kullanmi

Mayasiz ekmek yapmm ve hamur
agma yontemleri

Lamineli Hamur hazrlama
Eksi Maya Kullanimi

Miks Unlarin Kullanmi

stirecine etkileri (siire, gluten gelisimi) vb.
Mayalarm kullanim sekli, Hamur tizerindeki etkileri
(stire anlammda), Kullanim oranlar1 ve doniisimleri,
Dogal maya gelistirme agamalari ve kullanim sekli
Yogurma siirecini etkileyen etkenler (sicaklik, un
tiirti, su ve maya tiirii vs.). El ile yogurma ve makine
ile yogruma. Gluten yapisi, Hidrasyon oram vs.
anlatilabilir.

Su kullanimi, %60 %70 ve %100 hidrasyon

Kitle fermantasyonu, benc fermantasyonu, son
fermantasyon, soguk fermantasyon ve sicak
fermantasyon (Maya dolabi) anlatilabilir.

Buhar kullanimy, Pigirme dereceleri, farkh sicaklik
asamalarmm hamur tizerindeki degisimleri, Firm
kullanimi, VEY A firnda pisirme, sagta pisirme ve
tandirda pisirme farkliliklar: gosterilebilir.

Islatma y6ntemi, hamura ekleme agamalari, hamur
hidrasyonuna etkisi, hamur yapisma etkisi (Gluten
yapisim parcalama vs.) gosterilebilir

Farkli tahil unlarmmn hamur 6zellikleri anlatilabilir, su
kaldirma giicleri karsilastirilabilir, Ekmek 6zellikleri
anlatilabilir.

Bu iiriinlerin hamura verdigi 6zellik anlatilabilir. Son
iirtiniin 6zellikleri anlatilabilir. Hamurda kullanim sekli
anlatilabilir.

Uygulama Ornek

4 farkh mikserde mayali veya mayasiz hamur
yogurulabilir.

Eksi mayada dahil Maya tiirleri kullanilarak ayri ayr
hamur yogurulabilir.

Farkli un tiirleri kullandlarak hamur yogurulabilir
(beyaz un, tam bugday unu vs.)

Farkli su oranma sahip hamurlar yogurulabilir,
Fenni maya kullanilarak yapilan hamurun kitle
fermantasyonu, beng fermantasyonu ve son
fermantasyon siireleri takip edilebilir. Eksi maya
katlama iglemleri, soguk fermantasyon islemi
gosterilebilir.

Buharly, yetersiz buharl, agir1 buharh ve buharsiz
ekmek pisirilerek farkliliklart gézlemlenebilir.

Ay cekirdekli, kabak ¢ekirdekli, sarmsakl, cevizli,
kekikli vs ekmekler gosterilebilir.

Cavdar, Misir, Glutensiz unlarla yapilan ekmekler
gosterilebilir.

Pogaga ve agma yapilabilir

Yufka ekmegi, gbzleme yapilabilir.

Milféy hamuru, kruvasan hamuru yapilabilir

Eksi mayal beyaz ekmek, tam bugday ekmegi vs
yapilabilir

Miks unlarla ekmekler yapilabilir.
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Konu

Ekmek kiltlrunu etkileyen faktorler.

Yoresel ekmek hazirlama yontemleri ve
pisirme farkliliklar

Yoresel Ekmekler Cesitleri

Borek Cesitleri

Simit hamuru hazirlama, Simit Cesitleri ve
Yoresel Farkhliklar

Pide hamuru hazirlama ve yoéresel pide
Cesitleri

Fransiz ekmek kiiltiirii, On mayalar ve On
maya Kullanimi

italyan Ekmek Kiiltiirii ve Ekmek cesitleri

Pizza hamuru hazirlama ve Pizza gesitleri

Alman ve Kuzey Avrupa Ekmek Kaltira
Orta Dogu Ekmek Kaltira
Amerika ekmek kiltiird

Uzakdogu Ekmek Kaltira

Konu Detay1 Ornek

Cografi ve iklimsel faktoérler, tarimsal
ve teknolojik gelismeler, Sosyo-
ekonomik durum, Dini etkiler, gégler
ve trendler anlatilabilir.

Tlrkiyenin bolgeleri arasindaki ekmek
hazirlama yontemleri farkhliklari
anlatilabilir.

Yoresel ekmek gesitleri anlatilabilir.

On mayalarin kurulumu gésterilebilir.
Fransiz ekmek gesitleri anlatilabilir.

italyan ekmek kiiltiiri anlatilabilir,
italyan ekmek cesitleri anlatilabilir.
Pizza hamuru 6zellikleri, Pizza
cesitleri, biga hazirligi ve kullanimi
anlatilabilir.

Alman ekmek kultiri ve Cavdarin
ekmek kultirindeki yeri anlatilabilir.
Malt kullanimi gosterilebilir,

Uygulama Ornek

firinda, sacta, pilekide veya tandirda
ekmek hazirlanabilir.

Nohut mayasindan ekmek
hazirlanabilir, vakfi kebir ekmegi,
afyon patatesli ekmegi vs yapilabilir.
Su boregi, tepsi boregi, boyoz, avc
boregi yapilabilir.

Ankara, Devrek, Samsun, Hatay
simitleri yapilabilir.

kiymali, kasarli, ispanakli, patatesli ve
karadeniz pidesi yapilabilir.

Baget, Brioche ekmegi yapilabilir.

Chabatta,Grisini, Foccacio yapilabilir

Pizza gesitleri ve bigadan pizza
yapilabilir

Pumpernickel ekmegi, Kugegholf,
Pretzel, Boradinsky ekmekleri
hazirlanabilir.

Challah, Lavas, pide, gobit ekmek
yapilabilir.

Totilla ekmegi, misir ekmegi
yapilabilir

Sutlt ekmek ve Tangzhong teknigi
gosterilebilir
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Konu Konu Detay: Uygulama

Artizan Ekmegin Tanimi ve Endustriyel
Ekmeklerile arasindaki farkhliklar

Sanayilesme ve firincilik Gzerindeki
etkileri

20. Yazyl artizan firncilik hareketi

21. Yuzyil Finincilikta modern etkiler

Anadolu atalik bugday tirleri

Antik bugdaylarin besin 6zellikleri
Ara Sinav

Antik bugdaylarin hamur yogurma
ozellikleri

Siyez Unu o6zellikleri ve hamur yogurma
gereklilikleri

Karakilcik bugday unu ve ekmek
Uretiminde kullaniimasi

Kavulca bugday unu ve ekmek
Gretiminde kullanilmasi

Artizan ekmek sekillendirme yontemleri
Artizan ekmek kalite kriterleri ve

duyusal 6zellikleri

Dekor hamuru ve ekmek dekorlari

Bununla birlikte. Pastacilik ve ekmekeilik programi 2025 miifredati 6grenci odak grup
goriismeleri, danismanlik toplantilar1 ve dis paydas goriisleri dogrultusunda gézden gegirilmis
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ve 2026 taslak miifredat1 program 6gretim elemanlar1 tarafindan hazirlanmis ve asagidaki
tabloda sunulmustur.

1. Yanyil
Zorunlu Dersler
Ders Kodu Dersin Adi Kosul* | T | U | K** | AKTS Aciklama
ENF 102 Bilgi ve iletisim Teknolojisi 310 3 4
ATA 101 Atatiirk Ilkel§r} ve Inkilap 2 1o > 5
Tarihi |
TDB 101 Tiirk Dili I 210 2 2
MPE 121 Pastacilik ve Ekmekglhge > 1o ) )
Girig
Akademisyenlerin Onerisi ile teori ve
MPE 123 Hamur Teknikleri 2 |2 4 5 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
Akademisyenlerin Onerisi ile teori ve
MPE 125 Temel Pastacilik Teknikleri 2 |2 4 5 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
MPE 105 Isci Sagligi ve Is Giivenligi 210 2 2
Secmeli Dersler
Ders Kodu Dersin Ad1 Kosul* T | U | K** AKTS Aciklama
YBD 123 Almanca I 210 2 2
YBD 121 Ingilizce I 210 2 2
MPE 101 Beslenme ilkeleri 210 2 3
MPE 107 Genel Turizm 210 2 3
) Damismanlik toplantilar: ve odak grup
Tahil Isleme Teknolojisi 210 2 3 goriismeleri neticesinde miifredata
eklenmistir.
MPE 127 Temel Pigirme Teknikleri 2 12 3 3
SBE 147 Spor Kiiltiirii 210 0 0
TDB 115 Akademik Tirkge 210 0 0
2. Yaniyll
Zorunlu Dersler
Ders Kodu Dersin Adi Kosul* T | U | K** AKTS Aciklama
ATA 102 Atatiirk Ilkel’er} ve Inkilap 0 > 5
Tarihi IT
TDB102 Tiirk Dili 1T 210 2 2
Mezun durumundaki 6@rencilerle
MPE 102 Gida Hijyeni ve Sanitasyonu 210 2 3 yapilan odak grup goriismesi
sonucunda diizenlenmistir.
Akademisyenlerin onerisi ile teori ve
MPE 205 [leri Pastacilik Teknikleri 2|2 4 4 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
Akademisyenlerin onerisi ile teori ve
MPE 104 Ekmek Cesitleri ve Yapimi 2 12 4 4 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
MPE 118 Gida Kimyasi 210 2 3 Akademisyenlerin dnerisi ile mezun
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durumundaki 6grencilerle yapilan
odak grup goriismesi sonucunda
diizenlenmistir

Teori ve uygulama saatleri 2+2 olacak

MPE 108 Tatli Yapim Teknikleri 212 4 4 bicimde diizenlenmistir
Secmeli Dersler
Ders Kodu Dersin Ad1 Kosul* | T | U | K** | AKTS Aciklama
YBD 124 Almanca II 210 2 2
YBD 122 Ingilizce 11 210 2 2
MPE 106 Yiyecek I(gecek Ot.omasyon > |9 3 3
Sistemleri
Ders, Birlesmis Milletler
Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclari
Gida ve Siirdiiriilebilirlik 210 2 3 dogrultusunda akademisyen
degerlendirmeleri neticesinde secmeli
ders havuzuna eklenmistir
MPE 116 Gastronomide Yeni 200 3 3
Egilimler
MPE 103 Mesleki matematik 210 2 3
MPE 128 Yiyecek lgecek 20| 2 3
Fotografciligi
SBE 148 Spor Kiiltiirii 1T 210 0 0
3. Yaryll
Zorunlu Dersler
Ders Kodu Dersin Adi Kosul* T | U | K** AKTS Aciklama
MPE 201 Menii Yo6netimi 210 2 3
MPE 225 Gastronomi Turizmi 210 2 4
Akademisyenlerin Onerisi ile teori ve
MPE 202 Pastacilikta Dekorasyon 2 |2 4 5 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
Akademisyenlerin Onerisi ile teori ve
MPE 207 Cikolata Isleme Teknikleri 2 12 4 5 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
MPE 122 Siit Uriinleri 2 0 2 3 1. donemden tasinmistir.
Artizan Ekmek Yapim Akademisyenlerin onerisi ile teori ve
MPE 210 Teknikleri 2|2 4 5 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
Secmeli Dersler
Ders Kodu Dersin Adi Kosul* | T | U | K** | AKTS Ac¢iklama
MPE 221 Mesleki Ingilizce 1 210 2 2
MPE 223 Mesleki Almanca I 210 2 2
MPE 211 Tatli ve igecek Uyumu 210 2 3
MPE 215 Gida Isleme ve Muhafaza > 1o 5 3
Teknikleri
MPE 217 Gastronomi ve Medya 210 2 3
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4. Yariyill
Zorunlu Dersler
Ders Kodu Dersin Adi Kosul* | T | U | K** | AKTS Aciklama
Akademisyenlerin dnerisi ile teori ve
MPE 208 Cikolata Sanat1 2 |2 4 6 uygulama saatleri 2+2 olacak bicimde
diizenlenmistir
MPE 218 Yiyecek Igec?k Isilet.mecﬂlgl > 1o ) 4
ve Yonetimi
MPE 206 Yaratici Pasta ve Tatlt 3 1 4 6
Uygulamalari
MPE 216 Kalite Yo6netim Sistemleri 210 2 4
MPE 204 Bitirme Projesi 0] 2 2 2
Secmeli Dersler
Ders Kodu Dersin Adi Kosul* | T | U | K** | AKTS Ac¢iklama
MPE 222 Mesleki Ingilizce 11 210 2 2
MPE 224 Mesleki Almanca I1 210 2 2
MPE 212 Yiyecek I(;ecek"Mahyet > 1o ) )
Kontrolii
MSSI 247 Girigimcilik 210 2 2
Dondurma atélyesi kurulumu ve
MPE Dondurma ve Sorbeler 1|2 2 4 Mezun Odak grup goriismeleri
sonucunda miifredata eklenmistir
KPD 102 Kariyer Planlama 110 1 2
TDP 304 Toplumsal Duyarlilik ve > 1o ) )
Katki

* Tlgili dersin 6n kosulu olan derse ait ders kodu
** Ulusal Kredi

Buna gore, mezun durumunda olan 6grencilerle yapilan odak grup goriisme sonucuna gére Dondurma
ve sorbeler dersi 2. Sinif 2. Donemi segmeli ders havuzuna eklenmistir. Bununla birlikte temel pigirme
teknikleri dersinin 6gretim elemani yetersizligi nedeniyle se¢meli havuzundan zorunlu ders havuzuna
almmasi mimkiin olmamigtir. Pastacilik ve ekmekgilik programi 6gretim gorevlisi Dr. Ramazan
Caglar’in gerceklestirmis oldugu 11.03.2026 tarihli damigsmanlik goriismesi sonuglari incelenerek
yapilan ders igerikleri calismasi baglaminda Tahil isleme Teknolojisi dersi 1. Smif 1. Dénem segmeli
ders havuzuna eklenmis olup, ayni donemdeki siit iriinleri dersi ise 2. Smif 1. Doénemine
kaydiriimstir.

6. Program akademisyenlerinin goriisleri/onerileri

Danismanlik faaliyetleri ile 6grencilerden alinan goriisler, dis paydas goriisler ve mezun
durumundaki 6grenciler ile yapilan odak grup goriigmeleri sonucunda degerlendirmeler
yapilmis olup raporun ilgili boliimlerinden belirtilmistir. Bunlara yonelik iyilestirmeler
yapilmis ve belirtilmistir. Bununla birlikte diger kosullara iliskin program akademisyenlerinin
gortisleri soyledir:
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Ogrenci temsiliyetini artirmaya ydnelik mekanizmalarin giiclendirilebilir, kiiltiirel ve sosyal
etkinliklerin sayis1 artirilabilir. Internet erisimi ve yemekhane ve kantin olanaklarinin
lyilestirilmesi ¢aligmalarinin yapilmasi gerektigi degerlendirilmistir.

Rapor tarihi: 30.04.2026
Dr. Ogr. Uyesi Beysun GUNERI
Pastacilik ve Ekmekgilik Program Koordinatorii
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