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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii | Program Ogrenme Ciktilari (POC) izleme ve Degerlendirme Raporu

| 1. GiRiS VE AMAG

Yiiksekogretimde akreditasyon ve kalite glivencesi standartlarinin geregdi olarak egitim-6gretim faaliyetlerinin tanimlanmis
hedeflere ulasma dizeyi diizenli olarak izlenmektedir. Bu rapor; Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi
biinyesinde vyiiriitilen 14 temel Program Ogrenme Giktisinin (POC) &grenciler tarafindan edinilme diizeyini dlgmek,
miifredatin giigld yonleri ile gelistiriimeye muhtag alanlarini belirlemek ve siirekli iyilestirme mekanizmalarina kanit temelli
veri sunmak tzere hazirlanmistir.

| 2. DEGERLENDIRME YONTEMi

Arastirma betimsel tarama deseninde yuritilmis; veri toplama araci olarak 5'li Likert 6lgekli (*1: Hi¢ katilmiyorum ... 5:
Kesinlikle katiliyorum*) POGC izleme Anketi kullanilmistir. Yanitlara iliskin frekans, yiizde dagilimlari ve agirlikli aritmetik
ortalamalar hesaplanmig; bélimiin akademik yetkinlik hedefleri dogrultusunda ¢éziimlenmisgtir.

I 3. GIKTI BAZLI BULGULAR VE ANALIZLER (POG 1 - POG 4)

P(')Q 1: Temel Kavram, ilke ve Kuramsal/Uygulamali Bilgi Ortalama: 4,00/ 5,00
"Turizm, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki glincel, kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur."

Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Ogrencilerin cogunlugunun tam puan vermesi teorik ve teknik ders altyapisinin saglam oldugunu
kanitlamaktadir. Olumsuz goriis bildiren 6grenci deneyimi dogrultusunda teorik derslerin mutfak pratikleriyle senkronizasyonu
surddrilmelidir.

POG 2: Hizmet Siireglerini Yiiriitme ve Problem Gézme Ortalama: 3,67 / 5,00

"Hizmet siireglerini tiiketici talepleri dogrultusunda yerine getirir, gelistirir ve sorunlara ¢6zim Uretir."
Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Hig Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Katilimcilarin ligte ikisi operasyonel servis ve kriz yonetiminde yiiksek yetkinlik beyan etmistir. Servis ve ziyafet
yonetimi derslerinde vaka ¢aligmalari ve simiilasyon pratikleri artirlmalidir.

POGC 3: Arastirma Yontemleri ve Uriin Bilgisi Ortalama: 3,33 / 5,00

"Kavramlar, teknikler, yenilikler ile (iriin bilgisi konularinda arastirma yéntemlerini bilir ve uygular.”
Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %33,3 (1) | Katihyorum: %33,3 (1) | Hi¢ Katiimiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Katilimcilarin %66,7'si olumlu kanaat bildirmistir. Ogrencilerin gastronomi literatiir taramasi, regete denemeleri ve
gida inovasyonu arastirmalarina tesvik edilmesi onerilmektedir.

POG 4: Tarih, Cografya, Kiiltiir ve Beslenme Perspektifi Ortalama: 2,67 / 5,00

"Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri cercevesinde degerlendirir."
Dagilim: Katiliyorum: %33,3 (1) | Kararsizim: %33,3 (1) | Hi¢ Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Program genelinde en diisiik ortalamaya sahip alandir. Gastronomi tarihi, yemek antropolojisi ve beslenme
ilkeleri ders igeriklerinin zenginlestiriimesi ve saha gezileriyle desteklenmesi elzemdir.
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| BULGULAR VE ANALIZLER (POG 5 - POG 10)

POGC 5: Gida Bilimi, Kalite Kontrol ve Uluslararasi Hijyen Standartlan Ortalama: 3,00/ 5,00
"Gida bilimi, beslenme ilkeleri, kalite kontroli, hijyen ve giivenligi konularinda uluslararasi standartlari uygular."
Dagilim: Katiliyorum: %66,7 (2) | Hi¢ Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Ogrencilerin %66,7'si hijyen ve kalite standartlarina hakimdir. HACCP ve ISO 22000 denetim siireglerinin mutfak
atolyelerinde siirekli bir uygulama kriteri olarak derinlestiriimesi gerekmektedir.

POGC 6: Mevzuat, is Sagligi, Sosyal Giivenlik ve Gevre Bilinci Ortalama: 3,67 / 5,00

"ilgili mevzuati izleme; ig giivenligi, is¢i sagligi, sosyal haklar ve gevre koruma bilincine sahip olma."
Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Hig Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Yiksek memnuniyet orani bolimiin mesleki hukuk ve is emniyeti konusundaki hassasiyetini gostermektedir.
Sirdirdlebilir mutfak ve atik yonetimi konularinin pekistirilmesi tavsiye edilir.

POG 7: Maliyet Kontrolii, Menii Maliyeti ve Fiyatlandirma Ortalama: 3,67 / 5,00

"Bir yiyecek icecek isletmesinin maliyet kontrolli, meni maliyeti ve fiyatlandirmasini yapabilir."
Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Hi¢ Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Maliyet muhasebesi ve meni miihendisligi yetkinligi glicli diizeydedir. Uygulamali regete regetelendirme ve
dijital maliyet analiz yazilimlariyla desteklenmesi onerilir.

POG 8: Girigimcilik, Ekonomi ve isletme Yonetimi Ortalama: 4,00/ 5,00
"Kendi isini kurabilme ve yonetebilme becerisi i¢in gerekli ekonomi ve isletme bilgisine sahip olur."
Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: En basarili giktilardan biridir. Ogrencilerin kendi girigimlerini planlayabilecek isletmecilik vizyonuna eristigini
ortaya koymaktadir. KOSGEB ve girisimcilik projeleri tesvik edilmelidir.

POG 9: Satin Almadan Sunuma Uretim Zinciri Yonetimi Ortalama: 3,67 / 5,00
"Satin almadan sunuma kadar yiyecek igecek lretimi siire¢lerini bilir ve sorunlari ¢zer."
Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Hig Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: Tedarik zinciri, depolama ve mutfak operasyon akisi basariyla kavranmistir. Mutfak igi tedarik kriz senaryolari
simulasyonlariyla egitim pekistirilebilir.

POG 10: Tabak Tasarimi, Estetik ve Gorsel Sunum Yetkinligi Ortalama: 4,00/ 5,00
"Yemegi ve pisirmeyi bir sanat olarak benimser; gérsel sunumu tasarlar ve belgelendirir."

Dagilim: Kesinlikle Katiliyorum: %66,7 (2) | Katilmiyorum: %33,3 (1)

Degerlendirme: 4,00 ortalama ile en gii¢lii kazanimlardandir. Ogrencilerin sanatsal tabaklama ve estetik vizyonunun cok yiiksek
oldugunu kanitlamaktadir. Gastronomi fotografciligi atolyeleri 6nerilir.
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| BULGULAR VE ANALIZLER (POG 11 - POC 14)

POG 11: Mutfak Kiiltiirleri ve Teknikler 3,33/5

"Ulusal ve uluslararasi mutfaklari bilir; temel teknikleri
uygular."

Kesinlikle Katiliyorum: %33,3 | Katiliyorum: %33,3 | Hi¢
Katilmiyorum: %33,3

Diinya mutfaklari derslerinde regete ve malzeme cesitliliginin
artinlmasi vizyonu giiglendirecektir.

POG 13: Etkili iletigim ve Sunum 3,33/5

"Yazili, s6zlii ve sdzsliz iletisim kurar, sunum becerisi
gosterir."

Kesinlikle Katilyorum: %33,3 | Katiliyorum: %33,3 | Hig
Katiimiyorum: %33,3

Ogrencilerin topluluk 6niinde sunum, salon ve mutfak igi
iletisim yetkinlikleri desteklenmelidir.

4. POG BASARI DUZEYLERI ICMAL TABLOSU

Program Ogrenme Giktisi Tanimi

POG 12: Mutfak Ekipmanlari ve Yontemler 3,00/5

"Ekipmanlari ve modern pisirme yéntemlerini tanir ve kullanir."

Kesinlikle Katiliyorum: %33,3 | Kararsizim: %33,3 | Hi¢
Katilmiyorum: %33,3

Endistriyel ekipman ve modern gastronomi teknolojileri
(sous-vide vb.) lizerine ek pratik gereklidir.

POG 14: Mesleki Yabanci Dil Becerisi

'B1 diizeyinde yabanci dil ile iletisim kurar ve 2. yabanci dil
bilgisine sahiptir."

3,00/5

Kesinlikle Katiliyorum: %33,3 | Katiimiyorum: %66,7 (2)

Ogrencilerin %66,7'si yetersiz bulmustur. Mutfak ingilizcesi ve
2. dil dersleri acil iyilestirme alanidir.

POG 1 Turizm ve Gastronomi Temel Kuramsal Bilgisi
POG 2 Hizmet Sirecleri ve Miisteri Memnuniyeti

POC 3 Aragtirma Yéntemleri ve Yenilik¢i Uriin Bilgisi
POG 4 Tarih, Cografya, Kiiltlir ve Beslenme Perspektifi
POG 5 Gida Bilimi, Kalite Kontrol ve Hijyen Standartlari
POG 6 Mevzuat, is Saghgi, Haklar ve Cevre Bilinci

POG 7 Maliyet Kontroli, Recete ve Menii Fiyatlandirma
POG 8 Girisimcilik, is Kurma ve isletme Yénetimi

POG 9 Satin Almadan Servise Uretim Siireci Yonetimi
POG 10 Tabak Sunumu, Estetik ve Gorsel Sanat

POG 11 Ulusal ve Uluslararasi Mutfaklar ve Teknikler
POG 12 Mutfak Ekipmanlari ve Pigirme Yontemleri

POG 13 Etkili iletisim, Beden Dili ve Sunum Becerileri
POG 14 Mesleki Yabanci Dil ve ikinci Dil Yetkinligi

5. Kalite Giivencesi ve iyilestirme Eylem Plan::
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Ortalama Kazanim Diizeyi
4,00 Yiiksek Basari
3,67 lyi Diizey
3,33 Orta-lyi
2,67 Oncelikli iyilestirme
3,00 Gelistirilmeli
3,67 lyi Diizey
3,67 lyi Diizey
4,00 Yiiksek Basarl
3,67 iyi Diizey
4,00 Yiiksek Basari
3,33 Orta-lyi
3,00 Gelistirilmeli
3,33 Orta-lyi
3,00 Oncelikli iyilestirme

o Miifredat Takviyesi: En diisiik ortalamaya (2,67) sahip POC 4 igin gastronomi tarihi, yemek antropolojisi ve yéresel iiriin
cografyasi derslerinin saha gezileri ve arastirmalarla zenginlestirilmesi.

« Yabanci Dil Revizyonu: Ogrencilerin %66,7'sinin yetersiz buldugu POC 14 igin genel dil 6gretimi yerine mutfak terminolojisi
ve konusma pratigi odakli Mesleki Yabanci Dil derslerinin yapilandiriimasi.

« Ekipman ve Teknoloji: POC 12 dogrultusunda modern pisirme teknikleri atélyelerinin haftalik miifredata yayilmasi.
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