Program Ogrenme Ciktilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart (%30 Ingilizce) Lisans Programi igin Program Ogrenme
Ciktilar1 (POC / ¢iktilari, TURAK, YOKAK, TYYC (Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi)
ve EQF-LLL (Avrupa Yeterlilikler Cercevesi) ile uyumlu sekilde hazirlandi.

Bilgi (Knowledge)

PC1. Gastronomi ve mutfak sanatlarina iligkin temel kavramlari, teorileri ve yaklagimlari bilir.
PC2. Yiyecek-igecek sektorii, gida bilimi, hijyen, beslenme ve gida giivenligi konularinda ileri
diizeyde bilgi sahibidir.

PC3. Tiirk ve diinya mutfak kiiltiirlerini tarihsel, kiiltiirel ve sosyolojik baglamda analiz edebilir.

Beceriler (SKills)

PC4. Farkli pisirme tekniklerini ve mutfak ekipmanlarini etkili bir sekilde kullanarak 6zgiin tabaklar
tasarlar.

PCS5. Menii planlamasi, regete standardizasyonu, maliyet analizi ve mutfak yonetimi siireclerini uygular.
PC6. Gorsel sunum teknikleri, duyusal analiz ve tabak tasarimi konusunda yaratic1 ¢ézlimler iiretir.
PC7. Sektorde karsilagilan sorunlara ¢oziim odakli yaklasir, analitik ve elestirel diisiinme becerisi
gelistirir.

PC8. Gastronomi alaninda bilimsel aragtirma yapabilir, veri toplar, yorumlar ve raporlayabilir.

Yetkinlikler (Competences)

Bagimsiz Cahisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi

PC9. Bireysel veya ekip i¢inde etkin sekilde ¢alisir, sorumluluk alir ve liderlik edebilir.
Ogrenme Yetkinligi

PC10. Yasam boyu 0grenme bilincine sahiptir; sektorel gelismeleri takip eder ve kendini siirekli
gelistirir.

Tletisim ve Sosyal Yetkinlik

PC11. Sozlii ve yazili iletisim kurar, en az bir yabanci dilde mesleki iletisim kurabilir.
PC12. Cesitli kiiltiirel ortamlarda empati kurar, etik degerlere saygilidir ve etkili iletisim becerileri
sergiler.

Alana Ozgii Yetkinlik

PC13. Siirdiiriilebilir gastronomi, yerel {rilinlerin korunmasi, gida israfinin azaltilmas1 ve etik mutfak
uygulamalari konularinda bilinglidir.
PC14. Dijital mutfak uygulamalari, sosyal medya kullanimi ve gastronomi medyas1 konusunda bilgi
sahibidir.

PC15. Turizm, kiiltiirel miras, yerel kalkinma ve gastronomi iligkisini degerlendirebilir.



Program Ogretim Amaclari
POA-1: Mesleki Uygulama ve Sektorel Yeterlilik

Mezunlar, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki giincel bilgi ve becerilerini kullanarak, yurt i¢i ve
yurt disindaki yiyecek-igecek isletmelerinde etkin sekilde gorev alir; sektordeki degisimlere uyum
saglar, yaratici ve yenilik¢i ¢oziimler tiretir.

POA-2: Girisimcilik, Liderlik ve Yonetim

Mezunlar, gastronomi alaninda girisimci bir ruhla kendi islerini kurabilir; mutfak yonetimi, menii
planlama, insan kaynaklar1 ve operasyonel siireclerde liderlik becerilerini etkin sekilde kullanarak
yonetici pozisyonlarinda gorev alabilir.

POA-3: Kiiltiirel ve Sanatsal Farkindahk

Mezunlar, Tiirk ve diinya mutfak kiiltiirlerine hakim, kiiltiirel gesitliligi anlayan, gastronomiyi kiiltiirel
bir deger olarak yorumlayabilen ve bu dogrultuda 6zgiin tabaklar olusturabilen bireyler olarak yetisir.

POA-4: Siirdiiriilebilirlik ve Mesleki Etik

Mezunlar, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini benimser; yerel ve mevsimsel iirtinlerin kullanimini
tesvik eder, israfi 6nleyici uygulamalar gelistirir ve mesleki etik ilkelere uygun davranir.

POA-5: Akademik ve Bilimsel Gelisim

Mezunlar, lisansiistii egitim ve akademik kariyer yapabilecek yeterlilikte bilimsel aragtirma yapma
becerisine sahip olur; elestirel diisiintir, sorgular ve alana katki saglayacak projeler iiretir.

POA-6: Dijital Yeterlilik ve iletisim

Mezunlar, mutfak teknolojileri, dijital medya, goérsel sunum teknikleri ve iletisim araglarini etkin
kullanabilir; dijital gastronomi alaninda yaratici projeler gelistirebilir.

POA-7: Takim Calismasi ve Disiplinlerarasi Etkilesim

Mezunlar, farkli disiplinlerle is birligi kurabilen, ¢ok kiiltiirlii ortamlarda etkili iletisim saglayabilen ve
ekip calismasina agik bireyler olarak sektdrde aktif rol alir.



