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REKTOR ONSOZU

III. Gastronomi Egitimi Zirvesi kapsaminda diizenlenen Meslek Yiiksekokullar1 Calistay1, gastronomi
ve as¢ilik egitiminin mevcut durumunu ¢ok boyutlu bicimde degerlendiren, mesleki egitimin niteligini
artirmaya yonelik ortak akil iiretimini onceleyen 6nemli bir akademik bulusma niteligi tasimaktadir.
Calistayda meslek yiiksekokullarinda miifredat, 6gretim elemani yeterlilikleri, altyap1 ve biitge, 6grenci
sorunlari, sektorle entegrasyon, staj stiregleri, kalite, akreditasyon ve uluslararasilasma bagsliklar1 ayri
masalarda ele alinmis; her baglik altinda mevcut durum, karsilasilan sorunlar ve gelistirilebilecek ¢6zim
oOnerileri degerlendirilmistir.

Universiteler, yalnizca bilgi iireten kurumlar degil; ayn1 zamanda iilkenin nitelikli insan kaynaginin
yetismesine, mesleki becerilerin giiclenmesine ve sektorlerin ihtiyag duydugu yetkinliklerin egitim
stireclerine yansitilmasina katki sunan kurumlardir. Gastronomi egitimi bu bakimdan 6zel bir 6neme
sahiptir. Clinkii bu alan, teorik bilginin yan1 sira uygulamali egitim altyapisi, mutfak becerisi, malzeme
bilgisi, hijyen, ekip calismasi, iletisim, yabanci dil, dijital beceriler ve sektdr deneyimi gibi birgok
bileseni birlikte gerektirmektedir. Caligtay raporlarinda da vurgulandig: iizere, uygulama mutfaklarinin
fiziki ve teknolojik altyapisi, sarf malzemesi ve biitce olanaklari, kontenjan-kapasite dengesi ve 6gretim
elemant niteligi egitim kalitesini dogrudan etkileyen temel unsurlar arasinda yer almaktadir.

Bu rapor, meslek yiiksekokullarinda gastronomi egitiminin daha giiglii, siirdiiriilebilir ve sektorle daha
uyumlu bir yapiya kavusmasi icin yiiriitiillen degerlendirmeleri bir araya getirmektedir. Miifredatin
bolgesel ve sektorel ihtiyaclara duyarli bicimde giincellenmesi, uygulamali egitim olanaklarinin
gelistirilmesi, staj ve isletmede mesleki egitim siire¢lerinin giiclendirilmesi, sektor-akademi is birliginin
kurumsal bir zeminde ele alinmasi ve kalite giivencesi anlayisinin yayginlastirilmasi raporun 6ne ¢ikan
basliklar1 arasinda yer almaktadir.

III. Gastronomi Egitimi Zirvesi'nin, gastronomi egitiminin bugiinii ve gelecegi lizerine yapilan
akademik ve mesleki tartigmalara katki sunmasini; meslek yliksekokullarinda yiiriitiilen egitim
faaliyetlerinin niteligini artirmaya yonelik yeni degerlendirmelere zemin olusturmasini temenni ederim.
Calistayin hazirlanmasinda, yiiriitilmesinde ve raporlastirilmasinda emegi gecen tiim akademisyenlere,
sektor temsilcilerine ve katilimeilara tesekkiir ederim.

Prof. Dr. Cem ZORLU
Rektor
Necmettin Erbakan Universitesi
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GADER BASKANI ONSOZU

Gastronomi Akademisyenleri Dernegi olarak gastronomi egitiminin niteligini artirmayi, alanda ¢alisan
akademisyenler arasinda is birligini giiclendirmeyi ve egitim siireclerine iligkin sorunlar1 ortak akilla
gorliniir kilmayr Onemsiyoruz. III. Gastronomi Egitimi Zirvesi kapsaminda diizenlenen Meslek
Yiiksekokullar1 Calistay1 da bu anlayisin bir sonucu olarak, gastronomi ve asc¢ilik egitiminin farkli
boyutlarini akademik, mesleki ve uygulamali yonleriyle degerlendirmeye imkan saglamistir.

Calistay siirecinde olusturulan masalarda meslek yiiksekokullarinda miifredat sorunlari, Ogretim
elemanlarinin nitelik ve yeterlilikleri, altyapir ve biitge sorunlari, 6grenci sorunlari, MY O-sektorel
entegrasyon ile uluslararasilagsma, akreditasyon ve kalite basliklar1 ele alinmistir. Masa raporlar1 ve
sunumlarinda, gastronomi egitiminin gii¢lii yonleri kadar gelistirilmesi gereken alanlar1 da agik bi¢imde
tartistlmistir. Uygulama agirlikli egitim yapisi, yerel isttihdama ve bolgesel kalkinmaya katki, sektorle
is birligi potansiyeli ve kaliteye yonelik farkindalik 6ne ¢ikan giiclii yonler arasinda degerlendirilirken;
miifredatin sektorel degisime uyumu, mesleki yabanci dil ve dijital beceriler, uygulama mutfaklarinin
altyapisi, biitce ve sarf malzemesi gereksinimleri, 6gretim elemani yeterlilikleri, 6grenci destekleri, staj
ve isletmede mesleki egitim siirecleri iizerinde 6zellikle durulmustur.

Bu raporun temel degeri, farkli kurum ve paydaslardan gelen goriislerin ortak bir ¢galisma zemini i¢inde
bir araya getirilmis olmasindan kaynaklanmaktadir. Calistay ¢iktilari, gastronomi egitiminin yalnizca
ders planlariyla sinirli olmadigini; uygulama ortamlari, 6gretim elemani niteligi, sektorle kurulan
iligkiler, 6grenci deneyimi, kalite giivencesi ve uluslararas1 goriiniirliikle birlikte degerlendirilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle raporda yer alan Oneriler, alanda yiiriitiilecek yeni
tartismalar ve iyilestirme ¢aligsmalari i¢in 6nemli bir bagvuru zemini sunmaktadir.

Gastronomi Akademisyenleri Dernegi olarak, bu tiir toplantilarin akademisyenler, 6grenciler, sektor
temsilcileri ve kurumlar arasinda daha giiclii bir iletisim kurulmasina katki saglayacagina inaniyoruz.
III. Gastronomi Egitimi Zirvesi ve Meslek Yiiksekokullar1 Calistayi'nin ortaya koydugu ortak aklin,
gastronomi egitiminin niteligini gelistirmeye yonelik calismalara katki sunmasini diliyor; raporun
hazirlanmasina emek veren tiim masa baskanlarina, raportorlere, akademisyenlere, sektor temsilcilerine
ve katilimcilara tesekkiir ediyorum.

Prof. Dr. Hilmi Rafet YUNCU
Gastronomi Akademisyenleri Dernegi Bagkani
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Emre SADEM Mesut TEKIN Kadir KARABAS

Halis CAN Fatih GULMEZ

ZIRVENIN AMACI VE ORGANIZASYONU

lll. Gastronomi Egitimi Zirvesi (2026) Programi: Zirve, 15 Haziran 2026 tarihinde sabah saat 09.00'da kayit
islemleriyle baglamistir. Saat 09.30'da agilis, saygi durusu ve istiklal Marsi ile devam eden program, 09.45'de
acilis konusmalari ve galismanin amacinin anlatiimasiyla devam etmistir. Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
Turizm Fakiiltesi Dekani Prof. Dr. Murat YESILTAS'In moderatérliigiinde oturumlar baslamistir.

Orurumlar "Meslek Yuksekokullari Calistayl" basligi altinda alti ana temadan olusan toplam alti masada
gerceklestiriimigtir.

Birinci oturumda olusturulan temalar Gzerinden malalar belirlenmistir. Ardindan ikinci oturumda, MYO ascilik
programlarinin ana temalar Gizerinden sorunlar tartisiimistir.

Ogle arasi 12.30-14.30 saatleri arasinda Konya Atesbazi Veli Tiirbesinde verilmis ve program 14.30-16.30
arasinda Uguncu oturumla devam etmistir. Bu oturumda, sorunlarin analizi, ¢ézim onerilerinin gelistiriimesi ve
masa sonug raporlarinin olusturularak sunumlarin hazirlanmasi gergeklestirilmigtir.

Katilimcilar, alt ayri masada gerceklestirilen oturumlara katki saglamak istedikleri tema secimleri Gzerinden kendi
istekleri Gzerine yer almistir. Her masada bir komisyon baskani ve bir komisyon raportéri olmak tzere 6 ila 9
katilimci  bulunmustur. Katilimcilar, komisyon bagkanlarini aralarindan secgerek belirlemiglerdir. Ayrica,
tartismalarin kaydedilmesi amaciyla her masada bir raportor belirlemislerdir. Bu dizenleme, katihmcilarin etkin
ve verimli bir sekilde bilgi paylagimi yapmalarini saglamak amaciyla yapilmistir. Her masada belirli konu
basliklarina iliskin tartismalar gergeklestiriimistir. Oturumlarin bitmesinin ardindan komisyon baskanlari
tarafindan grup sunumlari gergeklestiriimis ve genel degerlendirme yapilmistir.

Kapanis 18.00’da calistay sonug bildirgesinin sunumuyla gerceklestiriimistir.
Zirvenin Hedefleri

e Meslek yiiksekokullarinda miifredat sorunlarinin belirlenmesi; 6n lisans programlarinin gézden gegirilmesi ve uygulama
olanaklarinin artirilmast.

e  Uluslararasilagsma, akreditasyon ve kalite sorunlarinin incelenmesi; program akreditasyonu i¢in gerekli kriterlerin belirlenmesi
ve yayginlastirilmasi.

e Meslek yiiksekokullar ile sektdrel entegrasyonun degerlendirilmesi; iiniversite-sektor is birliginin giiglendirilmesi ve
mezunlarin meslek standartlarinin ele alinmasi.

e Meslek yiiksekokulu dgrencilerinin sorunlarinin belirlenmesi ve ¢éziim Onerilerinin gelistirilmesi.

e  Altyap ve biitge sorunlarmin belirlenmesi ve ¢6ziim Onerilerinin gelistirilmesi.

Calisma Masalari

BaShk Konllsvon BaSkanl

Dr. Ogr. Uyesi Emrah Koksal
SEZGIN

Meslek Yiiksekokullarinda Miifredat Sorunlari Opr. Gor. Unalcan KUTAL
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Ogr. Gor. Dr. Meral i$ / Dr. Ogr. Uyesi Sule

2 MYO Ogretim Elemanlarinin Nitelik ve Yeterlilikleri Dog. Dr. Mehmet CAN Demir TOMAILI

3 Altyap1 ve Biitge Sorunlari Opr. Gor. Ugur Eren TASKESEN Opr. Gor. Dr. Yasar SEVIMLI
4 MYO Ogrenci Sorunlart Dog. Dr. Osman CAVUS Opr. Gor. Zeynep CINAR

5 MYO-Sektorel Entegrasyon Dr. Ogr. Uyesi Seda Nur KESKIN | Ogr. Gor. Serife Umay CICIK
6 Uluslararasilasma, Akreditasyon ve Kalite Prof. Dr. Havva Nilgiin BUDAK Dog. Dr. Ziileyhan BARAN

3. CALISMA GRUPLARINA iLiSKiN GORSELLER

A H e

Gorsel 2. Calistay masa ¢alismalarindan goriintii.
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Gorsel 3. Calistay masa ¢alismalarindan goriintii.

4. GENEL DEGERLENDIRME

Alt1 masanin rapor ve sunumlarinda; uygulama agirlikli egitim yapisi, yerel istthdam ve bolgesel kalkinmaya katki,
sektorle is birligi potansiyeli, alanin 6grenci ve sektdr nezdindeki ilgisi ile kalite ve uluslararasilasmaya yonelik artan
farkindalik gii¢lii yonler olarak one ¢ikmustir.

Ortak sorun alanlar1; miifredatlarin bolgesel ve sektorel ihtiyaclara uyumu, mesleki yabanci dil ve dijital beceriler,
Ogretim elemanlarinin alan ve uygulama yeterlilikleri, uygulama mutfaklarinin fiziksel ve teknolojik altyapisi, biit¢e ve sarf
malzemesi, kontenjan-kapasite dengesi, staj ve isletmede mesleki egitim, 6grenci destekleri, uluslararasi hareketlilik,
akreditasyon ve veri temelli kalite yonetimi basliklarinda yogunlasmistir.

Masa Dokiimanlarinda Tekrarlanan Oncelikler

1. Kontenjanlarin fiziksel altyapi, ekipman, istasyon ve 6gretim elemani kapasitesi dikkate alinarak belirlenmesi. (Masa 1, 3
ve 4)

2. Ortak/temel derslerin giivence altina alinmasi; miifredatin bolgesel ihtiyaclar, dijitallesme, siirdiiriilebilirlik ve sektor
beklentilerine gore gilincellenmesi. (Masa 1, 4, 5 ve 6)

3. Mesleki yabanci dilin uygulamayla biitiinlestirilmesi; dijital okuryazarlik, yumusak beceriler, kriz ve zaman yonetiminin
giiclendirilmesi. (Masa 1 ve 4)

4. Ogretim eleman istihdaminda alan uzmanlig1 ve uygulama becerisinin dlgiilmesi; egiticilerin egitimi ve sektdr deneyiminin
desteklenmesi. (Masa 1 ve 2)

5. Uygulama mutfaklari i¢in asgari altyapi, ekipman, hijyen, is sagligi ve giivenligi standartlarinin olusturulmast;
stirdiiriilebilir biitge saglanmasi. (Masa 3 ve 4)

6. Staj ve is basinda egitimin dgrenme hedefleri, isletme mentorliigii ve akademik denetimle giiglendirilmesi; uygun
programlarda 3+1 modelinin uygulanmasi. (Masa 4 ve 5)

7. Kariyer, psikolojik danismanlik, burs, mentdrliik, mezun izleme ve igveren geri bildirim mekanizmalarinin gelistirilmesi.
(Masa 4 ve 6)

8. Erasmus+ hareketlilikleri, uluslararasi is birlikleri, dijital kalite yénetimi, paydas katilimi1 ve PUKO déngiisiiniin
giiclendirilmesi. (Masa 6)

5. MASA BAZLI BULGULAR, ONERILER VE CIKTILAR

5.1. Meslek Yiiksekokullarinda Mifredat Sorunlari

Komisyon Baskani: Dr. Ogr. Uyesi Emrah Koksal SEZGIN | Raportor: Ogr. Gor. Unalcan KUTAL
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Temel Tespitler

e  Bir¢ok ascilik programinin benzer miifredatlar uygulamasi, bélgesel ve sektorel ihtiyaglara gore esnekligi sinirlandirmaktadir.

e Mesleki Ingilizce cogunlukla teorik gramer egitimi diizeyinde kalmakta; recete okuma, teknik terminoloji ve konusma pratigi
yeterince gelismemektedir.

e Altyapy, istasyon, ekipman ve malzeme biitgesi yetersizlikleri uygulamali dersleri gosteri modeline doniistiirebilmektedir.

e Dijital otomasyon, modern mutfak teknolojileri, yumusak beceriler, kriz yonetimi, siirdiiriilebilir gastronomi ve alternatif
beslenme egilimleri miifredatta yeterince yer bulmamaktadir.

e  Opretim elemanlarinin giincel sektor pratiklerinden uzaklasmasi ve miifredat giincelleme siireglerinin yavashgi egitimin
islevselligini azaltabilmektedir.

Coziim Onerileri

e  Miifredatin yiizde 60’1inin temel zorunlu derslerden, yiizde 40’min bolgesel is giicli analizine gore esneyen derslerden
olusturulmasi.

e  Mesleki yabanci dilin mutfak uygulamalariyla biitiinlestirilmesi; yabanci dilde regete uygulama ve menii sunumu
simiilasyonlarinin kullanilmasi.

e  Mutfak otomasyon sistemleri, modern mutfak teknolojileri, gastronomide dijitallesme, siirdiiriilebilir gastronomi ve sifir atik
ile alternatif beslenme bagliklarinin derslere eklenmesi.

e  Mutfakta stres ve zaman yonetimi, ekip caligmasi, liderlik ve meslek etigi gibi derslerin vaka ve rol yapma uygulamalariyla
desteklenmesi.

e Sektor sponsorluklari, modiiler egitim, sektdrel staj/gézlem ve sektdr profesyonelleriyle esli ders modellerinin uygulanmasi.

e Staj siireleri ve akademik takvimin sezon dikkate alinarak diizenlenmesi; IME igin YOK ve Turizm Bakanlig1 nezdinde
protokol gelistirilmesi.

Masa Raporunda/Sunumunda One Cikan Sonuclar

1. Miifredat giincellemesi ve ortak mesleki uygulama derslerinde standartlagsma.
2. Miifredatin uygulanmasi i¢in fiziki ve akademik altyapinin gii¢lendirilmesi.

3. Staj ve Isletmede Mesleki Egitim programlarinn siire, takvim, protokol ve isletme bakimindan giiclendirilmesi.

5.2. MYO Ogretim Elemanlarinin Nitelik ve Yeterlilikleri

Komisyon Baskani: Do¢. Dr. Mehmet CAN | Raportor: Ogr. Gor. Dr. Meral IS / Dr. Ogr. Uyesi Sule Demir TOMAILI

Temel Tespitler

e Alan dis1 veya yeterli sektér deneyimi bulunmayan 6gretim elemanlari mesleki derslerde gorevlendirilebilmektedir.

e  Uygulama becerileri, ders anlatim kapasitesi, iletisim, pedagojik yeterlilik ve teknolojik yetkinlik se¢im siireglerinde yeterince
degerlendirilememektedir.

e  Uygulama derslerine girebilecek 6gretim elemani sayisi, ders saati ve is yiikii planlamalar yetersiz kalabilmektedir.

e  Hizmet i¢i egitim, giincel teknoloji ve endiistriyel ekipman egitimleri ile sektdr deneyimini gilincelleme imkanlar1 sinirhidir.

e Staj ve Isletmede Mesleki Egitim siireclerinin izlenmesi icin gretim elemanlarina yeterli zaman ve destek saglanamamaktadar.

Coziim Onerileri

o  Ogretim eleman: istihdaminda alan mezuniyetinin temel kriter olmas1 ve YOK tarafindan alan bazli asgari yeterlilik
standartlarinin olusturulmasi.

e Akademik kadro alimlarinda uygulama smavi ve Ornek ders uygulamasmin yapilmasi; pedagojik yeterliliklerin
degerlendirmeye alinmasi.

e  Her programda asgari sayida uygulama agirlikli 6gretim elemani bulunmasi ve ders yiiklerinin uzmanlik alanlarina gore
planlanmasi.

e Egiticilerin egitimi, sertifikali pedagojik/teknolojik egitimler ve giincel gastronomi uygulamalarna yonelik programlarin
diizenli yiiriitiilmesi.

e  Ogretim elemanlarimin sektdr ziyaretleri, saha galigmalari, sektor stajlar1 ve ortak projelerinin desteklenmesi; staj/IME
siireclerinin diizenli izlenmesi.

Masa Raporunda/Sunumunda One Cikan Sonuclar

1. Ogretim elemani istihdaminda uzmanlik alani, ders yetkinlikleri ve is yiikiiniin gozetilmesi.

2. Uygulama sinavinin zorunlu hale getirilmesi ve program agilislarinda asgari uygulamaci 6gretim elemant sart1 aranmast.
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3. YOK koordinasyonunda egiticilerin egitimi, sektdr staji ve siirekli mesleki gelisim programlarmin ulusal diizeyde
uygulanmasi.

5.3. Altyapi ve Biitge Sorunlari

Komisyon Baskam: Ogr. Gor. Ugur Eren TASKESEN | Raportor: Ogr. Gor. Dr. Yasar SEVIMLI

Temel Tespitler

e  Uygulama laboratuvarlarinin fiziksel ve teknolojik altyapis ile endiistriyel ekipman, havalandirma, yangin séndiirme ve atik
yonetimi sistemleri yetersiz kalabilmektedir.

e Kontenjanlarin laboratuvar kapasitesi dikkate alinmadan belirlenmesi, 6grenci basina ¢aligma alanini ve bireysel uygulama
firsatini azaltmaktadir.

e Akilli firin, vakum cihazlart ve benzeri dijital gastronomi teknolojilerine erisim; satin alma, bakim, kalibrasyon ve sarf
maliyetleri nedeniyle sinirhdir.

e  Sarf malzemesi, ekipman bakimi, yenileme ve mutfak isletimi igin ayrilan biitceler yetersizdir.

e Nitelikli, ithal veya ydresel iiriinlere erisim ve ddeneklerin zamaninda kullanilamamasi, uygulama derslerini ve miifredat
akigini olumsuz etkileyebilmektedir.

Coziim Onerileri

e YOK tarafindan uygulama mutfaklarinimn fiziksel 6zellikleri, ekipman standartlar1 ve dgrenci kapasitesine iligkin asgari
kriterleri belirleyen ortak mevzuat ve standart egitim mutfagi modeli gelistirilmesi.

e  Uygulama mutfaklarinin fiziksel ve teknolojik altyapisinin giiclendirilmesi; sanal ve artirilmig gerceklik uygulamalarinin
egitim siireglerine entegre edilmesi.

e  Kontenjanlari mutfak kapasitesi ve 6gretim elemani yeterliligine gore yeniden diizenlenmesi.

o Ogrenci sayisi, uygulama ders yogunlugu ve sarf malzemesi gereksinimlerine gore program bazli ve siirdiiriilebilir biitce
olusturulmasi; “Gastro Kalkan” benzeri finansman modellerinin degerlendirilmesi.

e Yerel iiretici, tedarik¢i, kooperatif ve sektor isletmeleriyle is birlikleri kurulmasi; yillik satin alma ve alternatif tedarik
planlarinin hazirlanmasi.

o Odeneklerin egitim-6gretim donemi baslamadan énce planli ve zamaninda aktarilmasi; program bazlh kullanim esnekligi
bulunan ek kaynaklarin olugturulmasi.

Masa Raporunda/Sunumunda One Cikan Sonuclar

1. Yeni ve mevcut programlar igin asgari fiziki ve teknik altyap: kosullarimi diizenleyen ve denetleyen YOK mevzuati.

2. Uygulama mutfag1 biitcelerinin 6grenci sayisi ve uygulama ders yogunluguna gore 6grenci basina katsay1 tizerinden
planlanmasi.

3. Ulusal ve uluslararasi projeler hazirlanmasi ve ilgili kurum/kuruluslardan mali destek saglanmasi.

5.4. MYO Ogrenci Sorunlari
Komisyon Baskani: Do¢. Dr. Osman CAVUS | Raportor: Ogr. Gor. Zeynep CINAR

Temel Tespitler

e  Uygulama atolyeleri, ekipman ve ergonomik mutfak tasarimlarindaki yetersizlikler 6grencilerin uygulamali egitimini
etkilemektedir.

e  Staj yeri bulma, stajin denetlenmesi ve grenme niteligi ile kariyer planlama, rehberlik ve istihdam destegi alanlarinda sorunlar
bulunmaktadir.

e Mesleki yabanci dil ve dijital yeterlilikler sinirli; miifredatlar sektor beklentileriyle tam drtiismeyebilmektedir.

e  Psikolojik danismanlik, ekonomik destek ve sosyal imkanlar 6grenci ihtiyaglarini karsilamada yetersiz kalabilmektedir.

o Kontenjan baskisi, uygulama biit¢esi belirsizligi ve DGS gecislerindeki ders uyumsuzluklari egitim kalitesini ve 6grenci
memnuniyetini etkileyebilmektedir.

Coziim Onerileri

e  Uygulama alanlarinin gelistirilmesi, ergonomik egitim ortamlarnin olusturulmas: ve kontenjanlarin fiziki kapasiteye gore
belirlenmesi.
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e  Standart staj uygulamalar1 ve devlet destekli sektdr protokollerinin gelistirilmesi; dgrencinin stajda dgrenen birey olarak
goriilmesi.

e  Kariyer merkezlerinin etkinlestirilmesi, mentdrliik programlarinin kurulmasi ve mezun izleme ¢alismalarinin yiiriitiilmesi.

e Mesleki yabanci dil ve dijital okuryazarlik egitimlerinin gii¢lendirilmesi; egitim siireglerinin sektor ihtiyaglarina gore
giincellenmesi.

e  Psikolojik damismanlik ve akran mentdrliigiiniin yayginlagtirilmasi; devamsizlik durumlarinda erken uyari sistemlerinin
kurulmasi.

e  Uygulama dersleri i¢in belirli bir gida malzemesi biit¢esi ayrilmasi ve ortak/¢ekirdek miifredat uygulamalarinin gelistirilmesi.

Masa Raporunda/Sunumunda One Cikan Sonuglar

1. Asgari Uygulama Egitimi Standardi.
2. Nitelikli Staj ve Sektorel Is Birligi Modeli.

3. Ogrenci Destek, Kariyer ve Mezun izleme Mekanizmasi.

5.5. MYO-Sektorel Entegrasyon

Komisyon Baskani: Dr. Ogr. Uyesi Seda Nur KESKIN | Raportor: Ogr. Gor. Serife Umay CICIK

Temel Tespitler

Sektor beklentileri ile akademik 6grenim ¢iktilar: arasinda uyumsuzluk bulunabilmektedir.

Akademik takvim ile turizm sezonu uyumsuz; staj siiresi yetersiz ve staj mevzuati konusunda bilgi eksiklikleri bulunmaktadir.
Uygulama mutfaklari ile sektdr mutfaklari teknoloji ve donanim bakimindan yeterince biitiinlesememektedir.

Akademik danigmanlik ile sektér mentorliigii esglidiimlii yiiriitiilmemekte; usta-girak iletigimi stajyer 6grenciyi siirecin diginda
birakabilmektedir.

e Sektorel tanitim yetersiz kalmakta ve yerel igsletmeler staj yeri olarak yeterince degerlendirilememektedir.

Coziim Onerileri

e Sektdr danisma komitelerinin olusturulmasi, diizenli toplantilar yapilmasi ve 6nerilerin miifredata entegre edilmesi.

e  Akademik takvimin turizm sezonuna uyumlu hale getirilmesi.

e  MYO birimlerinin 3+1 modeline gegmesi; staj yerine is basinda egitim programinin uygulanmas: ve mesleki uygulama
derslerinin sektore adaptasyonu desteklemesi.

e Herisletmede 6grenciye rehberlik edecek bir kisinin atanmasi ve akademik danigmanla iletisim halinde olmasi.

o Isletmecilerin ve seflerin derslere dahil edilmesi, teknik gezilerin ve sektdrel tanitim faaliyetlerinin artirilmast.

e Yerel isletmelerle is birligi yapilmasi; miifredatin belirli araliklarla glincellenmesi; sektorle ortak projeler yiiriitiilmesi ve yilda
iki kez sektorle bir araya gelinmesi.

Masa Raporunda/Sunumunda One Cikan Sonuclar

1. Universite-sektdr is birliklerinin gecici protokoller yerine uzun soluklu is birlikleri seklinde kurgulanmast.

2. Kurumsal ve yerel isletmelerde calisan tecriibeli seflerin egitim-6gretim faaliyetlerinde yer almasina imkan saglanmasi ve
bu kapsamda mevzuat 6nerisi gelistirilmesi.

3. Ogrencilerin mesleki deneyimlerinin artirilmast igin 3+1 uygulamali egitim modeline gegilmesi ve uygulama alanlarmin
sektor ihtiyacina gore revize edilmesi.

5.6. Uluslararasilasma, Akreditasyon ve Kalite

Komisyon Baskani: Prof. Dr. Havva Nilgiin BUDAK | Raportor: Dog. Dr. Ziileyhan BARAN

Temel Tespitler

e Kalite giivencesi ve akreditasyona iliskin kurumsal farkindalik artmakla birlikte kalite kiiltiirii tiim paydaslar tarafindan
yeterince benimsenmemektedir.

e  Uluslararas: is birlikleri ve 6grenci/personel hareketliligi istenen diizeyde degildir.

e  Program ¢iktilarinin izlenmesi, performans gostergeleri ve dijital kalite yonetim sistemlerinin etkin kullanimi konusunda
gelisim ihtiyac1 bulunmaktadir.
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e  Akreditasyonun belge odakli goriilmesi, kaynak ve insan giicli yetersizligi ile paydas katilimmnin smirliligi siireglerin
stirdiiriilebilirligini etkilemektedir.

e  Program ciktilar1 kiiresel yetkinlikleri yeterince igermemekte ve geri bildirimler siirekli iyilestirmeye yeterince
doniistiirilememektedir.

Kaynaklarda Yer Alan Goziim Onerileri

e  Erasmust KA131 ve KA171 kapsaminda yeni is birligi protokollerinin gelistirilmesi ve uluslararasi ortak egitim modellerinin
yayglastirilmasi.

e Diizenli kalite farkindalik egitimleri yapilmasi ve Birim Kalite Yonetim Temsilcisi sisteminin olusturulmasi.

e Dijital performans izleme, entegre dijital kalite yonetimi ve otomasyon sistemlerinin kurulmasi; program ¢iktilarinin
o6lgtilebilir gostergelerle izlenmesi.

e I¢ ve dis paydas geri bildirimlerinin diizenli alinmas1 ve PUKO déngiisiiyle iyilestirme faaliyetlerine doniistiiriilmesi.

e  Kalite ofisleri ve uzman destek yapilarinin olusturulmasi; siirdiiriilebilir biit¢e ve altyapinin saglanmasi.

e  Sosyal Transkript/Etkinlik Takip Sistemi, uluslararasi stajlar, mikro yeterlilikler, &grenci arastirma projeleri ve
ulusal/uluslararasi is birliklerinin desteklenmesi.

Masa Raporunda/Sunumunda One Cikan Sonuglar

1. Stratejik planlama, egitim-6gretim, arastirma ve yonetigim siirecleriyle biitiinlesik kalite giivence sistemi.
2. Dijital geri bildirim sistemleri, kalite egitimleri, elektronik kalite yonetimi ve profesyonel kalite koordinasyon yapilari.

3. Erasmus+ is birlikleri, sektor protokolleri, mikro yeterlilikler, uluslararasi stajlar ve 6grenci arastirma projeleriyle
uluslararasi goriintirliik.

6. EYLEM PLANI

Asagidaki eylemler, masa raporlar1 ve sunumlarinda belirtilen kisa, orta ve uzun vadeli hedeflerden segilerek aynen ya
da anlami korunarak diizenlenmistir. Kaynaklarda belirtilmeyen sorumlu kurumlar ve nicel gostergeler eklenmemistir.

Kisa Vadeli Hedefler (0-1 Yil)

Masa 1 Ders havuzlarma “Sifir Atik” ve “Dijital Mutfak” gibi se¢meli derslerin eklenmesi.

Ogretim elemam yeterliliklerine iliskin ulusal kriterlerin belirlenmesi; egiticilerin egitimi ihtiyag analizinin yapilmast;

Masa 2 sektor temsilcileriyle is birligi protokollerinin hazirlanmasi.

Masa 3 Kontenjanlarin uygulama mutfag: kapasitesi ve 6gretim elemani yeterliligine gore yeniden diizenlenmesi; ayr1 ve
siirdiiriilebilir biitge kalemlerinin olugturulmasi.

Masa 4 Sosyal imkanlarin ve burs olanaklarinin artirtlmasi; kontenjanlarin sinirlandirilmasi.

Masa 6 Birim Kalite Yonetim Temsilcisi gorevlendirilmesi; standart anket ve geri bildirim formlari, dijital izleme

mekanizmalari, kalite egitimleri ve basar1 dl¢giitlerinin olusturulmasi.

Orta Vadeli Hedefler (1-3 Yil)

Masa 1 Endiistriyel mutfak iireticileri ve otellerle laboratuvar/malzeme sponsorluk protokollerinin tamamlanmasi.

Masa 2 YOK koordinasyonunda egitici egitimi sisteminin kurulmasi; uygulama smavinin yayginlastiriimasi; dernek ve STK is
birligiyle egitimci egitimi programlarinin uygulanmasi.

Masa 3 Uygulama mutfaklarinin fiziksel altyapi, ekipman ve teknolojik donanim agisindan gelistirilmesi; dijital gastronomi
teknolojilerinin egitim siire¢lerine entegrasyonunun artirilmasi.

Devlet destekli protokollerin etkinlestirilmesi; yurt dig1 kariyer baglantilarmin kurulmasi; temel derslerde ¢ekirdek

Masa 4
miifredatin olusturulmasi.
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Sosyal Transkript/Etkinlik Takip Sistemi; kamu, 6zel sektor ve STK protokolleri; KA131/KA171 anlagmalari; dijital

asa kalite altyapisi; PUKO ve otomasyon sistemlerinin gelistirilmesi.

Uzun Vadeli Hedefler (3 Yil ve Uzeri)

Hedef / Oneri

Masa 1 Ders planinin yiizde 40 bolgesel esneklik ve modiiler/blok egitim modeline gore revize edilmesi.

MYO 6gretim elemani akreditasyon sistemi ve ulusal yeterlilik gercevesinin uygulanmasi; mesleki gelisim sisteminin

Masa 2 kurumsallastirilmasi.

Masa 3 Uygulama mutfaklari i¢in denetimli ulusal model; siirdiiriilebilir finansman; yapay zeka, sanal gerceklik ve dijital
gastronomi uygulamalarinin yaygimlagtirilmasi.

Masa 4 Uluslararast miifredatin hazirlanmasi ve akreditasyon siirecinin uyumlagtirilmast.

Masa 6 Kalite ve akreditasyonun kurumsal kiiltiirin pargasi olmast; kalite ofisleri ve dijital kalite ekosistemi;

ulusal/uluslararast is birlikleri; 6grenci arastirma projeleri ve stratejik gosterge takibi.

Sure Belirtiimeden Sunulan Masa 5 Eylemleri

Yalnizca kurumsal igletmelerle degil yerel isletmelerle de is birligi yapilmasi.
Miifredatin belirli araliklarla giincellenmesi.

Sektorle ortak projeler yapilmasi.

Yilda iki defa sektorle bir araya gelinmesi.

7. BEKLENEN CIKTILAR VE iZLEME BASLIKLARI

Beklenen Cikt1/ izleme Bashg

Bolgesel/sektorel esneklik, uygulamayla biitiinlesen yabanci dil ve iletisim becerileri, siirdiiriilebilirlik ve dijitallesme

Masa 1
asa yetkinligi, uzun vadeli sektor is birlikleri ve akademik kadronun giincelligi.

Masa 2 Egitim-6gretim kalitesinde standartlasma; uygulamali egitim kapasitesinin giiclenmesi; 6gretim elemanlarinin mesleki
yeterliliklerinin artmasi; sektor beklentileriyle uyumlu egitici profili ve program akreditasyon siire¢lerinin gliglenmesi.

Masa 3 Uygulama mutfaklarinm fiziksel ve teknolojik altyapisinin iyilestirilmesi; okul-sektér is birlikleriyle ek kaynak ve
stirdiiriilebilirlik; 6grencilerin giincel uygulamalara erisimi ve istihdam edilebilirliginin artmasi.

Masa 4 Ogrenci memnuniyetinin ve egitim kalitesinin yiikselmesi; mezun izleme ve isveren geri bildirim formu; asgari
uygulama atolyesi ve ekipman standardi taslagi.

Masa 6 Standart anket ve geri bildirim formlari; dijital izleme; basar1 6lgiitleri; Sosyal Transkript/Etkinlik Takip Sistemi;

PUKO déngiisii; kalite ve uluslararasilasma gostergelerinin stratejik yonetim i¢inde izlenmesi.

8. SONUC BiLDIRGESI

Masa raporlarinda ve sunumlarinda sonug bildirgesine alinmasi 6nerilen mesajlar bir araya getirildiginde asagidaki ortak
sonuglar ortaya ¢ikmaktadir:

1. Meslek yiiksekokullarindaki gastronomi ve asgilik egitimi, uygulama agirlikli yapisi nedeniyle giiclii fiziki altyap1 ve 6zel
biitge planlamasi gerektirmektedir.

2. Program kontenjanlar;; uygulama mutfagi, ekipman, istasyon ve Ogretim elemani kapasitesi dikkate almarak
belirlenmelidir.

3. Miifredatlarda ortak ve temel mesleki dersler giivence altina alinmali; bolgesel ihtiyaglar, dijitallesme, siirdiiriilebilirlik
ve sektor beklentileri dogrultusunda diizenli giincelleme yapilmalidir.
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4. Mesleki yabanci dil uygulamayla biitiinlestirilmeli; dijital yeterlilikler, yumusak beceriler, stres ve zaman yonetimi ile
ekip caligmasi gii¢lendirilmelidir.

5. Ogretim elemani istihdaminda alan uzmanhgi, uygulama becerisi, ders anlatimi, pedagojik yeterlilik, teknolojik yeterlilik
ve sektor deneyimi degerlendirilmelidir.

6. Uygulama mutfaklar i¢in asgari fiziki, teknik, hijyen, is sagligi ve giivenligi standartlar1 olusturulmali; ekipman ve sarf
malzemesi i¢in siirdiiriilebilir kaynak saglanmalidir.

7. Staj ve isletmede mesleki egitim; 6grenciyi 6grenen birey olarak goren, isletme se¢imi, mentdrliik, akademik danismanlik,
denetim ve degerlendirmeyi igeren bir yapiya kavusturulmalidir.

8. Universite-sektor is birlikleri gecici protokoller yerine uzun siireli ortakliklara doniistiiriilmeli; kurumsal ve yerel
isletmeler ile tecriibeli sefler egitim siireglerine dahil edilmelidir.

9. Ogrencilerin ekonomik, psikolojik, akademik ve kariyer gereksinimleri desteklenmeli; mezun izleme ve isveren geri
bildirimi diizenli hale getirilmelidir.

10. Uluslararasi is birlikleri ve Erasmus+ hareketlilikleri artirilmali; kalite ve akreditasyon siirecleri dijital izleme, paydas
katilimi, performans gostergeleri ve PUKO dongiisiiyle siirekli iyilestirme anlayisina doniistiiriilmelidir.

9. GENEL SONUC

Kaynak dokiimanlarin ortak degerlendirmesi, meslek yiiksekokullarindaki gastronomi egitiminin uygulamali
niteliginin; miifredat, 6gretim eleman: yeterliligi, altyapi, biitce, kontenjan, staj, sektor is birligi, Ogrenci destegi,
uluslararasilagma ve kalite siire¢lerinin birlikte ele alinmasina bagli oldugunu gostermektedir.

Masa raporlarinda onerilen kisa, orta ve uzun vadeli hedeflerin uygulanmasi; uygulama olanaklarinin gii¢lendirilmesi,
sektdrle uyumlu mezun yetistirilmesi, 6grenci memnuniyeti ve istihdam edilebilirliginin artirilmasi ile kalite ve akreditasyon
kiiltiiriiniin kurumsallagmasina katki saglayacaktir.

Rapor Tarihi: 15 Haziran 2026
1II. Gastronomi Egitimi Zirvesi - Meslek Yiiksekokullar: Calistayr
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