iSTINYE UNiVERSITESI
Ascilik Programi Ders Yeterlilikleri Matrisi

Program Yeterlilikleri

Kodu Ders Adi
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1. Yanyil
ASC101 Gastronomiye Giris 2 1 2 3 3 2 2 3 3 3 1 3 3
ASC103 _|Beslenme ilkeleri Bl 1 3 1 2 3 3 3 1 3
ASC105 Kesme ve Pisirme Teknikleri 3 3 2 3 1 3 2 3 3 3 2 3 1 1 1 2 3 3 3 3 3
ASC107 Pastacilik ve Ekmekgilik 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 1 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3
TCT101 Turkiye Cumhuriyeti Tarihi-I 3
TURK 101 | Tiirk Dili | 3
BLT101 Bilgisayar Teknolojileri -I 3
iING 101 _|Yabanci Dil-I 3
MYO101 |Sosyal Gelisim-I 3 3
2. Yanyil
ASC102 Tirk Mutfagi Bl 1 3 1 2 3 3 3 1 3
ASC104 ileri Pastacilik 3 3 2 3 1 3 2 3 3 3 2 3 1 1 1 2 3 3 3 3 3
ASC106 Hijyen ve Sanitasyon 2 1 2 3 3 2 2 3 3 3 1 3 3
TCT102 Turkiye Cumhuriyeti Tarihi-Il
TURK 102 | Tairk Dili - Il
BLT102 Bilgisayar Teknolojileri -1l
iING 102 _|Yabanai Dil-ll 3
ASC108  |Staj-l
MYO101 |[Sosyal Gelisim-II
3. Yaniyil
ASC201 Yéresel Mutfak 3 3 2 B 1 B 2 B B B 2 B 1 1 1 2 B 3 3 3 3
ASC203 Diinya Mutfaklari-I 2 1 2 B B 2 2 B 3 3 1 3 3
ASC205 Yiyecek Tarihi ve Cografyas! 3 1 3 1 2 3 3 3 1 3
ASC207 | Mutfak Akimlart 3 1 3 1 2 3 3 3 1 3
iING201 | Mesleki ingilizce-I 3
MYO0201 _|istinyelilik Manifestosu-I
4. Yaniyil
ASC202 Soguk Mutfak 2 1 2 3 B 2 2 B 3 3 1 3 3
ASC204 Diinya Mutfaklari-Il 3 1 3 1 2 3 3 3 1 3
ASC206 Restoran Yénetimi 3 3 2 3 1 3 2 3 3 3 2 B 1 1 1 2 B 3 3 3 3
ASC208 Menii Planlama ve Meni Mihendisligi 2 2 B B B B B B 2 B 1 1 1 2 B 3 3 3 3 3 3
ASC210  |Staj-Il
iNG202 | Mesleki ingilizce-lI 3
MY0202 |istinyelilik Manifestosu-I
Segmeli Dersler
56113 is Sagligl ve Giivenligi 3 3 2 3 1 3 2 3 3 3 2 3 1 1 1 2 3 3 3 3 3
ASC111 Gastronomi Turzimi 2 1 2 3 3 2 2 3 3 3 1 3 3
ASC210 | Gida Bilimi ve Teknolojisi 3 il 3 1 2 3 3 3 1 3
ASC212 Gida Mevzuati ve Meslek Etigi 3 il 3 1 2 3 3 3 1 3
MYO0104 | Afet Kiiltird 3
ASC211 | Yemek Stilistligi ve Fotografcilik
kY215 insan Kaynaklari Yénetimi
MYO0203 | Duygusal Zeka
i5G212 DGS Hazirlik
iSG214 Girisimcilik
MYO204 |Bilgi Yenileme
1. Ascilik meslegindeki genel kavramlari tanimlayabilmelidir/agi
2. Yiyecek-igecek isletmelerin etkilendigi ig ve dis cevre iliskilerini tar ir/ag

3. Ascilik alanindaki diizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgi sahibi olmalidir.

4. Degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlayabilmelidir.
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. Ascilik alanindaki hizmet verme stiregleri ve islemleri ile ilgili bilgi sahibi olmalidir.

6. Menii planlama, pisirme yéntemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanabilmelidir.
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8. Yiyecek igecek terminolojisine hakim olmalidir.

9. Ascilik alanindaki bolimlerin her tiirlii organizasyonlarini diizenleyebilmelidir.

Turk mutfaginin inceliklerine hakim olmak ve Tiirk yemeklerini hatasiz hazirlayabilmelidir.

10. Ascilik mesleginin temel kavramlarini ve kuramlarini kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari analiz edebilmeli ve uygulayabilmelidir.

11. Ascilik alaninda edindigi bilgi ve becerileri is hayatinda uygulayabilmelidir.

12. Alant ile ilgili sorunlari tespit eder, ¢oziimler iiretip ve sunabilmelidir.

13. Ascilik alant ile ilgili fiziksel ortami, arag geregleri ve teknolojileri tanir, kullanabilmeli ve bakimini yaparak koruyabilmelidir.

14. Alani ile ilgili uygulamalarda karsilagilan ve 6ngériilemeyen karmasik faaliyetlerin yiritiilmesinde bireysel veya ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

15. Alant ile ilgili ileri diizeydeki bir calismayr bagimsiz olarak yiritdr.

16. Sorumlulugu altinda calisanlarin bir proje cercevesinde gelisimlerine yonelik etkinlikleri yonetir.

17. Alanina yenilik getiren bilgi, diisiince, uygulama veya teknolojilerin hayata gegirilmesinde risk ve sorumluluk alabilmelidir.

18. Kisisel, mesleki ve/veya galisma alani ile ilgili risk ve firsatlari degerlendirerek bilgi ve becerilerinin sosyal/kiiltirel/ekonomik katma degeri yiiksek dustinceye/yaklasima/teknolojiye/iiriine dénustiirilmesinde sorumluluk alir; bireysel veya ekip

uyesi olarak girisimci yetkinlik gelistirebilmelidir.

19.Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklagimla degerlendirebilmelidir.

20. Ogrenme gereksinimlerini belirleyerek 6grenme hedefleri dogrultusunda kendisinin ve sorumlulugu altindaki kisilerin performanslarinin gelistiriimesine yénelik faaliyetleri planlayip yonetebilmelidir.

21. Alani ve meslegi ile ilgili gincel gelismeleri takip edebilmelidir.

22. Dusuincelerini ve sorunlara iliskin ¢ziim nerilerini yazili ve sozlii olarak aktararak alani ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlari bilgilendirebilmelidir.

23. Alani ile ilgili konularda diistincelerini ve sorunlara iliskin ¢oziim 6nerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasabilmelidir.

24. Toplumsal sorumluluk bilinci ile yasadigi sosyal gevre igin proje ve etkinlikler diizenler ve bunlari uygulayabilmelidir.

25. Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portfoyii B1 Genel Diizeyi'nde kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurabilmelidir.

26. Alaninin gerektirdigi en az Avrupa Bilgisayar Kullanma Lisansi Temel Duzeyinde bilgisayar yazilimi ile birlikte bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilmelidir.

27. Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere uygun hareket edebilmelidir.
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. Alani ile ilgili faaliyetleri, sosyal haklarin evrenselligi, sosyal adalet, kalite kiiltiiri ve kulturel degerlerin korunmasi ile gevre koruma, is sagligi ve giivenligi konularinda edindigi biling dogrultusunda yuritebilmelidir.




