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Program Bilgi Paketi

Program: Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri BSIimii Toplam AKTS: 240 Olusturma Tarihi: 29.07.2026

Program Bilgileri

Program Adi Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B8IGm
Egitim Diizeyi Onlisans

Egitim Dili Tarkce

Program Suresi 4 D6nem

Maksimum Siire 8 Donem

Program Baskani Ogr. Gor. NIHAL USTUNKAYA BAYINDIR
Staj Durumu Var

Toplam AKTS 240

Ust Derece Programlara Gegis

Programimizdan mezun olan 6grencilerin Dikey Gecis Sinavi ile ilgili alanlardaki lisans

programlarina gecis haklar vardir.

Kabul Kayit ve Kosullan

Ogrenciler programa, OSYM'nin her yil olusturdugu Universiteye giris sinavlari kapsaminda TYT puan

tlrlerinin bir 6nceki yilin taban puanlari esas alinarak tercih yapmak suretiyle kabul edilmektedir.
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Onceki Ogrenmenin Taninmasi Hakkinda Kurallar

OSYM tarafindan yapilan merkezi yerlestirme, basari kosulu ile yurtici ve yurtdisi kurumlar arasi
yatay gecis, merkezi yerlestirme puani ile kurumlar arasi ve kurum ici yatay gecis ile programimiza
ogrenci kabul edilmektedir. Ascilik Programina kabul edilen 6grenciler, programa kayit yaptirmadan
once kayith olduklari lisans veya 6n lisans programlarindan basarili olduklari derslerin programimiz
ders mifredatina intibak ettiriimesini talep edebilirler. Bu talep 6grenim gérmeye baslayacagi
akademik yilin basinda Meslek Yiksek Okulu'na yazacagdi bir dilekge ile yapilir. Talepte bulunan
dgrencinin, dilekcesine onayl bir not dékiim (transkript) belgesinin aslini eklemesi gereklidir. intibak
islemi, Meslek YlUksek Okulu Yénetim Kurulunun ve gorevlendirilecegi komisyonlarin belirledigi

esaslar cercevesinde gerceklestirilir. intibak islemlerinde ders icerikleri ve AKTS yiiki gozetilir.

Mezuniyet Kosullarn

Universitemiz Lisans ve On lisans Egitim ve Ogretim ve Sinav Ydonetmeligi'nin 40'inci maddesi
uyarinca, ilgili 6grencinin, kayitli oldugu programin mifredatinda yer alan tim dersleri basari ile
tamamlamasi, genel not ortalamasinin 4,00 Gzerinden en az 2,00 ve tamamladigi toplam kredinin
en az 120 AKTS olmasi durumunda 6grenci ilgili programdan 6n lisans diplomasi almaya hak

kazanir.

Mezun istihdam Olanaklari

Programimizdan mezun olan 6grencilerimiz, yiyecek-icecek isletmeleri ve agirlama sektoriinin
degisik faaliyet alanlarinda, pastacilik sektortinde, turistik tesislerde, 6zel veya resmi kurumlarin
mutfaklarinda, toplu beslenme yapan tim isletmelerde, Ascilik editimi veren kurumlarda calisma

olanagi bulabilmektedirler.

Program Hakkinda

Program, 2018-2019 6gretim yili gz doneminde egitime baslamistir. 2019-2020 6gretim yili bahar

déneminin sonunda ilk mezunlarini vermistir.
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Sinavlar, Olcme ve Degerlendirme

Universitemizde sinavlar, ara sinav, final sinavi, mazeret sinavi, muafiyet sinavi, ek sinav ve tek
ders sinavindan olusur. Sinavlar Meslek Yuksek Okulumuz tarafindan hazirlanir ve ilan edilen
programa gore yaplilir. Sinavlara girmek icin 6grenci kimlik kartlarinin ibrazi zorunludur.
Universitemizde bitiinleme sinav uygulamasi bulunmayip, yaz okulu programi mevcuttur. Ara
sinav, Meslek YUksek Okulumuz 6n lisans programi paketinde bulunan bir dersin verildigi yariyil
icinde yapilan sinavdir. Her dersin bir yariyilda en az bir ara sinavi yapilir veya ders icerisinde
yapilan ddev, proje ve benzeri calismalar, 6grencinin 6gretim Uyesinin takdirinde, bir ara sinav
yerine kullanilabilir. Final sinavi ise, dersin okundugu yariyil sonunda akademik takvimde belirtilen
tarihler icinde yapilan sinavdir. Final sinavlarina katilabilmek icin teorik derslere %70, pratik
derslere ise %80 devam mecburiyetinin tamamlanmasi gerekmektedir. Ogrencilerimizin akademik
yeterligi her yariyil sonunda not ortalamalari hesaplanarak belirlenir. ikinci yariyihn sonundan
itibaren genel not ortalamasi 2,00 ve (zeri olan 6grencilerin durumu basarili; 1,99 ve altindaki
ogrencilerin durumu ise akademik olarak yetersiz kabul edilir. Program mufredatinda bulunan bir
dersten basarisiz olan 6grenciler bu dersin verildigi ilk yariyilda dersi tekrar almak zorundadir.
Basarisiz olunan dersler tamamlanmadan geri kalan tim mezuniyet kosullari gerceklesmis olsa da
dgrenci mezuniyete hak kazanamaz. Ogrencilerin dersten basarili sayllmalari icin belirlenen not

araliklari asagidaki sekildedir:

Program Ogretim Amaclari

Turk ve DUnya mutfak kultiri konularinda gerekli bilgi ve beceriye sahip, gida glvenligi ve hijyen
uygulamalarini bilen, mesleki etik sorumluluguna sahip profesyoneller yetistirmek.Mesleki alaninda
kullanilan teknolojik araclari, mutfak ekipmanlarini ve dijital ydnetim sistemlerini etkin sekilde
kullanabilme becerisine sahip bireyler yetistirmek.Mutfak ve yiyecek-icecek isletmelerinde ekip
calismasina uyum saglayabilen, etkili iletisim kurabilen ve is birligi icinde calisabilen profesyoneller
yetistirmek.Turk mutfak mirasini koruma, tanitma ve gelistirme bilincine sahip; yerel Grunleri ve
geleneksel teknikleri cagdas mutfak anlayisiyla birlestirebilen profesyoneller yetistirmek.Yiyecek
Uretim slreclerinde dogal kaynaklarin verimli kullanilmasi, gida israfinin azaltilmasi ve cevreye
duyarli mutfak uygulamalarinin benimsenmesi konusunda strdurulebilirlik bilincine sahip bireyler
yetistirmek.Yiyecek-icecek isletmesi kurma ve yénetme becerisine sahip; yenilikci ve sutrdurtlebilir

is modelleri gelistirebilen, mesleki alaninda yaratici c6zimler Gretebilen girisimciler yetistirmek.
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Program Ogretim Amaclari

Turk ve DUnya mutfak kiltiri konularinda gerekli bilgi ve beceriye sahip, gida glvenligi ve hijyen
uygulamalarini bilen, mesleki etik sorumluluguna sahip profesyoneller yetistirmek.Mesleki alaninda
kullanilan teknolojik araglari, mutfak ekipmanlarini ve dijital yénetim sistemlerini etkin sekilde
kullanabilme becerisine sahip bireyler yetistirmek. Mutfak ve yiyecek-icecek isletmelerinde ekip
calismasina uyum saglayabilen, etkili iletisim kurabilen ve is birligi icinde calisabilen profesyoneller
yetistirmek.TUlrk mutfak mirasini koruma, tanitma ve gelistirme bilincine sahip; yerel tGrlnleri ve
geleneksel teknikleri cagdas mutfak anlayisiyla birlestirebilen profesyoneller yetistirmek.Yiyecek
Uretim slreclerinde dogal kaynaklarin verimli kullanilmasi, gida israfinin azaltilmasi ve cevreye
duyarh mutfak uygulamalarinin benimsenmesi konusunda surdurulebilirlik bilincine sahip bireyler
yetistirmek.Yiyecek-icecek isletmesi kurma ve yonetme becerisine sahip; yenilik¢i ve surdurulebilir

is modelleri gelistirebilen, mesleki alaninda yaratici cozimler Uretebilen girisimciler yetistirmek.

Sayfa 4



Program Ciktilan
PC-1 Ascilik alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile Grin bilgisi konusunda kapsamli bilgi
sahibidir.

PC-2 Yiyeceklerin gérsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda

yetkinlik sahibidir.

PC-3 Temel beslenme ilkeleri konularinda bilgi sahibidir ve alaninda uygular

PC-4 Gida hijyeni ve glvenligi konusunda standartlari bilir ve uygular

PC-5 Uretim asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek-icecek Uretimi ile ilgili tim surecleri
bilir.

PC-6 Alaniile ilgili fiziksel ortami tasarlar, arag-gereg ve teknolojileri bilir ve kullanir; gerektiginde

bu cercevede yeniliklerin olusmasinda rol alir.

PC-7 Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu cercevede temel pisirme

tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir.

PC-8 AlkollU ve alkolsiz iceceklerin tarihi, cografi ve kllttrel altyapisi ve Uretim asamalari

konusunda bilgi sahibidir. Yiyecek Uretiminde ve menu planlamasinda bu bilgiyi kullanir.

PC-9 Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki dizenlemeleri, mesleki standartlari ve meslek

etigini bilir ve uygular.

PC-10 Meni planlama ilkeleri dogrultusunda; yiyecek-icecek maliyet analizi, kontrold,

fiyatlandirmasi yapar ve cesitli menuler gelistirir.

PC-11 Baskalari ile ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir. Yazili ve s6zlU olarak etkili iletisim

kurar ve sunum becerileri gosterir.

PC-12 Pasta ve diger hamur isleri, ekmekler, pandispanya ve diger pasta tabani hamurlari,
kremali soslar, meyve soslari ve jole yapimi; sicak ve soguk tathlar, dondurmalar ve sorbeler,

suslemeler, dekorasyon ve sunum konusunda yetkindir.
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TYC Matrisi

Temel Alan

1 - X - X - X X X X X X X
Beceriler 2 X - - X - X - - - X X X
3 - - - - - - X - - - - -
Bagimsiz Calisabilme ve 1 X = - - X - - X - X - X
Sorumluluk Alabilme
Yetkinligi 2 - - - - X - _ - - - - X
1 X - - - - - - X X - - -
Ogrenme Yetkinligi
2 X - - X - - - - - - X X
1 - - - - - - - X X - X -
2 - - - - X - - - X - X -
iletisim ve Sosyal
- 3 - - - - - X - - - - - X
Yetkinlik
4 - - - x - - - - - - - -
6 - - - - - - - - - - X -
1 X X - - X - X - - X - X
2 - - - - - - X X - - - -
Alana Ozgii Yetkinlik 3 - X - - - - - - - - - -
4 - - - - - - - X - - X -
6 X - - - - - - - - - - -
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Ders Plani

1. Donem

Kredi AKTS

INGO 101  ingilizce | 3 0 0 3 4 ingilizce
ASC 111 Bilisim Teknolojileri 1 1 0 1.50 2 Tarkce
ASC 101 Mutfak Temel Teknikleri Giris 1 2 0 3 6 Turkce
ASC 103 Beslenmenin Temel ilkeleri 3 0 0 3 5 Tarkce
ASC 105 Gida Gulvenligi Hijyen ve Sanitasyon 3 0 0 2 5 Turkce
ASC 109 Yiyecek icecek isletmeciligi 2 1 0 2.50 4 Tirkce
ATA 101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | 2 0 0 2 2 Tlrkce
TR 101 Turk Dili | 2 0 0 2 2 Tlrkce
2. Donem

Kredi AKTS

INGO 102  ingilizce Il 3 0 0 3 4 ingilizce
ASC 102 Temel Mutfak Teknikleri | 3 3 0 5 5 Tlrkce
ASC 104 Temel Pastacilik Teknikleri 3 3 0 5 5 Turkce
ASC 108 Gidalar ve Ozellikleri B 0 0 3 B Turkce
ASC 110 Turk Mutfaginda Tathlar ve Hamur isleri 2 2 0 3 4 Turkce
ASC 190 Staj | 1 0 0 3 5 Turkce
ATA 102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il 2 0 0 2 2 Tlrkce
TR 102 Tark Dili Il 2 0 0 2 2 Tlrkce
3. Donem

Kredi AKTS

ASC 221 Temel Mutfak Teknikleri Il 2 2 0 3 5 Turkce
ASC 223 Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii 3 0 3 3 3 Tlrkce
ASC 203 Yoresel Mutfaklar 2 3 0 3 3 Turkce
ASC 205 Menu Planlama 2 0 0 B 4 Turkce
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Kod Ders Adi Kredi AKTS Dil

ASC 209 icecekler 2 1 0 3 3 Turkce
ASC 225 Mesleki ingilizce 2 0 0 2 2 ingilizce
AE 203b Alan Secmeli Ders 0 0 0 0 0 -
AE 203b Alan Secmeli Ders 0 0 0 0 0 -

4. Donem

Kredi AKTS

ASC 202 Temel Mutfak Teknikleri lll 3 3 0 3 5 Turkce
ASC 204 Osmanl Mutfagi 2 3 0 3 4 Tarkce
ASC 216 Dinya Mutfagi 2 2 0 3 4 Turkce
KPL 101 Kariyer Planlama 1 0 0 1 2 Tarkce
ASC 200 Staj Il 0 2 0 0 5 Tirkce
ADS XXX Secmeli Ders 0 0 0 0 0 -
AE 203b Alan Secmeli Ders 0 0 0 0 0 -
ACC 208 Catering ve Ziyafet Hizmetleri 2 0 0 2 2 Tarkce
5. DoOnem

Kredi AKTS

Bu dénem icin ders bilgisi bulunamadi.

6. Donem
Kod Ders Adi T U L Kredi AKTS Dil
Bu dénem icin ders bilgisi bulunamad..
7. Donem
Kod Ders Adi T U L Kredi AKTS Dil
Bu dénem icin ders bilgisi bulunamadi.
8. Donem

Ders Adi Kredi AKTS [»]1]

Bu dénem i¢in ders bilgisi bulunamadi.
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Bu belge Antalya Bilim Universitesi AKTS Program Bilgi Paketi kapsaminda sistem tarafindan otomatik retilmistir.
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