T.C. ISTANBUL SISLI MESLEK YUKSEKOKULU
SiSLi 2025-2026 AKADEMiIK DONEM BAHAR YARIYILI
MESLEK ASCILIK PROGRAMI PROGRAM DANISMA KURULU
TOPLANTI KARAR TUTANAGI

Toplant1 Tarihi: 04.03.2026
Toplanti Donemi: 2025-2026 Akademik Y1ili
Toplanti Yeri: Online

Katihmeilar: Ogr.Gor.Oznur Hasin, Ogr.Gér.Irfan Yolagan, Ogr.Gor.Gizem Esra Celik, Azat
Atmaca(Kiiff Koordinator Sef), Berfu Yavag(Pelin Catering Koordinator Sef)

GUNDEM VE ALINAN KARARLAR

2025-2026 Akademik Yili Bahar Yariyili kapsaminda gerceklestirilen bu toplantinin amaci;
programin mevcut egitim-6gretim  siireglerini  degerlendirmek, program performans
gostergelerini  sektdr geri bildirimleri dogrultusunda analiz etmek, miifredatin giincel
gastronomi egilimleriyle uyumunu gozden gecirmek, staj, istihdam ve sektor is birligi
streclerini gelistirmek, programin misyon ve vizyon g¢alismalarini sektorel beklentilerle
uyumlu hale getirmek, 6nimiizdeki donem igin stratejik eylem alanlarimi belirlemektir.
Toplanti, kalite gilivencesi siiregleri kapsaminda siirekli iyilestirme yaklasimi gergevesinde
yuritilmustir.

Onceki donem alinan kararlar Bahar Yariyili itibariyla asagidaki sekilde degerlendirilmistir:
Yerel iiriin kullanimi temelli meni uygulamalart artirilmistir. Yeni staj is birlikleri igin
goriisgmeler devam etmektedir. Sektdr atdlye etkinlikleri planlama asamasindadir. Genel

degerlendirme: Alinan kararlarin biiyiik kismmin uygulamaya gegirildigi, ancak staj is birlikleri

ve atdlye organizasyonlarinin sistematiklestirilmesi gerektigi tespit edilmistir.



PROGRAM PERFORMANS GOSTERGELERININ DEGERLENDIRILMES]
Guclt Yoénler

Uygulama agirlikli egitim modeli

Sektorle aktif iletisim ve dogrudan geri bildirim mekanizmasi

Mezunlarin istihdam oraninin ytiksekligi

Yerel mutfak klttiriine verilen énem

Ogrencilerin pratik beceri diizeyinin sektorel beklentilere yakin olmasi

Gelisime A¢ik Alanlar

Uluslararas1 mutfak uygulamalarinin artirilmasi

Dijital mutfak teknolojileri (akilli ekipman, stok yazilimlar1 vb.) entegrasyonu
Menii mithendisligi ve maliyet yonetimi ders igeriklerinin gli¢lendirilmesi

Mezun takip ve geri bildirim sisteminin kurumsallastiriimasi

Staj siireclerinin yapilandirilmis performans degerlendirme modeliyle yiiriitiilmesi
SEKTORDE GUNCEL EGILIMLER VE GELECEK YETKINLIKLER
Toplantida sektor temsilcisi tarafindan asagidaki egilimler vurgulanmistir:

Siirdiiriilebilir Gastronomi; atiksiz mutfak uygulamalari, karbon ayak izi azaltimi, yerel uretici

destekli meni tasarimi

Dijitallesme; stok takip yazilimlari, maliyet kontrol sistemleri, dijital recete ve standartizasyon



PROGRAM MiSYONU

Ascilik Programi; siirdiiriilebilir gastronomi anlayisini benimseyen, yerel ve uluslararasi
mutfak kulturlerine hakim, hijyen ve mesleki etik bilinci gelismis, maliyet ve zaman yonetimi
konusunda yetkin, uygulama becerisi yiiksek, ekip ¢aligmasina yatkin ve sektorel gelismeleri
takip edebilen nitelikli meslek elemanlar1 yetistirmeyi amaglamaktadir. Program; uygulama
temelli, sektor is birliklerini dnceleyen ve stirekli iyilestirme yaklasimini benimseyen egitim

anlayisiyla 6grencilerini is hayatina hazir bireyler olarak mezun etmektedir.
PROGRAM VIZYONU

Ascilik alaninda stirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinda oncii, sektorle giiclii is birlikleri
gelistiren, uygulamali egitim modeliyle 6rnek gosterilen, mezunlari tarafindan tercih edilen

yenilik¢i ve saygin bir program olmaktir.
OGRENME CIKTILARI MiSYON - ViZYON UYUM ANALIZi

Yapilan degerlendirme sonucunda; uygulama yeterliligi, hijyen ve etik bilinci siirdrdlebilirlik
farkindaligi, menu planlama ve maliyet kontrol becerisi, takim ¢aligmasi ve iletisim yetkinligi
basliklarinin programin misyon ve vizyonuyla dogrudan ortiistiigii belirlenmistir. Oy birligi ile

karar alinmistir.

Toplant1 15:00° da baslamis 16:00’da sona ermisti.



