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ASCILIK PROGRAMI

Universite + i Diinyasi
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UYGULAMALI EGITiM
MODELI

Ogrencilerimiz isletmelerde bir
doénem tam zamanl calisarak
uygulamal egitim aliyorlar.

Genel Bilgi
Ascilik mesleginin gerektirdigi bilgi ve beceriye sahip, planl ve sistemli ¢aligma aligkanlig1 kazanmus, analitik
diisiinebilen mesleki agidan yetkin ve uygulama becerisi yliksek nitelikli bireyler yetistirmektir.

Asgcilik Programinin amact igletmelerin ihtiyag duydugu mutfak ¢alisanlarini veya ig gorenlerini yetistirmektir.
Bu dogrultuda; Tiirk ve Diinya mutfaginin genel 6zelliklerini ve yiyeceklerini bilen, hijyen kurallarina ve gida
mevzuatina hakim, yiyecek igecek hizmetleri alaninda ve gida iiretim isletmelerinde temel diizeydeki mutfak bilgi
ve becerilerini kullanarak yorumlayabilen, yiyecek icecek otomasyonu ve yemek pisirme tekniklerini konusunda
yeterli ve bu alana 6zgii hazirlanan dersler ile 6grenciler meslege iliskin teorik ve uygulamali bilgiyi edinmektedir.
Ayrica 6grenciler, teorik bilgilerin yaninda +1 Egitim Modeli ile bir donem isletmelerde tam zamanli ¢alisarak
uygulama etkinlikleri ve projeler hazirlayarak alana yonelik is deneyimi elde etmek firsat1 yakalamaktadir.
Cahisma Alanlar:

Turizm otel isletmeleri / Ozel ve Kamu Kuruluslari /Yiyecek icecek isletmeleri / Turistik yolcu gemileri / Ziyafet
organizasyonu sirketleri / Havayolu isletmeleri / Kiiltiir ve turizm bakanligi / Turizm il miidiirliikleri ve
Belediyeler / Lokanta igletmeleri / Restaurant isletmeleri / Cafe isletmeleri / Yasal sartlar1 sagladiktan sonra da
kendi igyerlerini acip ¢alisabilirler.

Dikey Gegis Yapilabilecek Lisans Boliimleri

Aile ve Tiiketici Bilimleri / Beslenme ve Diyetetik / Gastronomi /Gastronomi ve Mutfak Sanatlari /Mutfak
Sanatlar1 ve Yonetimi /Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi

Cap ve Yan Dal imkanlar

Turizm ve Otel isletmeciligi / Turizm ve Seyahat Hizmetleri / Mutfak Uygulama Teknikleri

Programin Bulundugu Meslek Yiiksek Okullar:
e Sapanca Turizm Meslek Yiikseokulu https://stmyo.subu.edu.tr/tr/ascilik-programi
Ders Planlari ve icerikleri

Egitim Bilgi Sistemi (EBS) iizerinden ders planlar1 ve igeriklere ulasabilirsiniz: ebs.sabis.subu.edu.tr

www.subu.edu.tr | subu@subu.edutr | t. +90 (0264) 616 0054 | f. +90 (0264) 616 0014 | Esentepe Kampiisii 54190 Serdivan, Sakarya


http://www.subu.edu.tr/
mailto:subu@subu.edu.tr
https://ebs.sabis.subu.edu.tr/

	AŞÇILIK PROGRAMI
	Genel Bilgi
	Aşçılık mesleğinin gerektirdiği bilgi ve beceriye sahip, planlı ve sistemli çalışma alışkanlığı kazanmış, analitik düşünebilen mesleki açıdan yetkin ve uygulama becerisi yüksek nitelikli bireyler yetiştirmektir.
	Çalışma Alanları
	Dikey Geçiş Yapılabilecek Lisans Bölümleri
	Çap ve Yan Dal İmkanları
	Programın Bulunduğu Meslek Yüksek Okulları


