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DÜZCE ÜNİVERSİTESİ TURİZM FAKÜLTESİ
2025-2026 EĞİTİM-ÖĞRETİM YILI BAHAR DÖNEMİ 
GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ
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1. Menü Planlaması ve Hazırlık:
Mesleki eğitim süresince katkıda bulunduğun menü planlama ve hazırlık süreçleri.
2. Mutfak Operasyonları:
Mutfakta gerçekleştirdiğin operasyonlar ve bu süreçte edindiğin deneyimler.
3. Yaratıcılık ve Sunum:
Katıldığın yaratıcı yemek tasarımı süreçleri ve sunum teknikleri.
4. Mutfaklarda Hijyen ve İş Sağlığı Güvenliği:
Mutfak hijyen standartlarına uyum ve güvenlik önlemleri.
5. İkram ve Müşteri Deneyimi (Restoran, Cafe, Pastane ve Alakart eğitim süreci içinde olanlar için) 
Restoran içindeki ikram süreçleri ve müşteri deneyimine katkılar.
6. Malzeme Seçimi ve Tedarik Süreçleri:
Malzeme seçimi süreçleri ve tedarik yönetimi konularında yaşadığın tecrübeler.
7. Eğitim ve Mentörlük:
Aldığın eğitimler ve Mentörlük sürecindeki etkileşimler.
8. Etkinlik ve Özel Menüler:
Özel etkinlikler ve özel menü hazırlama süreçlerindeki rolün.
9. Tat, Doku ve Aroma Gelişimi:
Tat, doku ve aroma profillerini geliştirme süreçleri ve denemeler.
10. Gastronomik Trendler:
Mesleki eğitim sürecindeki gastronomik trendleri takip etme ve uygulama.
11. Kişisel Gelişim ve Kariyer Hedefleri:
Kişisel gelişim hedeflerin ve bu süreçteki ilerlemen.
12. Gastronomide Kariyer Planlama:
Kariyer gelişim hedeflerin, geleceğe dair beklentilerin.
13. İşletmede Mesleki Eğitimin Avantaj-Dezavantajları:
Mesleki eğitimde fırsatlar ve tehditler
14. Sonuç ve Öneriler:
Mesleki eğitimin genel değerlendirmesi ve önerilerin.
Not: Raporlar haftalık hazırlanıp her hafta pazar günü vedatkayis@duzce.edu.tr mail adresine gönderilecektir. Mülakat sınavında 14 haftalık raporlar sunum dosyasında teslim edilecektir.
image1.png
§ DUZCE TURIZM FAKULTESI

UNIVERSITESI




