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1. On Bilgi

Giliniimiiz bilgi ¢aginda artan kamu ve vakif iiniversiteleri sayilar1 da dikkate alinarak
siirdiiriilebilir rekabet avantaji kazanmak, girisimci ve yenilik¢i {iniversitelerin basinda yer
almak amaciyla yiiksekokulumuz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii Stratejik Plani
olusturulma ihtiyact duyulmustur. Boliime ait ¢iktilarin degerlendirilmesi icin SWOT analizi
yapilmistir. Bu analiz dogrultusunda zayif ve kuvvetli yonler tespit edilerek tehditlerin firsata
dontstiiriilmesi, ilgili stratejilerin etkinligi ve yeni strateji ihtiyaclar1 gézden gegirilmistir.
Yapilan degerlendirmeler 151¢inda, Gastronomi boliimiimiiziin 2016 yilinda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii olarak degismesi neticesinde giincellenen Boliimii, 2017-2018 Egitim
Ogretim Yili ile gecilen yeni yiiksekokul binas1 ve isleyis ile alakali baz1 degerlendirilmeler
yapilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimlerinin her
gecen giin artan popiilerligi ve Tiirkiye’nin en bati noktasinda yer alan Gokgeada’da
konuglanmig bulunan okulumuzun avantaj-dezavantajlart disiiniilerek, bolimiimiizin ilgili

alandaki potansiyel 6grenci kitlesine tanitilmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

2. Amag

Bu stratejik plan, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gokgeada Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin 2024-2025 Akademik Yili'nda
egitim-6gretim kalitesini artirma hedefiyle olusturulmustur. Plan, béliimiin misyonu ve vizyonu
dogrultusunda belirlenen stratejileri ve bu stratejilere dayali hedeflere ulagmak i¢in 6ngoriilen

ileriye doniik adimlar1 igermektedir.

3. Kapsam

Bu dokiiman, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gokgeada Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinii kapsayan stratejiler ve hedefleri
icermektedir. Dokiiman, boliimde ders veren 6gretim elemanlarinin ve danismanlarin 6nerileri
dogrultusunda hazirlanmistir. Danigmanlar tarafindan ileriye doniik politikalar tartisilmis ve bu

politikalarin stratejik plan ¢ercevesinde hayata gegirilmesi amaglanmistir.



4. Planlama Siireci ve Uygulama Plani

Bolim danigmanlar tarafindan yiiriitiilen Stratejik Planlama siireci asagidaki asamalardan

olusmaktadir:
e Stratejik plan ¢alismalar i¢in verilerin elde edilmesi ve gerekli alt yapinin saglanmasi,
¢ Boliimiin SWOT analizinin yapilmast,
- Boliimiin giiclii yonleri
- Boliimiin zayif yonleri
- Firsatlar
- Tehditler
e SWOT analizinin degerlendirilmesi,
e Misyon, vizyon, temel degerler ve politikalarin belirlenmesi,
¢ Fonksiyonel hedeflerin glincellenmesi ve yeni hedeflerin belirlenmesi,

e Elde edilen sonuglarin geri bildiriminin saglanmasi ve geri doniisler dogrultusunda gerekli

diizeltmelerin gergeklestirilmesi.

5. Boliim Tanim

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu’na
bagli olarak olusturulan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, sosyal bilimler alaninda
egitim-6gretim ve aragtirma faaliyetlerini slirdiirmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii; turizm enddistrisi i¢in lisans diizeyinde ara eleman sifatin1 kazandirma amaciyla
ogrencilerine teorik ve uygulamali olarak egitim vermektedir. Yiiksekokulumuzda 2010-2011
egitim 6gretim doneminde Gastronomi Boliimii olarak egitim vermeye baslayan boliimiimiiz
2017-2018 akademik yilindan itibaren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 olarak 6grenci almaya
baglamigtir. Mevcut Gastronomi Boliimii 6grencileri mezun olana kadar ilgili bolim

faaliyetlerine devam etmektedir. B6liim kontenjan1 59 kisidir. Egitim dili Tiirkcedir.



6. Boliimiin Amaci

Boliimiin amaci; pratik bilgi ve beceri sahibi olmanin yami sira, Akdeniz Mutfak

Kiiltiirlerine hakim sef adaylar yetistirmektir.

7. Boliimiin Hedefi

Boliimiin hedefi; turizm sektoriine ulusal ve uluslararasi alanda katkida bulunmaya hazir,
temel bilgi, beceri ve arastirma teknikleri ile donatilmis, kaliteli mezunlar yetistirerek tilkenin
turizm sektoriinlin kalkinmasina hizmet etmek ve {iniversitenin is diinyasina acilan penceresi
olmaktir. Diinyada adindan giin gegtik¢e daha da s6z ettiren Gastronomi alaninda, ¢evresindeki
degisim ve gelisimi algilay1p yorumlayabilen, evrensel ve etik degerlere sahip, teori, uygulama,
teknoloji ile biitiinlesmis, girisimci, aragtirmaci, toplumsal sorumluluk sahibi gastronomlar
yetigtirerek alaninda yetkin bir bolim olarak anilmak, dolayisiyla da tiiniversitemizin

degerlerine de hizmet etmektir.

8. Kazanilan Derece

Bu Boélimii bagariyla tamamlayan 6grenciler, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda

Lisans derecesi almaya hak kazanmaktadirlar.

9. Ogrencilerin Boliimii Secerken Sahip Olmasi Gereken Yetkinlikler

Bolimi segen O0grencilerin genel olarak; analitik diisiinebilen, takim c¢alismasina yatkin,
eksiklikleri fark ederek sorunlara ¢éziim Onerileri gelistirebilen, miicadeleci ve sabirli ruha
sahip olan, Ozellikle mesleki bilgileri okumaktan ve yeni seyler dgrenmekten zevk alan,

yenilikleri takip eden kisiler olmas1 beklenmektedir.

10. Ogrencilerin Sahip Olacag Yetkinlikler

e Gastronomi alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri

kullanabilmek.



e (QGastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarinda gerek duyulan sanatsal bilgi ve
becerileri profesyonel bir sekilde uygulayabilmek.

e Yiyecek lretimi alaninda is saglig1 ve giivenligi, yiyecek hijyeni ve giivenligi ile
genel is pratiginde en 1yi uygulamalar1 gerceklestirebilmek.

e Yiyecek iiretimi ve sunumunu ilgilendiren gorsel, dokusal ve besinsel 6gelere iligkin
verileri yorumlayabilmek, degerlendirebilmek ve karar verebilmek.

e Gastronominin kiiltiir ve toplum iizerindeki etkilerini bilmek ve buna iliskin
degerlendirmeler yapabilmek.

e Gorsel digiinme becerilerine sahip olmak ve gorsel kavramlar etkili bir sekilde
aktarabilmek.

e Gastronomi alaninda uygulamada karsilagilan ve 6ngoriilemeyen karmagik sorunlari
¢ozmek i¢in bireysel ve grup liyesi olarak sorumluluk alabilmek.

e Gastronomiye iliskin projeleri baslatabilmek ve bunlara liderlik edebilmek.

e Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla
degerlendirebilmek, 6grenme gereksinimlerini belirleyebilmek ve 6grenmesini
yonlendirebilmek.

e (QGastronomi ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlar1 bilgilendirebilmek;
diisiincelerini ve sorunlara iligkin ¢6zliim Onerilerini yazili ve sozlii olarak etkili bir
sekilde aktarabilmek.

e Diisiincelerini ve sorunlara iliskin ¢oziim Onerilerini nicel ve nitel verilerle
destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasabilmek.

e (QGastronomiyle ilgili diger disiplinlerden yararlanabilmek, bu disiplinlere iliskin
temel bilgi ve becerilere sahip olmak.

e Bir yabanci dili kullanarak gastronomi ile ilgili bilgileri izleyebilmek ve
meslektaglar ile iletisim kurabilmek.

e Ikinci bir yabanci dili baslangig diizeyinde kullanabilmek.

e (Gastronomiye iliskin teknolojik araglar etkin bir sekilde kullanabilmek.

e (Gastronomiye iliskin etik degerlere sahip olmak.

11. Mevcut Ogrenci Profili
Hemen her alandan her &grencinin tercih ettigi bir lisans boliimii olan Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiimiizii {ilkemizin tim bolgelerinden gelen diiz, Anadolu ve Meslek

Lisesi mezunlari tercih etmektedir.



12. Mezunlarin Mesleki Profili

Mezunlarimiz oteller, restoranlar, catering sirketleri, pastane ve firin laboratuarlari,
hammadde sirketleri, yolcu, gemileri ve hastanelerde gorev alabilecekleri gibi, kendi pastane,
restoran, firin veya catering sirketlerini de isletebilirler. Bu  Bdlimden mezun  olan

ogrenciler, lisansiistii boliimlerde 6grenim gérmek iizere bagvuruda bulunabilirler

13. Boliimiimiiziin Paydaslar

Boliimiimiiziin gelisebilmesi, egitim kalitesinin arttirilabilmesi, ¢agdas ve modem egitim
teknolojileri ile donatilabilmesi ancak tiim paydaslarinin destegi ile miimkiindiir. Bu amagla,
paydaslar belirlenerek ve paydaslarin durumlar1 da dikkate alinarak stratejiler belirlenmistir.

Paydaglarimiz:

* Yiiksek Ogretim Kurumu,

« Universiteleraras: Kurul,

* Ulusal ve Uluslararas1 Egitim ve Arastirma Kurumlari,
» Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu

« Ozel Sektor Kuruluslari,

* Sivil Toplum Kuruluslari,

» Akademik personel ve aileleri,

» idari personel ve aileleri,

« Ogrenciler ve aileleri,

* Mezunlar.

14. Merkezi Yerlestirme Puanlarimiz, Kayith ve Mezun Ogrenci Sayillarimiz

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, OSYM sinav yonetmeliginde belirtildigi iizere

YGS-4 puan tiiriine gére 6grenci almaktadir.



Tablo 1. Béliime Kayitli Ogrenci Sayisina Yonelik Istatistikler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Blimii 229

Toplam Aktif Kayith Ogrenci Say1st 229

Tablo 2. Boliimden 2024 Yilinda Mezun Olan Ogrenci Sayisina Yoénelik Istatistikler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Blimii 26

Genel Toplam 26

Tablo 3. Boliime 2023 Yilinda Merkezi Yerlestirme Sinaviyla Kayit Olan Ogrenci Sayist

PUAN TURU Kontenjan | Yerlesen Bos

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 | SOZ 57 57 -

Boliimii

Tablo 4. 2023 Girisli Ogrencilerin Derslere Devam Durumlari

Derslere Siirekli Devam Eden Ortalama Ogrenci Sayisi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 55 6grenci

Tablo 5. 2023 Yili1 Merkezi Yerlestirme Sinavi Puanlarimiz

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Taban Tavan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 SOZ 362.20030 390.86857

15. Béliimde Kadrosu Bulunan Ogretim Elemanlarinin Dagilimi
Tablo 6. Béliimdeki Ogretim Elemanlar1 Dagilimi
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Akademik Yas Gruplari
Unvan
<30 30-39 40-49 50-59
K E K E K E K E
Dr. Ogr. 1
Uyesi
Ogr. Gor | 1 1
Ars.Gor. 1
16. Ogretim Kadrosunun Mevcut Durum Analizi
Tablo 7. Ogretim Kadrosunun Analizi
Son Mezun Halen Etkinlik Diizeyi
Oldugu Ogretim
Goriiyorsa
Kurum ve Yih Hangi
Asamada
Oldugu
Akademik Kag Ogretim Meslek Kamu | Arastirma
Unvan Uyeligi
Yildir Siiresi | Kuruluslar | Sanayi
Adi Soyadi nda
Bu Ve Ozel
Kurumda Sektore
Verilen
Bilimsel
Canakkale Canakkale
Onsekiz Mart Onsekiz Mart
Universitesi Universitesi
Dr Ogr. Uyesi | Sosyal Bilimler Sosyal
Enstitiisti Bilimler 7
Miiesser Enstitiisii
KORKMAZ Turizm Turizm
Isletmeciligi Isletmeciligi
Yiiksek Lisans Doktora
2018
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Canakkale Izmir Katip
Onsekiz Mart Celebi
Universitesi Universitesi
Sosyal Bilimler Sosyal
Opr.Gor. Enstitiisti l?ﬂlr.n.l.e{
Ozge . nstitusu 15 Yok Diisik |  Yiiksek
N Turizm
BUYUK Isletmeciligi Turizm
Yiiksek Lisans Isletmeciligi
ABD
Doktora
(Tez Asamasi)
Canakkale
Onsekiz Mart
Universitesi
Sosyal Bilimler
Ogr.Gr. tisi
gror Enstitiisi Yiiksek Orta Yiiksek
Ufuk ATES 13
Turizm
Isletmeciligi
Yiiksek Lisans
2014
Canakkale Balikesir
Onsekiz Mart Universitesi
Universitesi Sosyal
Bilimler
Or. Gor. Sosgal t]i{ln.l.ller Enstitiisii
nstitiisi
Zeynep Ceren . 4 Yok Yok Yok
AKKOK ' Gastronomi
] Turizm ve Mutfak
Isletmeciligi Sanatlari
Yiiksek Lisans Doktora
2015 (Tez Asamasi)
Ogr.Gor.Ozka Istanbul Okan istanbul
n YAZAR Universitesi Gelisim
. Universitesi
Lisansiistii . o
Egitim Lisansistu
Enstitiisii Egitim
Gatsronomi itisii
ABD Enstltuse 3 Orta Yiiksek Yok
2019 Gastronomi ve
Mutfak
sanatlari
Doktora- Tez
asamasinda
Canakkale Istanbul
Ars. Gor. Onsekiz Mart Universitesi 13 Yok Yok Diisiik
Universitesi Sosyal
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Necati
KARAKAS

Sosyal Bilimler
Enstitiisii

Turizm
Isletmeciligi

Yiiksek Lisans

2018

Bilimler
Enstitiisti

Turizm
Isletmeciligi

Doktora

(TezAsamasi)

Tablo 8. Ogretim Eleman:1 Basina Diisen Ogrenci Sayisi

Boliimde Aktif Kayitli Ogrenci Sayisi/ Boliimde

) 255/8-> (31.88
Kadrosu Bulunan Ogretim Eleman1 Sayis1 ( )

Tablo 9. Ogretim Kadrosunun Ders Yiikii Dagilimlarina Yénelik Istatistikler

Sozlesmeye Esas Gorev Tanimi Kapsaminda Akademik Unvanlara Gore Olmasi Gereken
Minimum Ders Yiikii ve Mevcut Ders Yiikii Dagilimlar:
Akademik Unvan Ad, Soyad En Az Mevcut Ders Yiikii
Dr Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
(13b/4 Turizm -
fakiiltesinde gorevli)
Ogr. Gor. Ozge BUYUK 12 18
Ogr. Gér. Ufuk ATES (13b/4 ile 12 18
gorevli)
Ogr. Gor. Zeynep Ceren AKKOK 12 18
Ogr. Gor. Ozkan YAZAR 12 18
Ars.Gor. Necati KARAKAS -

17. Bolim SWOT Analizi

Bolimiimiiziin egitim, Ogretim ve yoOnetim faaliyetleri degisik acilardan incelenerek
iiniversitenin kuvvetli yonleri, zayif yonleri, firsatlar1 ve tehditleri degerlendirilmistir.

Degerlendirme;

12



GUCLU YONLER

ZAYIF YONLER

Adil yonetim anlayis1
Akademik personelin nitelik a¢isindan
yeterlilikleri

Boliim mezunlarinin isttihdam

imkanlarimin yiiksek olmasi

Egitim kalitesi

Gastronomi alaninda egitim-6gretim veren
ilk boliimler arasinda yer almasi ve bu
sebeple tecriibeli olmast

Egitim - 6gretim uygulamalarinda

gelisime agik olmasi

Giiclii akademik personel-6grenci etkilesimi
Gicli idari personel-6grenci etkilesimi

Idari personelin nitelik agisindan
yeterlilikleri

Kiitiiphane imkéanlari

Okul i¢i cevresel degerler farkindalig

Okul i¢i etkinlikler

Ogrenci odakl yonetsel anlay1s

Personel arasi giiglii baglar

Uluslararasi taninirlik (sahip olunan &diiller)
Yenilik¢i egitim 6gretim

uygulamalarina sahip olunmasi

Akademik personelin nicelik
acisindan yetersiz olmasi
Farabi, Erasmus ve Mevlana
ogrenim hareketliliginde
yavaglik
Idari personelin nicelik agisindan
yetersiz olmasi
Kalabalik siif mevcutlari
Laboratuvar (mutfak) altyap1
imkanlarinin kisith olmasi
Okul binasinin altyap1 yetersizlikleri
Okul binasmnin baska bir okul
ile paylasiliyor olunmasi

Ogrenci alan tek bir béliime sahip
olunmasi

Ogrencilerin kampiis ortaminin
yetersiz olmasi
Ogrencilerin okul i¢i sosyal-kiiltiirel-

sportif alanlarinin mekansal yetersizligi

FIRSATLAR

TEHDITLER

Cevredeki 6zel-kamu kurum kuruluslar
ile iletisim olanaklar1
Gokgeada'da KYK ya ait 6grenci

yurdu bulunmasi

Ada altyapisindaki eksikler
Ada sinirlarinda
Ogrencilerin is
imkanlarinin siirli olmasi

Ana karadan uzaklik

13




18. Boliimiimiiziin Misyon, Vizyon ve Temel Degerlerinin Belirlenmesi

18.1.Misyon

Boliimlimiiziin misyonu; turizm sektoriine ulusal ve uluslararasi alanda katkida
bulunmaya hazir, temel bilgi, beceri ve arastirma teknikleri ile donatilmis, kaliteli mezunlar
yetistirerek tiilkenin turizm sektoriiniin kalkinmasina hizmet etmek ve {iniversitenin is

diinyasina agilan penceresi olmaktir.

18.2.Vizyon

Boliim olarak vizyonumuz; diinyada adindan giin gectikce daha da soz ettiren
Gastronomi alaninda, ¢evresindeki degisim ve gelisimi algilayip yorumlayabilen, evrensel ve
etik degerlere sahip, teori, uygulama, teknoloji ile biitlinlesmis, girisimci, arastirmaci,
toplumsal sorumluluk sahibi gastronomlar yetistirerek alaninda yetkin bir boliim olarak

anilmak, dolayisiyla da liniversitemizin degerlerine de hizmet etmektir.

18.3.Boliimiimiiziin Misyon ve Vizyonunu Olusturan Temel Amaglar

e Elestirel diislinebilen, kisisel ve mesleki alanda kendini siirekli yenileyen, farkliliklara
sayg1 gosteren, yaratici, teknolojik gelismeleri takip eden, is piyasasinin beklentilerine
uygun mezunlar yetistirmek,

e Evrensel {iniversite kiiltiiriine uygun akademik disiplin ve kalite anlayisi ile ulusal ve
uluslararasi diizeyde tercih edilmek,

e Boliimiin ihtiya¢ duydugu temel bilgi birikimine sahip, her konuda kendine glivenen
bireyler yetistirmek,

e Mesleki donanim ve caligmalarla akademik ¢evrede en iyi sekilde temsil edilmek,

e Sorunlara pratik ¢oziimler sunabilen 6zgiiveni yiiksek bireyler yetistirmek,

e Akademik kadrosu ile siirekli gelisimi hedefleyen bir egitim anlayisina sahip olmak,

e Bilgi ¢aginin gereklerine uygun olarak, bilimsel gelismelere agik, mesleki anlamda

gelismeleri takip eden yenilik¢i ve 6rnek bir boliim olmaktir.

18.4.Boliimiimiiziin Misyon ve Vizyonunu Olusturan Temel Degerler

e Universitenin temel degerlerine, misyon ve vizyonuna bagl olmak,

e Kurumsal uyum ve dayanigsma anlayisi i¢erisinde hareket etmek,

14



Esitlik¢i bir tutum benimsemek,

e Bilimsel gelismelere duyarl ve yeniliklere agik olmak,

e Atatiirk ilkelerine uygun bir egitim anlayis1 benimsemek,

e Ozgiin arastirmalar yaparak bilimsel gelisime katki sunmak,

e Anayasa basta olmak {izere ulusal ve uluslararasi temel hukuk normlar1 ile
yiiksekdgretim mevzuatina uygun bir bigimde goérevini yerine getirmek,

e Bolliimler arasi etkilesim ve dayanigsmaya dnem vermek,

19. Sorunlara Céziim Onerileri Getirilmesi ve Uygun Stratejilerin Gelistirilmesi

Yiiksekokulumuz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine ait SWOT analizleri
sonucunda zayif/kuvvetli yonler ve boliimiin 6niindeki firsatlar/tehditler tespit edilerek ileriye
doniik stratejiler gelistirilmistir. Bu kapsamda 2024-2025 Akademik Y1l1 da dahil olmak tizere
uygulanmasi diisiiniilen en temel ¢oziim Onerileri ve stratejiler kisaca asagida bilgilerinize

sunulmustur:

a. Amagclar ve Hedefler

e AMAC A.1. Nitelikli Ar- Ge Ve UR-Ge Faaliyetleri Yoluyla Ulusal Ve
Uluslararasi

Diizeyde Katma Deger Olusturmak

o Hedef H.1.1. Arastirma Gelistirme ve Uriin Gelistirme Kapasitesini
Artirmak

o Hedef H.1.2. Katma deger yaratan arastirma ¢iktilarini arttirmak

o Hedef H.1.4. Universite- Sanayi Isbirliklerini kapsaminda ortak

aragtirma ve Uirlin gelistirme projelerini artirmak

o Hedef H.1.5. Ogrenci Girisimcilik ve Yenilik¢ilik Programlarini
Desteklemek

e AMAC A.2. Egitim ve Ogretim Faaliyetlerinin Niteligini Siirdiirebilir Olarak
Artirmak

o Hedef H.2.1. Egitim- 6gretim faaliyetlerinin kalitesini artirmak
o Hedef H.2.2. Ogrencilerin Yetkinliklerini Gelistiren Faaliyetleri Arttirmak
o Hedef H.2.3. Ogretim Elemanlarinin Yetkinliklerini Giiglendirmek.

e AMAC A.3. Universitenin Toplum Ve Cevre Yararma Yaptig1 Faaliyetleri
Artirmak

o Hedef H.3.1. Toplumsal Katki faaliyetlerinin Artirilmasi
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e AMAC A.4. Universitemizin Uluslararas1 Tanmirligin1 Artirmak

o Hedef H.4.1. Uluslararas1 Taninirlig1 Gelistirmeye Y 6nelik Faaliyetleri

Arttirmak

e AMAC A.5. Kalite Kiiltiiriinii ve Kurumsal Kaynaklar1 Giiglendirmek

o Hedef H.5.1. Kurum i¢i memnuniyeti ve kurumsal aidiyeti gelistirmek

o Hedef H.5.2. Paydaslarla iletisimi gliglendirmek ve stirekliligini saglamak

b. Performans Gostergeleri ve Stratejiler

Olusturmak

Amag A.1. Nitelikli Ar- Ge Ve UR-Ge Faaliyetleri Yoluyla Ulusal Ve Uluslararas1 Diizeyde Katma Deger

HEDEF H.1.1. Arastirma Gelistirme ve Uriin Gelistirme Kapasitesini Artirmak

Hedefe | Plan
2024 2025 2026 2027 2028
Etkisi Baslangic
HEDEF | HEDEF | HEDEF | HEDEF | HEDEF
(%) Degeri
PG 1.1.1.
Aragtirmacilarin
yetkinligini artirmak
icin yapilan ¢aligmalar %350 3 2 3 4 5 6
(proje hazirlama,
patent, yayim vb.)
say1st
PG 1.1.3. Arastirma
projelerinde yer alan %350 2 2 3 4 5 6
Ogretim elemani sayisi
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AMAC A.1. Nitelikli Ar- Ge Ve UR-Ge Faaliyetleri Yoluyla Ulusal Ve Uluslararas1 Diizeyde Katma Deger

Olusturmak

HEDEF H.1.2. Katma deger yaratan arastirma ¢iktilarini arttirmak

Hedefe
Etkisi
(%)

Plan
Baslangic
Degeri

2024
HEDEF

2025
HEDEF

2026
HEDEF

2027
HEDEF

2028
HEDEF

PG 1.2.1. Ogretim
elemanlarinin
endeksli dergilerde

bilimsel yayin sayist

%25

PG 1.2.2. Ogretim
elemanlarinin
endeksli dergi
disindaki bilimsel

yay1n sayisi

%25

PG 1.2.3. Universite
adresli bilimsel
yayinlara yapilan atif

sayist

%25

11

11

14

17

PG 1.2.4. Ulusal ve
uluslararast
kurum/kuruluglar
tarafindan
desteklenen proje

sayist

%25
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AMAC A.1. Nitelikli Ar- Ge Ve UR-Ge Faaliyetleri Yoluyla Ulusal Ve Uluslararas1 Diizeyde Katma Deger

Olusturmak

HEDEF H.1.4. Universite- Sanayi Isbirliklerini kapsaminda ortak arastirma ve iiriin gelistirme projelerini

artirmak
Hedefe | Plan
2024 2025 2026 2027 2028
Etkisi Baslangic
HEDEF | HEDEF HEDEF | HEDEF | HEDEF
(%) Degeri
PG 1.4.1 Yiksekokul-
Sanayi isbirligi %50 0 1 2 3 4 5
protokolii sayis1
PG 1.4.2 Yiksekokul —
Sanayi isbirliginde
gergeklestirilen etkinlik
_ %50 10 3 4 5 6 7
sayist  (Proje, gezi,
workshop, calistay,
egitim vb.)

AMAC A.1. Nitelikli Ar- Ge Ve UR-Ge Faaliyetleri Yoluyla Ulusal Ve Uluslararas1 Diizeyde Katma Deger

Olusturmak

HEDEF H.1.5. Ogrenci Girisimcilik ve Yenilik¢ilik Programlarin1 Desteklemek

Hedefe | Plan
2024 2025 2026 2027 2028
Etkisi Baslangic
HEDEF | HEDEF | HEDEF | HEDEF | HEDEF
(%) Degeri
PG 1.5.1  Girisimcilik/
yenilik¢ilik temelli
%50 3 3 5 7 9 11
etkinlikler ve yarigmalara
katilan 6grenci sayist
PG 152 Girisimcilik/
yenilik¢ilik temelli %350 5 3 4 5 6 7
konferans ve etkinlik sayist
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Amag A.2. Egitim ve Ogretim Faaliyetlerinin Niteligini Siirdiirebilir Olarak Artirmak

Hedef H.2.1. Egitim- 6gretim faaliyetlerinin kalitesini artirmak

Hedefe | Plan
Etkisi Baslangi¢ 2024 2025 2026 2027 2028
(%) Degeri HEDEF | HEDEF HEDEF | HEDEF | HEDEF
PG 2.1.1 Ders
igeriklerinin her 6gretim
%20 78 78 78 78 78 78
doneminde giincellenmesi
ve raporlanmast
PG 2.1.2 Ogrencilerin
genel memnuniyet
%40 - %60 %065 %70 %75 %80
diizeyinin %60’1n lizerine
cikarilmasi
PG 2.1.3 Egitim
programina destek olarak
%40 3 2 3 4 5 6
bilimsel nitelikli etkinlik
sayisinin artirilmast
Amag A.3. Universitenin Toplum Ve Cevre Yararma Yaptig1 Faaliyetleri Artirmak
Hedef H.3.1. Toplumsal Katki faaliyetlerinin Artirilmasi
Hedefe | Plan
2024 2025 2026 2027 2028
Etkisi Baslangic
HEDEF | HEDEF HEDEF | HEDEF | HEDEF
(%) Degeri
PG 3.1.1 Yiiksekokul
tarafindan gergeklestirilen
%50 3 1 2 3 4 5
sosyal sorumluluk faaliyet
say1st
PG 3.1.2. Dezavantajli
ruplara yonelik
spary %50 0 1 2 3 4 5

gergeklestirilen faaliyet

sayist
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Amagc A.4. Universitemizin Uluslararast Tanmirhigini Artirmak

Hedef H.4.1. Uluslararas1 Taninirlig1 Gelistirmeye Y6nelik Faaliyetleri Arttirmak

Hedefe | Plan
2024 2025 2026 2027 2028
Etkisi Baslangic
HEDEF | HEDEF | HEDEF | HEDEF | HEDEF
(%) Degeri
PG 4.1.1 Uluslararasi
akademik, sosyal, sanatsal
ve sportif etkinliklere
katilan 6gretim elemani
sayisi etkinliklere (yarisma, %30 1 1 2 3 4 5
fuar,
workshop vb.) katilan
Ogrenci sayisi
PG 4.1.3 Uluslararasi
6grenci sayisi %30 3 3 4 5 6 7
AMAC A.5. Kalite Kiiltiiriinii ve Kurumsal Kaynaklar1 Giiglendirmek
HEDEF H.5.1. Kurum i¢i memnuniyeti ve kurumsal aidiyeti gelistirmek
Hedefe | Plan
2024 2025 2026 2027 2028
Etkisi Baslangic
HEDEF | HEDEF HEDEF | HEDEF | HEDEF
(%) Degeri
PG 5.1.1 Ogrenci Genel
' %40 - %60 %65 %70 %75 %80
Memnuniyet Diizeyi
PG 5.1.2 Akademik
Personel Genel %30 - %60 %65 %70 %75 %380
Memnuniyet Diizeyi
PG 5.1.3 Idari Personel
%30 - %60 %65 %70 %75 %80

Genel Memnuniyet Diizeyi
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10.
11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

. Stratejiler:

. Aragtirmacilarin Proje ve Patent Konularindaki Bilgi Birikimlerini Zenginlestirmek ve

Yetkinliklerini Gelistirmek Amaciyla, Projeler Ve Proje Destek Programlari Hakkinda
Bilgilendirmek
Disiplinlerarasi Isbirligini ve Ortak Projeleri Tesvik Etmek

. Bolim Ogretim Elemanlarmi Universite Genelinde Diizenlenen Proje Hazirlama

Egitimlerine, Nicel Olarak Daha Fazla Katilimin1 Saglamak.
Kurum I¢i Arastirma Kiiltiiriiniin Artirilmasi I¢in Béliim igerisinde Bilimsel Yaym Yapma

Konusunda Egitsel Faaliyetler Diizenlemek.

. Boliim Akademik Kadrosunu Nicel Olarak Gelistirmek ve Mevcut Is Yiiklerinin Bu Yolla

Azaltilarak Bilimsel Yayin ve Proje Gibi Konulara Zaman Ayirmalarini Kolaylagtirmak
2209-A ve 2209-B Proje Destegi Basvurulari Konusunda Boliim Ogrencilerini
Bilgilendirmek ve Motive Etmek.

Sektdr- Boliim Isbirligini Artirmak i¢in Protokoller Olusturmak ve Projeler Tasarlamak.

. Sektordeki Paydaslara Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Akademik Kaynaklarindan

Faydalanmalar1 Noktasinda Rehberlik ve Danigmanlik Hizmetleri Sunmak.

Girisimcilik Egitim Programlarini Cesitlendirmek.

Derslerde Ogrencilerle Bulusturulan Sektor Temsilcilerinin Sayisini Artirmak.

Girisimcilik ve Yenilik¢ilik Konusunda Ogrencilerin Motivasyonu Artirabilecek Boliim Ici
Yarigsma ve Gezi Gibi Etkinliklerin Sayisin1 Artirmak.

Ogrencilerin Ogrenme Deneyimlerini Yenilik¢i Ogretim Metotlar1 Kullanarak Gelistirmek.
Ogrencilerin Kariyerlerini Planlamalarima Destek Derslere Ek Olarak Diizenlenecek
Sektorel ve Teknik Geziler Ile Motivasyonlarini Artirmak.

Yiiksekokulun Konumundan Kaynaklanan Dezavantajlarin, Bolim Dis Paydaslarin
Katilimin1 Esas Alan Céziimler ile Azaltilarak Ogrenci Memnuniyet Diizeyini Artirmak.
Ogrencilerin Ogrenme Deneyimlerini Yenilik¢i Ogretim Metotlar1 Kullanarak Gelistirmek
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Biinyesinde Gergeklestirilebilecek Cevresel ve
Toplumsal, Farkindalik Artic1 Etkinliklerin Cesitliligini Artirmak.

Dezavantajli Bireylere Yonelik Sosyal Sorumluluk Projeleri Gelistirmek.
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18. Giincel ve Ileri Donanimin Yer Aldig1 Laboratuvar (Mutfak) Imkanlar1 Saglanarak,
Gastronomi ve Mutfak Sanati B6liimii Ogrencilerinin ve Uygulayici1 Ogretim Elemanlarmin
Motivasyonlarinin Artirilmasi.

19. Bolimde Yer Alan Akademik Personeli Uluslararasi Seminerlere, Calistaylara,
Konferanslara vb. Katilmalar1 Veya Bu Tiir Etkinlikleri Ve/Veya Isbirligi Faaliyetlerini
Diizenlemeleri Konusunda Tegvik Etmek.

20. Béliimde Mevcut Uluslararasi Ogrencilerin Sorunlarinin Tespit Edilerek Giderilmesi.

21. Bélim I¢ ve Dis Paydaslarina Yénelik Diizenlenen Toplanti Ve Faaliyetlerin
Cesitlendirilmesi.

22. Ogrencilerin Sorunlarinin Tespit Edilerek Giderilmesi Yoniinde Biitiinsel ve Kapsayici
Uygulamalarin Hayata Gegirilmesi.

23. Boliimde Yer Alan Akademik Personelin Kisisel Gelisimini Destekleyici Faaliyetlere
Katiliminin Tegviki ve Kolayliginin Saglanmasi.

24. Mezun lletisim Sistemi’ne Kayit Olan Mezunlarin Sayisinin Artirilarak, Meveut Ogrenciler
Ile Birlikte Daha Fazla Faaliyette Bir Araya Getirilmeleri.

25. Dig Paydaslarin Kalite Siireglerine Daha Fazla Katilimlarinin Saglanarak, Geri
Bildirimlerinin Kalite Siire¢lerinde Daha Etkin Kullanilmasi.

26. I¢ Ve Dis Paydaslara Ulasilan iletisim Kaynaklarinin Cesitlendirilerek Ulasilan Paydas

Sayisinin Ve Memnuniyetlerinin Artirilmasi.

20. izleme ve Degerlendirme

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii i¢in Izleme ve Degerlendirme Siireci, disiplin igi
ogrenmeyi tegvik etmek ve disiplin i¢i faaliyetlerin siirekli gelistirilmesini saglamay1 amaglar.
Bu siire¢, uygulama oncesi ve uygulama sirasinda siirekli ve sistemli olarak nicel ve nitel
verilerin toplandig1 ve analiz edildigi tekrarlayan bir siirectir. Performans gdstergeleri
aracilifiyla belirlenen hedeflerin gerceklesme durumunun belirli araliklarla izlenmesi ve
belirlenen donemlerde yoneticilere raporlanmasi izleme faaliyetlerinin temelini olusturur.
Degerlendirme, devam eden veya tamamlanmig faaliyetlerin belirlenen amag ve hedeflere ne
Olciide ulastigini ve karar alma siirecine ne 6l¢lide katki sagladigini belirlemek i¢in detayli bir
inceleme siirecidir. Izleme ve degerlendirme siirecleri, kurumsal 6grenmeyi ve faaliyetlerin

stirekli iyilestirilmesini saglar.
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21. Ekler

21.1.Mevcut 8 Yariyillik Ders Plani

1.Yaryl
Yerel
Ders Kodu Ders Ach Ders Tipi Dil Teorik Uygulama Laboratuvar Kredi ~ AKTS
Atatiirk lkeleri ve Inkilap Tarihi | Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
Gastronomiye Girig Zorunlu Tirkge 3 0 0 3 6
Gida Giivenligi ve Hijyen Zorunlu Tirkge 3 0 0 3 5
Mutfak Teknikleri | Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 6
Kariyer Planlama Zorunlu Turkge 2 0 0 2 2
Temel Sanat Egitimi Zorunlu Tarkge 3 0 0 3 5
Tark Dili | Zorunlu Tarkge 2 0 0 2 2
R Yabane: Dl | (ngilizee) Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
Toplam: 19 2 0 20 30
2.Yaryl
Yerel
Ders Kodu Ders Acdh Ders Tipi Dil Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Atatiirk lkeleri ve Inkiap Tarihi Il Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
Arastrma Yontemleri Zorunlu Tirkge 3 0 0 3 4
Besin Kimyasi Zorunlu Tarkge 2 0 0 2 4
Mutfak Teknikleri ll Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 6
| Gidalarda Duyusal Analiz Zorunlu Tarkge 1 2 0 2 4
Mutfak Kdiltdri Zorunlu Tirkge 3 0 0 3 6
| Tark Dili ll Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
:Yabanm Dil ll {lngilizce) Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
Toplam: 17 4 0 19 30
3.Yaryl
Yerel
Ders Kodu Ders Ach Ders Tipi Dil Teorik Uygulama Laboratuvar Kredi ~ AKTS
Tarma Dayali Sanayi Ekonomisi Zorunlu Tarkge 2 0 0 2 4
Mutfak Yanetimi Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 4
Yoresel Mutfak | (Ege, Akdeniz) Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 5
| Genel lsletme Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
Alternatif Turizm Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 3
Is Sagligi ve Guvenligi Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
3. Yaryl Segmeli Ders Grubu Bolim Segmeli 5 10
Toplam: 12 2 0 18 30
4.Yaryl
Yerel
Ders Kodu Ders Ach Ders Tipi Dil Teorik Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Gida Teknolojisi Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 4
Yoresel Mutfak Il (Marmara, Osmanli) Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 5
| Urin Belirleme ve Satn Alma Ortak Zorunlu Tirkge 3 0 0 3 4
Girigimcilik Zorunlu Tirkge 2 0 0 2 2
Mesleki Etik Zorunlu Tarkge 3 0 0 3 5
4. Yaryl Segmeli Ders Grubu Bolim Segmeli 4 10
Toplam: 12 2 0 17 30
5.Yariyl
Yerel
Ders Kodu Ders Ach Ders Tipi Dil Teorik Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Mutfak Akmlar Zorunlu Tirkge 3 0 0 3 3
Yoresel Mutfak lll (Karadeniz-Dogu Anadolu) Zorunlu Tarkge 2 2 0 3 5
. Diinya Mutfaklari | Zorunlu Tarkge 2 2 0 3 5
Gastronomi Sosyolojisi Zorunlu Tarkge 2 0 0 2 2
| Pastacik ve Cikolata Yapmi Zorunlu Tarkge 1 2 0 2 5
5. Yariyl Segmeli Ders Grubu Balim Segmeli 4 10
Toplam: 10 6 0 17 30
6.Yariyl
Yerel
Ders Kodu Ders Adi Ders Tipi Dil Teorik Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Yéresel Mutfak IV {lg Anadolu, Giineydogu Anadolu) Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 5
Staj Zorunlu Tarkge 0 2 0 1 8
| Diinya Mutfaklari Il Zorunlu Tarkge 2 2 0 3 5
Gastronomide Pazarlama Zorunlu Tarkge 2 0 0 2 2
6. Yaryl Segmeli Ders Grubu Balim Segmeli 5 10
Toplam: 6 6 0 14 30
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7 Naril

Yerel
Ders Kadu Ders Adi Ders Tipi Dil Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Soguk Mutfak Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 3
Surdardlebilir Mutfak Zorunlu Tuarkge 2 0 0 2 2
Otlar ve Baharatiar Zoruniu Turkge 1 2 0 2 5
lieri Mutfak Uygulamalar Zorunlu Turkge 2 2 0 3 5
Ozel Beslenme Mutfag Zorunlu Tirkge 2 2 0 3 5
7. Yaryl Segmeli Ders Grubu Balim Segmeli 4 10
Toplam: 8 8 0 17 30
8.Yariyl
Yerel
Ders Kadu Ders Adi Ders Tipi Dil Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Bitirme Galismasi Zoruniu Tirkge 0 4 0 2 8
8. Yaryl Segmeli Ders Grubu Balim Segmeli 15 22
Toplam: 0 4 0 17 30
SEGMELI DERSLER
v
3. Yaryl Segmeli Ders Grubu - SEC.3 Balim Segmeli
Yerel
Ders Kadu Ders Adi Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Stit ve Siit Urtinleri 1 2 0 2 6
Unlu Mamuller 1 2 0 2 6
Zeylin ve Zeylinyad) 1 2 0 2 6
Otel lsletmeciligi 3 0 0 3 4
Hizmet Pazarlamas, 3 0 0 3 4
Gastronomi ve Medya 3 ol 0 3 4
4. Yaryl Segmeli Ders Grubu - SEG.4 BSlim Segmeli
Yerel
Ders Kadu Ders Ach Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
lslenmis Et Urtinleri 1 2 0 2 8
Gastranomi ve Inovasyon 2 o 0 2 4
Protokol ve Gorgi Kurallar 2 0 0 2 4
Peynir Gesitler 1 2 0 2 6
Tiiketici Dawanslarn 2 o 0 2 4
Yemek Stilistigi ve Fotografgiic 1 2 0 2 6
5. Yaryl Segmeli Ders Grubu - SEC.5 Balim Segmeli
Yerel
Ders Kodu Ders Ach Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Ekoloji ve Strddriilebilirik 2 0 0 2 4
Krsal Kalknma 2 0 0 2 4
Yenilsbilir Bitki ve Gigskler 2 o 0 2 4
Mesleki Ingilizee | 1 2 0 2 6
Mesleki Yunanca 1 1 2 0 2 6
Yaratic Yemek Pigirme 1 2 0 2 5
B. Yaryl Segmeli Ders Grubu - SEG.B Baltim Segmeli
Yerel
Ders Kadu Ders Adi Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Bahge Urtnleri Yetigtirme 1 2 0 2 8
Mesleki Ingilizss I 1 2 0 2 6
Mesleki Yunanca Il 1 2 0 2 6
Ziyafet Yonetimi 3 ol 0 3 4
Restoran Yonetimi 3 0 0 3 4
Mekan Tasarmive Konsept Gelistirme 3 o 0 3 4
7. Yaryl Segmeli Ders Grubu - SEC.7 Balim Segmeli
Yerel
Ders Kadu Ders Adi Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Gokgeada Mutfag 1 2 0 2 6
Mesleki Yunanca Il 1 2 0 2 g
Mesleki Ingilizce 1 2 0 2 ]
Tarmsal Pazarlama 2 0 0 2 4
Sokak Lezzetleri 2 o] 0 2 4
Gastro Diplomasi 2 o 0 2 4
8. Yaryl Segmeli Ders Grubu - SEG.8 Baltim Segmeli
Yerel
Ders Kadu Ders Adi Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi  AKTS
Kahwe Kt ve Baristalk 1 2 0 2 6
Mesleki Ingilizoe IV 1 2 0 2 6
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Ders Kodu

Ders Adi

Dondurma Cesitleri
Deniz Mahsulleri
Mesleki Yunanca V
Yemek RitGelleri

Dijital pazarlama
Yiyecek Sistemleri
Saray Mutfag:

Tioketim Psikolojisi
Gida Politikalar
Gastronomi Seminerleri
Stres Yonetimi
lsletmede Mesleki Egitim

Teorik  Uygulama Laboratuvar Kredi

= N R A

Yerel

2 0 2
2 0 2
2 0 2
0 0 3
0 0 3
0 0 3
0 0 3
0 0 2
0 0 2
0 0 2
0 0 2
30 0 15

AKTS

NN A R A R Do

N
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