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OZDEGERLENDIRME RAPORU
[Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii]
[Canakkale Onsekiz Mart Universitesi]

A. PROGRAMA iLiSKIN GENEL BiLGILER
1.1letisim Bilgileri

Tel: 0286 887 23 02 / 122 (Dahili), Faks: 0286 887 23 03, E-posta: ozkan.yazar@comu.edu.tr

2.Program Basliklari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi

3.Akreditasyon basvurusu yapilan programda verilen derece:

Lisans

4.Programin Tiirii

Birinci Ogretim

5.Egitim-6gretim bicimi:

Orgiin Egitim

6.Yonetim Yapisi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program, 2547 sayili Yiiksekogretim Kanunu hiikiimleri
cercevesinde, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi’ne baglh olarak faaliyet gésteren Gokgeada Uygulamali
Bilimler Yiiksekokulu biinyesinde yer almaktadir. Program, dogrudan Yiiksekokul Miidiirliigii'ne bagh olup,
akademik ve idari isleyis Boliim Baskanligi tarafindan ytriitiilmektedir.

Yiiksekokul, Universitenin bir a!}t birimi olarak, Rektorliik makamina baghdir. Universitenin en iist
yonetim organlari olan Senato ve Universite Yonetim Kurulu, 2547 sayili Kanun’'un 14. ve 15. maddeleri

kapsaminda stratejik kararlarin alindigi, politika ve diizenlemelerin belirlendigi kurullardir. Rektér, bu
kurullara bagkanlik etmekle birlikte, kararlar kurul {iyelerinin oy cokluguyla alinir (Madde 16).

Programin isleyisine yonelik karar siirecleri, boliim baskanlig1 tarafindan yapilan onerilerin yiliksekokul
miidiirliigii araciligiyla Yiiksekokul Kurulu ve Yiiksekokul Yonetim Kurulu'na sunulmasiyla baglamakta;
uygun bulunan kararlar iiniversite senatosuna iletilerek onaylanmakta ve yiriirliige girmektedir.
Onaylanan uygulamalar, yiiksekokul midiirliigii ve boliim baskanlig1 tarafindan hayata gecirilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi'nin yonetimsel iliskileri, 2547 sayili Kanun'un 13-16. maddeleri
ve Resmi Gazete'de yayinlanan 2008/14009 sayili kurulus karar1 cercevesinde sekillenir. Ekte sunulan
organizasyon semasl, programin Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu'na baghligini, iist yonetim
organlariyla iliskisini ve yasal dayanaklar: eksiksiz yansitmaktadir. Organizasyon semasi ve yasal dayanaklar
ekte sunulmustur.

7.Programin Tarihcesi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu'na bagh olan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi, sosyal bilimler alaninda egitim-6gretim ve arastirma faaliyetlerini
siirdiirmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii; turizm ve gida endiistrisi icin lisans diizeyinde
nitelikli eleman sifatin1 kazandirma amaciyla 6grencilerine teorik ve uygulamali olarak egitim vermektedir.

Yiiksekokul, 30 Temmuz 2008 tarihli, 2008/14009 sayil1 Bakanlar Kurulu Karari'yla kurulmustur. Egitim ve
O0gretim faaliyetlerine 2010-2011 akademik yilinda Balikgilik Teknolojisi ve Gastronomi lisans
programlariyla baslamistir. Yiiksekokul biinyesinde yer alan Gastronomi Bélimi, 2010-2011 egitim-68retim
doneminde egitim vermeye baslamistir. 2017-2018 akademik yilindan itibaren programin adi "Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1” olarak giincellenmis ve bu tarihten itibaren yeni 6grenci alimlar1 bu isimle
gerceklestirilmistir. Mevcut Gastronomi Boliimii 6grencileri mezun olana kadar ilgili b6liim faaliyetlerine
devam etmistir.

Programin misyonu; gastronomi ve mutfak sanatlar1 sektériine ulusal ve uluslararasi alanda katkida
bulunmaya hazir, temel bilgi, beceri ve arastirma teknikleri ile donatilmis, kaliteli mezunlar yetistirerek

TURAK-Ozdegerlendirme Raporu (ODR); Siiriim 6; 27.12.2024
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Lisans Programi ODR, 01/09/2025

1


https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2008/08/20080826-2.htm

tilkenin gastronomi sektoriiniin kalkinmasina hizmet etmek ve iiniversitenin is diinyasina agilan penceresi
olmaktir.

Programin vizyonu; diinyada adindan giin gectik¢e daha da soz ettiren Gastronomi alaninda, ¢evresindeki
degisim ve gelisimi algilayip yorumlayabilen, evrensel ve etik degerlere sahip, teori, uygulama, teknoloji ile
biitiinlesmis, girisimci, arastirmaci, toplumsal sorumluluk sahibi gastronomlar yetistirerek alaninda yetkin
bir boliim olarak anilmak, dolayisiyla da tiniversitemizin degerlerine de hizmet etmektir.

Halihazirda, ytiksekokul bilinyesinde yalnizca Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programi 6grenci kabul
etmektedir. Programda son yillarda yapilan biiyiik caph degisiklikler arasinda ders planlarinin
glincellenmesi, sektorel ihtiyaclara yonelik uygulamali egitimin giiclendirilmesi ve kalite giivencesi
mekanizmalarinin gelistirilmesi yer almaktadir. Bu gelismeler, egitim kalitesinin artirilmasina ve mezun
yeterliliklerinin sektor beklentileriyle uyumlu hale getirilmesine katki saglamistir. Resmi yazilar ve kararlar
ekte sunulacaktir.

8.0zdegerlendirme Raporu Hazirlama Siireci

Ozdegerlendirme komisyonu, béliim baskaninin koordinasyonunda &gretim elemanlar1 arasindan
belirlenmis ve diizenli araliklarla gergeklestirilen toplantilarla raporun icerigine yonelik gorev dagilimi
yapilarak taslaklar olusturulmustur. Raporun hazirlanmasinda kullanilan veriler, UBYS (Universite Bilgi
Yonetim Sistemi), Strateji Gelistirme Daire Baskanligi ve GUBY arsivlerinden temin edilmis; veri glivenilirligi
saglamak amaciyla farkli kaynaklar arasinda c¢apraz kontroller gerceklestirilmistir. Siirece 6grenciler ve
Ogretim elemanlar1 da anketler, toplantilar ve bireysel geri bildirimler yoluyla aktif olarak dahil edilmistir.
Komisyon iiyeleri arasinda gii¢lii bir is birligi ortami olusmus; ancak zaman zaman veri erisiminde
gecikmeler yasanmistir. Tiim bu siireg, boliimiin mevcut durumunu analiz etme ve gelisim alanlarini
belirleme acisindan o6nemli katkilar saglamis; ayni zamanda bdliimde Kkalite gilivencesi kiltiiriiniin
gelismesine de zemin hazirlamistir. Tiim bu siire¢, boliimiin mevcut durumunu analiz etme ve gelisim
alanlarin1 belirleme acisindan O6nemli katkilar saglamis; aym1 zamanda bdliimde kalite giivencesi
kiiltiirinlin gelismesine de zemin hazirlamistir. Bu siirecte karsilasilan zorluklardan biri de kurumsal
diizeyde kullanilan anket formlarinin yiiksekokulun 6zgiin kosullarini tam olarak yansitmamasi olmustur.
Ozellikle Gokgeada’nin ada konumu gibi bolgesel farkliliklar, dgrenci yanitlarini etkileyebilecek faktorler
arasinda degerlendirilmistir.

TURAK-Ozdegerlendirme Raporu (ODR); Siiriim 6; 27.12.2024
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Lisans Programi ODR, 01/09/2025
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OLCUT 1: OGRENCILER
1.1. Ogrenci Kabulleri

1.1.1. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokgeada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiine égrenci kaydi, Olcme Secme ve Yerlestirme Merkezi (OSYM) tarafindan
uygulanan merkezi sinav sonuglarina gére (Sozel puan tiirii) yapilmaktadir. 0SYM tarafindan yapilan sinav
sonuclarina gére béliimiimiize yerlestirilen 6grencilerin kesin kayitlari, Yiiksekdégretim Kurulu (YOK),
OSYM ve Rektérliik tarafindan belirlenen ilkeler (2547 Sayih Yiiksekdgretim Kanunun Egitim ve Ogretim
ile Ilgili Yiiksekogretime Giris Maddeleri) uyarinca istenen belgelerle, her yil belirlenen ve ilan edilen
tarihlerde, Ogrenci Isleri Daire Bagkanlig tarafindan yiiriitiilmektedir. Kayit icin zamaninda bagvurmayan
veya gerekli belgeleri zamaninda saglamayan 6grenciler kayit hakkini kaybetmektedirler. Kayit icin
sunulan belgelerde eksiklik veya tahrifat oldugunun belirlenmesi, 6grencinin baska bir yiiksekdgretim
kurumuna kayith olmasi veya baska bir yiliksekdgretim kurumundan c¢ikarma cezasi almis olmasi
hallerinde, kesin kayit yapilmis olsa bile kayit iptal edilmektedir. Ayrica, 6grenciler kayit islemlerini
kendileri E-devlet iizerinden gerceklestirebilmektedirler. Yabanci 6grencilerin b6liime kabulii “Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ogrenci Kabul Yénergesi” esaslarina gore yapilmaktadir. Ilgili yonergeye
https://student.comu.edu.tr/hakkimizda/yurt-disindan-ogrenci-kabul-yonergesi-r25.html  adresinden

ulasilabilmektedir.

1.1.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimiine kayit yaptiran 6grencilerin sayilari, bu 68rencilere ait
en yiiksek ve en diisiik puanlar ve bu puanlara karsilik gelen basari siralari ile programin kontenjanlari
son 5 akademik yil icin Tablo 1.1’de sunulmustur.

Tablo 1.1.0grenci Sayilarina iliskin Bilgiler

Kayit Giris Puan Gmss Basari
1rasl
Akademik Yil Puan tiiric | Kontenjan S_(_auptlrar.l En
Ogrenci En En ikse En
Sayis1 | yiiksek | diisiik yuk dustik
2024-2025 SOZ 59 59 392,484 | 265,466 | 697.84 | 41.679
2023-2024 SOZ 59 58 390,868 | 362,200
2022-2023 SOZ 52 67 378,778 | 364,241
2021-2022 SOZ 62 71 330,949 | 312,801
2020-2021 SOZ 62 74 352,077 | 378,939

1.2. Yatay ve Dikey Gecisler, Cift Anadal ve Ders Sayma

1.2.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine iliskin Yatay Gecis, Dikey Gegis, Cift Anadal ve
Yandal ile ilgili bilgiler Tablo 1,2’de verilmistir.

Tablo 1.2. Yatay Gecis, Dikey Gecis, Yandal ve Cift Anadal Bilgileri

Programa Yatay Gegis Yapan “ . ift Anadal
® C')grencinayi:l b Programa Yand;li}(})lgrena ’ Ogrenci
Akademik Yil A 5 YaD;l;iy (")(;;zlrfci Sayisi
Basar1 Merkezi A+B Sayisi C D E F
Puani Yerlestirme
2024-2025 2 2 5
2023-2024 1 1 5
2022-2023 1 1 3
2021-2022 2
2020-2021 2



https://student.comu.edu.tr/hakkimizda/yurt-disindan-ogrenci-kabul-yonergesi-r25.html

1.3. Ogrenci Degisimi
1.3.1. Anlagsma Yapilan Kurum ve Kuruluslar

GUBY o6grenci degisim programlar1 kapsaminda, ERASMUS &grenci hareketliligi, FARABI ve
MEVLANA degisim programi uygulamalarini gerceklestirmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiiniin ise Tablo 1.3.1’de listelenen {iniversiteler ile ERASMUS 6grenci hareketliligi ve FARABI
degisim programi anlasmalar1 bulunmaktadir. FARABI degisim programi anlasmalarina iliskin resmi
belgeler https://farabi.comu.edu.tr/ adresinde yer almaktadir. MEVLANA degisim programi kapsaminda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi bazinda bir anlasma bulunmamaktadir.

Boliimdeki 6grenciler not ortalamasi, yabanci dil, miilakat gibi gerekli kosullar1 saglamalar1 halinde
lisans egitimlerinin belirli bir doneminde baska bir yiiksek6gretim kurumunda yurt i¢i (Farabi) 68renci
programu ile egitim gérebilirler. Farabi Degisim Program Yiiksekogretim Kurumlari Arasinda Ogrenci ve
Ogretim Uyesi Degisim Programy, iiniversite ve yiiksek teknoloji enstitiileri biinyesinde 6n lisans, lisans,
ylksek lisans ve doktora diizeyinde egitim-6gretim yapan yliksekdgretim kurumlari arasinda 6grenci ve
Ogretim liyesi degisim programidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bo6liimiiniin, Portekiz (Instituto Politecnico da Guarda) ve
Romanya (University of Oradea) ile Erasmus programi anlasmasi bulunmaktadir. Portekiz’de bulunan
Instituto Politecnico Da Guarda ile yapilan anlasma 2022 yilinda baslamis olup, 2027’ye kadar siirecek
iken, Romanya’da bulunan University of Oradea ile 2023 yilinda baslayan anlasma 2027 yilina kadar
gecerli olacaktir. Instituto Politecnico Da Guarda ile yapilan anlasma geregi dgrencilerimiz kurum
biinyesinde bulunan Escola Superior de Turismo e Hotelaria’da egitim gorebilme imkanina sahiptir.
Kurum, 1980 yilinda kurulmus koklii bir tiniversitedir. Erasmus +, 2021-2027 dénemini kapsayan Avrupa
egitim, 68retim, genclik ve spor programidir. Tiim vatandaslarin kisisel ve mesleki gelisimini, Avrupali
kimliginin giiclendirilmesini, siirdiirilebilir biiyiimeyi, sosyal uyumu ve insanlarin istihdam
edilebilirligini amaclamaktadir. ilgili kurum ile Egitim amach personel hareketliligi ve Ogretim amach
personel hareketliligi gerceklestirilmektedir. Yeni tilkelerle anlasma siire¢leri planlanmaktadir.

Tablo 1.3.1. Degisim Programi Anlasmalar1 Ozet Tablosu

gji%wlm POgraml | yyniversiteler Ulkeler ?;;?;ma f;)rrilhﬁe(;erhk
Erasmus(KA131) Instituto Politecnico da Guarda Portekiz
University of Oradea Romanya 2 2027
Mevlana (yurt disi) - - - -
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Kastamonu Universitesi
Farabi (yurt i¢i) Mardin Artuklu Universitesi 5 2026
Osmaniye Korkut Ata Universitesi
Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
Diger ...(KA171) - - - -

1.3.2. Ogrenci Hareketliligini Tesvik Edecek Diizenlemeler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde yurtdisi degisim programlari (Erasmus Degisim Programy,
Mevlana Degisim Programi) kapsaminda c¢alismalari devam etmek ile, yapilan yazismalarda ilgili
koordinatorliigiimizin ilettigi dogrultuda Avrupa iiniversitelerinin ortak tutumunun “yeterli sayida boliim
ile anlasma sagladiklar1 ve ilerleyen zamanlarda yeni anlasmalar1 gergeklestirecekleri” yoniindedir. Bu
kapsamda ilgili koordinatorliigiin ¢alismalar siirdiirmektedir. Akademik Oryantasyon dersi kapsaminda
ERASMUS, FARABI ve MEVLANA gibi degisim programlar1 hakkinda bilgilendirmeler birinci yariyil itibari
ile yapilmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde ERASMUS 6grenci hareketliligi, MEVLANA ve
FARABI degisim programi temsilcilikleri https://guby.comu.edu.tr/ogrenciler/uluslararasilasma-
r104.html sayfasinda detayli olarak mevcuttur. Bu kapsamda o6grencilerin tesvik edilmesi amaciyla

yiiksekokul web sitesinde duyurular gilincel olarak yer almakta, derslerde, danismanlik toplantilarinda
6grenci hareketlilikleri ile ilgili bilgi verilmektedir.



http://www.ipg.pt/guia_aluno/defaultuk.aspx
https://www.uoradea.ro/The%2BUniversity%2Bof%2BOradea
https://guby.comu.edu.tr/ogrenciler/uluslararasilasma-r104.html
https://guby.comu.edu.tr/ogrenciler/uluslararasilasma-r104.html
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/duyurular

Tablo 1.3.2. Degisim Programlart ve Isbirligi Anlasmalarindan Yararlanan Ogrenci Sayilari

Akademik y1l 2024-2025 2023-2024 2022-2023 2021-2022 Toplam
Tur Giden | Gelen | Giden | Gelen | Giden | Gelen | Giden | Gelen
Erasmus 2 2
Mevlana (Yurt disi)
Farabi (Yurt ici)
Diger...

Toplam-1 2 2
Staj anlagmalari
Protokoller
Diger...

Toplam-2

1.4. Damsmanlik ve izleme

1.4.1. Damismanlik Hizmetleri
Ogrencilere egitim-6gretim konularinda karsilasacaklar1 sorunlarin ¢éziimiinde yardimc olmak iizere,
ders yili baslamadan once, boliim baskanlarinin onerisi dikkate alinarak Fakiilte ve Yiiksekokul Yonetim
Kurullarinca, ilgili bolimiin 6gretim {iyeleri arasindan, 6gretim iiyesi bulunmayan birimlerde ise 6gretim
gorevlileri arasindan danismanlar gorevlendirilmektedir. Danismanlik goérevlerine iliskin ilkeler, Senato
tarafindan  belirlenmektedir. = Gastronomi ve  Mutfak Sanatlar1  6grenci  danismanliklarina
https://guby.comu.edu.tr/ogrenciler/ogrenci-danismanlari-r14.html sayfasindan ulasilabilmektedir.

Danmigmanlik siirecleri Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Universitesi Onlisans ve Lisans Akademik
Danismanlik Yénergesi hiikiimlerine uygun olarak yiirtitilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolim baskanligina baghh program danismam 6gretim elemanlari
bulunmaktadir. Bliim danismani olan 6gretim elemanlari, 6grencilerin kayit yenileme, ders ekleme birakma
islemlerine onay vermekle ve 6grencilerin kayith olduklar1 programi izlemelerinde; staj yeri kabul onay, staj
degerlendirme ve so6zlii sinav komisyonu olusturma; egitim-6gretim c¢alismalar ve liniversite yasamiyla ilgili
sorunlarinin ¢éziimiinde rehberlik yapmakla gorevlidirler. Belirtilenler ile birlikte 6grencilere bir mentor veya
yasam kocu gibi yasamin her alaninda dogru yonlendirmelerde bulunmakta ve destek vermektedirler.
Danisman Ogretim {liyelerinin 6grenciler acisindan iletisimsel agidan ulasilabilir olmasi, 6grencilerimizin
motivasyonunu arttirmakta ve dolayli olarak lisans egitimleri stirecinde akademik basarilarina olumlu katkilar
saglamaktadir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi biinyesinde, Kariyer ve Mezun iliskileri Koordinatérligi
bulunmaktadir. Bu koordinatdrliik kapsaminda, mevcut konularla ilgili yliksekokul faaliyetlerini yiiriitmek ve
bunlarin koordinasyonu saglamak amaciyla bir 6gretim elemani akademik birim temsilcisi olarak atanmistir.
Ayrica, gastronomi ve mutfak sanatlari b6liimiiniin 6gretim plani igcerisinde zorunlu ders kapsaminda yer alan
kariyer planlama dersi bulunmaktadir. Kariyer ve Mezun iliskileri Koordinatérliigii kapsaminda atanan
akademik birim temsilcisi 6gretim siiresi boyunca 6grencileri izlemekte ve onlara yol gostererek yardimci
olmaktadir. Ayrica hem bu kapsamda hem de kariyer planlama dersi kapsaminda egitim-6gretim dénemi
boyunca c¢esitli  sOylesiler ve  Workshop'lar diizenlenmektedir. Koordinatorliigiin  sayfasina
https://mezun.comu.edu.tr/ adresinden erisim saglanabilmektedir. Yonerge geregince her donem akademik
danismanlik toplantilar1 diizenlenmektedir. Danismanlik toplantilarina ilave olarak birinci sinif 6grencilerine
yonelik akademik uyum toplantisi, staj danismanlar: tarafindan diizenlenen staj bilgilendirme toplantilari ile
staj konusunda 6grencilerin bilgilendirilmesi saglanmaktadir. Ayrica Kariyer dersi kapsaminda ve ders disi
kariyer planlama etkinlikleri yapilmaktadir.



https://guby.comu.edu.tr/ogrenciler/ogrenci-danismanlari-r14.html
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2024-1708436725-yonerge.pdf
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2024-1708436725-yonerge.pdf
https://mezun.comu.edu.tr/
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/haberler/2024-2025-akademik-yili-guz-donemi-oryantasyon-top-r862.html
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/haberler/staj-bilgilendirme-toplantisi-duzenlendi-r761.html
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/haberler/iskur-temsilcileri-kariyer-planlama-dersi-kapsamin-r872.html
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/haberler/1-gokceada-kariyer-gunleri-ile-gelecegin-profesyon-r890.html
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/haberler/1-gokceada-kariyer-gunleri-ile-gelecegin-profesyon-r890.html

Tablo 1.4.1. Danisman Unvanlarina Gére Ogrenci Dagilimi

Akademik Yil Prof. Dr. Doc.Dr. | Dr.Ogr.Uyesi | Ogr.Gor. | Ars. Gér. Dr. Ars. Gor.
2024-2025 272
2023-2024 263
2022-2023 67 229
2021-2022 71 255

Tablo 1.4.2. Danismanlara Gére Ogrenci Sayisi ve Etkilesim Tiirleri

Danigsmanin Ogrenci sayisl1 Etkilesim tiirii

Unvani, Adi-Soyadi Smf Kiz Erkek | Toplam | Toplanti GT“P ) B.i_re:ysel Diger | Toplam
goriismesi | goriisme

Ogr. Gor. Ufuk ATES 1| 43 | 18 61 2 2 I z

Ogr. Gér. Ozkan

YAZAR 2 22 30 52 2 2 1 5

Ogr. Gér. Dr. Ozge

BUYUK 3 30 25 55 2 2 1 5

Ogr. Gor. Zeynep

Ceren AKKOK 4 56 46 102 2 2 1 5

1.5. Basari1 Degerlendirmesi

1.5.1. Ogrencilerin boliim kapsamindaki tiim dersleri ve diger etkinliklerdeki basarilan seffaf, adil ve
tutarli yontemlerle dlciilmeli ve degerlendirilmelidir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesinde; ara sinav, ara
sinav mazeret sinavi, yariyll sonu sinavi ve biitlinleme sinavi ve gerekli oldugu hallerde tek ders sinavlari
yapilmaktadir. Ayrica 6g@rencilerimizin is yiikii ve performansi Bologna sistemine gore AKTS Bilgi Paketinde ve
UBYS Ogrenci Bilgi Sisteminde aktif bicimde takip edilmekte, sinav yiikleri agirliklarina goére
degistirilebilmektedir. Bu sinavlar;

a) Ara Sinavlar / Vizeler: Ara sinavlar her ders i¢in her donem bir kez yapilmaktadir. Ara sinav programi; her
yariyilin ilk dort haftasi icinde derslerden sorumlu o6gretim elemanlarinin goriisii alinarak, yonetim
tarafindan organize edilmekte ve sinav tarihleri buna gére en ge¢ 15 giin 6nce ilan edilmektedir. Ara sinav
notlar1 donem sonu sinavlarindan en az iki hafta 6nce ilan edilmektedir.

b) Yariyil Sonu / Final Sinavlari: Yariyil sonu sinavlari 6n dort haftalik egitim-6gretim doneminden sonraki
iki hafta icerisinde her ders icin en az bir kez yapilmaktadir. Yariyil sonu sinavina katilmayan 6grenciler o
dersten basarisiz sayillmakta ve basari notu olarak FF verilmektedir. Yariyil sonu sinavlari ile ilgili takvim,
birimlerin o6nerileri alinarak Universite Senatosu tarafindan belirlenmektedir. Yariyll sonu simav
programlari, dekanlik ve yliksekokul miidirliikleri tarafindan hazirlanmakta ve sinavlardan en az iki hafta
once ilan edilmektedir. Yariyill sonu sinavi icin mazeret sinavi agilmamaktadir. Bir dersin yariyill sonu
sinavina girebilmek i¢in 6grencinin, ilgili derse kayitli olmasi, 6grenim harcini verilen siirede yatirmasi,
teorik derslerin %70’ine uygulamali derslerin ise %80’inine katilmasi ve uygulamalarda basarili olmasi
gerekmektedir.

c) Mazeret Sinavlari: Hakli ve gegerli nedenlere dayali mazereti dolayisiyla ara sinava katilmayan ve
sinavdan sonraki bir hafta icerisinde durumunu belgeleyen 6grencilerin mazeretlerinin ilgili yonetim
kurullarinca kabul edilmesi halinde, 6grencinin katilmadigi ara sinavlar o yariyil icinde 6gretim elemaninin
belirledigi tarihte yazili olarak yapilmaktadir. Mazeret sinavlarina herhangi bir nedenle girmeyen
ogrencilere, tekrar mazeret sinavi agcilmamaktadir.

Biitiinleme Sinavlari: Dénem sonu sinavlari sonucunda basarisiz olanlar basarisiz olduklar1 derslerin
biitlinleme sinavlarina girebilmektedir. Biitiinleme sinavina girmeyenler basarisiz sayilmakta ve bu
Ogrencilere ayrica bir sinav acilmamaktadir. Biitiinleme sinavlari donem sonu sinavlarinin bitiminden
itibaren liglincli haftada yapilmaktadir. Biitiinleme sinavlari icin mazeret navi acilmamaktadir. Siavlar, o
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dersi vermekle gorevli 68retim elemanlari tarafindan yapilmaktadir. Belirtilen sinavlarda basarili olamayan
Ogrencilerimize 3 sinav hakki daha taninmaktadir. Bunlar:

a) Tek Ders Sinavi: Dort yariyili tamamlayarak mezun olma durumuna gelen ancak yalnizca bir dersi
veremeyen veya tiim dersleri verdigi halde GNO'su 2.00 olmayan 6grencilerin yararlandigi sinavdir.

b) UgDers Smavr: Bir, iki veya ii¢ dersten girilen 2010 ve éncesi girisli 6grencilerin yararlandigi sinavdir.
c) Ek Sinavlar: Azami 6grenim siiresi (8 Yariyill- 4 Yil) sonunda mezun olma durumundaki
Ogrencilerimize, basarisiz olduklari (FF-FD-YS harf notlu) biitiin dersler i¢in iki ek sinav hakki taninir.

Genel olarak tiim sinav sonuclar1 on bes giin icerisinde dersin ilgili 6gretim elemamn tarafindan Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi, Ogrenci Bilgi Sistemi internet sayfasinda ilan edilmektedir. Sinav sonuglarinin
aciklanmasindan itibaren sinav belgeleri {i¢ yil stireli saklanmaktadir. Derslerde devamsizlik sinirini asan
Ogrenciler, o derse devam etmemis sayilarak sinavlara alinmamakta ve o dersten basarisiz kabul
edilmektedir. Ara sinav ve donem ici etkinliklerden alinan notlarin ortalamasinin %40, yariyil sonu veya
biitiinleme sinav notunun

%60 katkis1 alinarak ilgili 6gretim elemani tarafindan belirlenmekte ve 6gretimin ilk iki haftasinda
ogrencilere bildirilmektedir. Dersin 6gretim elemani tarafindan, her ders icin 6grencilerin aldiklar1 basari
notlar1 100 puan iizerinden ele alinarak basari notu degerlendirme tablosuna uygun olarak dersin yariyil
sonu basar1 notu harfli ve katsayili not biciminde, asagidaki tablodaki gibi takdir edilmektedir.

90-100 Puan - AA (Katsay1 4.0, AKTS notu A)
85-89 Puan - BA (Katsayi 3.5, AKTS notu B)
80-84 Puan - BB (Katsay1 3.0, AKTS notu B)
70-79 Puan - CB (Katsay1 2.5, AKTS notu C)
60-69 Puan - CC (Katsay1 2.0, AKTS notu C)
55-59 Puan - DC (Katsay1 1.5, AKTS notu D)
50-54 Puan - DD (Katsay1 1.0, AKTS notu E)
40-49 Puan - FD (Katsay1 0.5, AKTS notu F)
0-39 Puan - FF (Katsay1 0, AKTS notu FX)
Yeterli - YE (Katsayi -, AKTS notu S)

Yetersiz - YS (Katsayi -, AKTS notu U)
Devamsiz — DS (Katsay1 0(Kredili dersler i¢in), AKTS notu NA)

Buna gore 6grenci;

e (AA),(BA), (BB), (CB) veya (CC) notlarindan birini almis ise o dersi basarmis sayilir.

e (DC)veya (DD) notlarindan birini almis ise o dersi “kosullu” basarmis sayilir.

e (FD)ve (FF) notlarindan birini almis ise o dersi bagaramamisg sayilir.

e Kredisiz olan dersler ile stajlarin devamsizlik ve basar1 degerlendirmelerinde; (YE) yeterli, (YS)
yetersiz, (DS) devamsiz sayilir.

e Girmeye hak etmedigi bir sinava girmesi sonucunda aldig1 not iptal edilir.

2547 sayili Kanunun 5 inci maddesinin birinci fikrasinin (1) bendinde belirtilen ortak zorunlu derslerinden
alinan (YE) ve (YS) notlarn ile kredisiz dersler icin (DS) notlar1 agirlikli not ortalamasinin hesabinda dikkate
alinmazlar; ancak kredili derslerde (DS)'nin karsiligi 0.00 sayilmaktadir. Bir dersten basarili sayilabilmek
icin diger sartlara ek olarak o dersin yariyil sonu veya biitiinleme sinavindan en az 50 puan almak gerekmekte,
alamayanlar not ortalamasi ne olursa olsun basarisiz (FD ve alt1) sayilmaktadir.



Ogrencilerin basar1 durumlari, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans-Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav
Yonetmeligi 22. maddesine gore derslerden almis olduklar1 notlar ve derslerin kredileri ile hesaplanan
“Yariyil/Donem Not Ortalamasi (DNO)” ve “Genel Not Ortalamasi (GNO)” degerleriyle izlenmis olmaktadir. DNO
bir yariyilda aldiklar: derslerin her birinin kredisi ile bu derslerden alinan notlarin ¢arpimlari toplaminin ayni
derslerin kredi toplamina béliinmesi, GNO ise tiim yariyillarda aldiklar1 derslerin her birinin kredisi ile bu
derslerden alinan notlarin ¢arpimlart toplaminin tim derslerin kredi toplamina boliinmesi ile elde
edilmektedir. 27/09/2016 tarihli ve 29840 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan yeni Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi On lisans/Lisans Egitim Ogretim ve Sinav Yonetmeligi uyarinca 2014 ve sonrasi kayith é6grenciler
icin su hiikkiim uygulanir: “(DC) veya (DD)” notlarindan birini alan ve GNO’su 2.00 ve lzeri olan 6grenciler
kosullu basarili sayilir; (DC) veya (DD) notlarindan birini alan ve GNO’su 2.00’1n altinda 6grenciler ise kosullu
basarisiz sayilmaktadir.

1.5.2. Sinavlar belirlenen ve 6grencilerin gorebilecegi yliksekokul web sayfasinda, ilan panolarinda ve
her katta bulunan ekranlarda ilan edilen kurallar cergevesinde, gozetmen 6gretim elemanlari esliginde 68renci
sayisina uygun siniflarda gergeklegtlrllmektedlr Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Boliimii 6grencileri Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeliginin Sinavlar ve
Degerlendirme Esaslari ¢ercevesinde ara sinav ve dénem sonu sinavlarina girmektedir. Ara sinav ve dénem
sonu sinavlarinin yani sira ders igerisinde verilen 6devler, proje calismalari, devam durumu ve 6grencinin
basaris1 géz oniine alinmaktadir. Ogrencilerin aciklanan sinav sonuglarina 5 is giinii icerisinde dilekge ile itiraz
etme hakki bulunmaktadir.

Bu yontemlerin seffaf, adil ve tutarli olmasim saglamak amaciyla On Lisans/ Lisans Egitim Ogretim ve
Sinav_Yoénetmeligi Kurallar1t uygulanmaktadir ve bu kurallar yazili olarak simif giris kapilar1 ve duyuru
panosunda ilan edilmektedir;

Sinav esaslari ve dlizeni MADDE 22 - (1) Sinavlar, ilgili birim yénetim kurulu tarafindan belirlenecek
esaslara gore yapilir ve sinavlarin diizeni ilgili birimce saglanir. (2) Akademik takvime uygun olarak sinavlarin
giin ve saatleri, sinavlardan en az iki hafta 6nce ilgili birim tarafindan ilan edilir. Sinav tarihleri ilan edildikten
sonra ancak ilgili Yonetim kurulu karan ile degistirilebilir. (3) Gerekli gortilen hallerde sinavlar ilgili B6liim
Baskanlig1 karariyla Cumartesi ve Pazar giinleri de yapilabilir. (4) Sinava giren 6grenci, ilgili birimce belirlenen
kurallara uymakla yiikiimliidiir. Ogrenci, ilan edilen zaman ve yerde sinavlara girmek, 6grenci kimligini yaninda
bulundurmak ve istendiginde yetkililere géstermek zorundadir. (5) Sinavlarda kopya c¢eken, kopya ¢cekme
girisiminde bulunan, kopya ¢ekilmesine yardimci olan ya da kopya ¢ektigi sonradan anlasilan 6grenciye ilgili
sinavdan (FF) sifir (0,00) notu verilir. Bu 68renciye ayrica 18/8/2012 tarihli ve 28388 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Yiiksekégretim Kurumlar1 Ogrenci Disiplin Yénetmeliginin ilgili hiikiimleri uygulanir. (6) Kendi
yerine baskasini sinava sokan, baskasinin yerine sinava giren veya sinav sirasinda genel diizeni bozan
ogrenciler hakkinda tutanak tutulur, sinavlar iptal edilir ve o kisiler hakkinda yasal islem uygulanir. (7)
Ogrencinin girmeyi hak etmedigi bir sinava girmesi halinde aldig1 not ilan edilmis olsa dahi iptal edilir. (8) Sinav
kagitlar1 ve tutanaklarindan olusan belgeler ile 6grencinin basari notunun belirlenmesinde katkida bulunan
diger belgeler, 23 linclii maddeye gore islem goriir. (9) (Degisik:RG-22/10/2017-30218) Engelli 6grenciler icin
Ogrencinin ihtiya¢ belirtmesi halinde sinavla ilgili siire, mekan, materyal, refakat¢i ve engelin dogasindan
kaynaklanan farkliliklara gore gerekli sinav diizenlemeleri yapilabilir.

1.6. Ogrenci Memnuniyeti

1.6.1. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu'nda 6grenci memnuniyeti, diizenli olarak uygulanan
anketler ve danmisman goriismeleri yoluyla olgiilmekte ve degerlendirilmektedir. Anketler, 6grencilerin
akademik, idari ve sosyal alanlardaki deneyimlerini degerlendirmelerine olanak tanimakta ve ders
iceriklerinden egitim-6gretim yontemlerine, fiziksel altyapidan genel hizmetlere kadar genis bir yelpazede geri
bildirim toplamaktadir. Ayrica, 6grencilerin bireysel ihtiya¢ ve beklentilerinin daha iyi anlasilmasi igin
danisman 6gretim elemanlariyla diizenli goriismeler yapilmakta, bu siirecte 6grencilerin akademik ve sosyal
durumlariyla ilgili daha detayl bilgiler elde edilmektedir.

Bu yéntemler, 2547 Sayil Yiiksekégretim Kanunu ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nin kalite
glivencesi yonetmelikleri dogrultusunda yiriitilmekte ve sonuclar, egitim-6gretim faaliyetlerinin
iyilestirilmesi icin dikkate alinmaktadir. Elde edilen veriler, donemlik ve yillik olarak analiz edilerek,
ylksekokulumuzun 6grenci odakli bir egitim anlayisi benimsemesine 6nemli katkilar saglamaktadir. Bu
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https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonetmelik/28993.pdf
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonetmelik/28993.pdf
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonetmelik/28993.pdf
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonetmelik/28993.pdf
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kapsamda, 6grencilerimizin geri bildirimleri, program c¢iktilarinin ve 68retim amaglarinin gelistirilmesi
stirecinde kritik bir rol oynamaktadir.

1.6.2. Gokceada Uygulamali Bilimler Yuksekokulu’'nda 6grenci memnuniyetiyle ilgili anketlerden ve
danisman goériismelerinden elde edilen veriler, diizenli olarak degerlendirilmekte ve iyilestirme stireclerine
dahil edilmektedir. Ogrencilerden gelen geri bildirimler, egitim-6gretim faaliyetleri, altyapi ve 6grenci
hizmetlerindeki eksikliklerin giderilmesi icin yapilan planlamalara 1sik tutmaktadir. Bu geri bildirimler,
donemlik ve yillik analizlerle ele alinarak béliim ve yiiksekokul kurul toplantilarinda tartisilmakta ve ¢6ziim
Onerileri gelistirilerek uygulamaya gecirilmektedir.

Degerlendirme sonuglari, yiiksekokulun web sitesi PUKO Déngiisii, sosyal medya hesaplari ve e-posta gibi
kanallar araciligiyla 6grencilere ve ilgili birimlere iletilmektedir. B6liim kurulunda alinan kararlar, kalite
komisyonu tarafindan raporlanarak paydaslarla paylasiimakta ve bu goriisler dogrultusunda adimlar
atilmaktadir. Ogrenci memnuniyetine dair tespitlerin ve sonuclarin web sitemizdeki 'Kalite Yonetimi' ve
'Duyurular’ sekmelerinde diizenli olarak yayinlanmasiyla seffaflik saglanmakta, boylece 6grencilerimizin
ihtiyaclarina daha etkin bir sekilde yanit verilmektedir.

1.7. Ogrencilerin Mezuniyeti
1.7.1. Ogrencilerin mezuniyet karar siireci, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans ve Lisans
Egitim- Ogretim Sinav Yonetmeliginin Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans-Lisans Egitim-Ogretim

ve Sinav Yonetmeligi ile ilgili esaslarina ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Diploma, Diploma Eki

ve Diger Belgelerin Diizenlenmesine iliskin Yonerge esaslarina gére diizenlenmektedir.

Bir 68rencinin 68renimini basari ile tamamlayarak Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden lisans
derecesi elde edebilmesi i¢in almasi1 gereken zorunlu ve segmeli derslerin (240 ATKS karsiligi) tiimiinden
basarili olmasi, kredisiz ders notlarinin (YE) olmasi ve 60 giinliik stajin1 tamamlamasi zorunludur. GNO’su 2.00
ve Uzerinde olan 6grenciler kosullu basarili derslerden de basarili kabul edilmektedir. Mezun olabilmek i¢gin
ogrenciler 240 AKTS kredisini mutlaka tamamlamalidirlar.

Bir 6grencinin GNO’su ayni zamanda mezuniyet not ortalamasidir. Ayrica, bir 6gretim yili boyunca tiim
dersleri almak, devam kosulunu yerine getirmek, tiim derslerde en az (CC) almak ve herhangi bir disiplin cezasi
almamis olmak sartiyla genel not ortalamasina (GNO) gore kayith bulundugu programin/béliimiin her sinifinin
birinci, ikinci ve li¢linciisii onur 6grencileri olarak kabul edilmekte ve bu 6grenciler ilgili Miidiirliik tarafindan
ogretim yil1 sonunda tesekkiir belgesi ile ddiillendirilmektedir.

Normal 6grenim siiresi icerisinde tiim dersleri almak, devam kosulunu yerine getirmek, tiim derslerde en az
(CC) almak ve herhangi bir disiplin cezas1 almamis olmak sartiyla GNO’'na gore kayith bulundugu okulunu birinci
olarak bitiren 6grenci/6grenciler Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu ytliksek onur 6grencisi olarak
kabul edilmekte ve bu 6grenci/ogrenciler Rektorliik tarafindan Gok¢eada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
yliksek onur 6grencisi takdir belgesi ile 6diillendirilmektedir.

Ogrenim programlarini basar ile tamamlayan 6grencilere, programin tamamlanmasini takip eden sinav
doénemi sonunda diplomalari verilmektedir. Yiiksekokul tarafindan verilecek diplomalar ve mezuniyet belgeleri
ilgili Yiliksekokul Kurulu tarafindan belirlenmektedir. Diplomalar hazirlanincaya kadar, gerektiginde
ogrencilere gecici bir ¢ikis belgesi verilebilmektedir.

Mezuniyet tarihi, son sinav donemlerinin bitim tarihinden sonraki ilk is gliniidiir. Diplomalarin 6n yiiziinde;
6grencinin ad1 ve soyadi, diploma numarasi, lisans ve dn lisans diizeyinde basardigl programin adi, boliimii
ve/veya ana bilim dali ¢ift dal/yan dal, mezuniyet tarihi, Rektoriin ve Yiksekokul Miidiiriiniin imzalar
bulunmaktadir. Ogrenci niifus bilgileri diplomanin arka yiiziine yazilmaktadir. Diplomalar ¢ini miirekkebi ile
veya bilgisayarla doldurulmaktadir. Diplomalara fotograf yapismamakta ve diplomalar Rektorliik tarafindan
soguk damga ile miihiirlenmektedir.
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Tablo 1.7. Ogrenci ve Mezun Sayilar1

. Hazirhk Smif Toplam Ogrenci Sayilar: Toplam Mezun Sayilari
Akademik il | T | Hamrhle (S B PR e e
2024-2025 YOK YOK 61 52 55 | 104 272 37
2023-2024 YOK YOK 58 60 62 83 263 50
2022-2023 YOK YOK 67 65 66 98 296 49
2021-2022 YOK YOK 71 68 47 80 326 35
2020-2021 YOK YOK 74 49 55 74 303 49

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeliginin onuncu
béliimiindeki diploma ile ilgili yénetmelik maddelerine ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Diploma,
Diploma Eki ve Diger Belgelerin Diizenlenmesine iliskin Yénerge ’ye ilave olarak, dgrenci isleri tarafindan
Ogrenci bilgi sistem programinda yer alan mezun adaylarin islemlerinde;

a) Agirlikli Genel Not Ortalamasi (AGNO) kontrold,
b) Kredi kontroli,

¢) AKTS kontrolij, zorunlu ders kontroli,

d) Secmeli ders kontroli,

e) Basarisiz ders kontroli,

f) Staj kontrolii yapilir ve mezun 6grencilerin listesi olusturulur.

Otomasyon sistemlerinin mezun listelerinin hazirlanmasinda kullanilmas;, stirecin esitlik ve giivenilirlik
prensiplerine uygun sekilde yiiriitiilmesini saglamaktadir. Mezun listesi, 6grenci bilgi sistemi iizerinden
akademik danismanlara iletilir ve danismanlar, 6grencilerin mezuniyet kosullarini tamamladigin1 onaylar.
Onay islemi tamamlanan 6&g8rencilerin bilgileri, transkriptleriyle birlikte bo6lim ydnetim kurulunun
degerlendirmesine sunulur. Son asamada, b6liim yonetim kurulu, 6grencilerin mezuniyetine karar vererek
stireci sonug¢landirir. Bu sistem, otomasyonun yani sira akademik danisman onay1 ve yonetim kurulu kararinin
biitiinlesik bir sekilde islemesiyle, mezuniyet siirecinin giivenilirligini artirmaktadir.

1.8. Mezun Izleme

1.8.1. Mezunlarin nasil bir sistem ile izlendigini aciklayiniz. Yaptiklar islere gére mezun dagilimi
hakkinda bilgi veriniz ve kanitlar sununuz. Bu bilgilerin nasil elde edildigini aciklayiniz.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Kariyver ve Mezun iliskileri Koordinatérliigii ismi ile faaliyet
gosteren birimimizde, siz mezunlarimiz ile ¢ok daha saglikli bir iletisim kurmayi, mezunlarimizin kendi
aralarinda iletisim kurabilecekleri platformlar ve kanallar olusturmayi ayrica birlikte hem mezunlarimiza hem
de 6grencilerimize katma deger saglayacak glizel projelere imza atilmasi hedeflenmektedir. Bunun i¢in Mezun
lletisim Sistemi (MIS) kullaniimaktadir.

Mezunlarimiz, Mezun iletisim Sistemi (MIS) , kurumsal sosyal ag hesaplar1 ve mezunlarimizla ilgili ana
duyuru grubu disinda, mezun olduklar1 béltimlerin/programlarin iletisim grubuna dahil olarak, kendilerinden
onceki ve sonraki yillarda mezun olmus olan COMU ve/veya GUBY mezunlan ile iletisim kurabilmektedirler.

1.8.2. Mezunlarimizla belirli araliklarla gerceklestirilen fiziki veya cevrimici bulusmalar ile kariyer
hikayelerini ve deneyimlerini mevcut 6grenciler ile paylastiklar1 etkinlikler sonucunda program o6gretim
amaglarina, program 6grenim ciktilarina ve ders planina katkilarini alabilme imkani elde edilmektedir. Ayrica
ders plani giincellemelerimize, kariyerine Gok¢ceada’da devam eden mezunlarimizin da sektor temsilcisi olarak
davet edildigi dis paydas toplantilarinin sonuclari da gozetilerek nihai programlar hazirlanmakta,
mezunlarimizin 68renci temsilcileri ile sektérel deneyimlerini paylastiklar etkinliklerin ve bu etkinliklerde
bahsedilen giincel mesleki ve kariyer fikir alisverislerinin ardindan_68renci temsilcileri ile gerceklestirilen ders
plani giincelleme toplantilari da yine mezunlarimizin verdigi dolayl katkilar arasinda gosterilebilir.
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OLCUT 2: PROGRAM OGRETIM AMACLARI

2.1. Tamimlanan Program Ogretim Amaclari ve Yayimi

2.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimtinde saglanacak egitimin ¢iktilari her ders i¢in ve programin
genel ciktis1 olarak belirlenmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Universitenin ve Yiiksekokulun
kurumsal hedefleri ve dnceliklerinin yani sira giincel yerel, bolgesel, ulusal ihtiyaclar1 ve hedefleri dikkate
almaktadir. Boliimiin 6ncelikli egitim amaclar1 arasinda turizm sektoriine ulusal ve uluslararasi alanda katkida
bulunmaya hazir, temel bilgi, beceri ve arastirma teknikleri ile donatilmis, kaliteli mezunlar yetistirerek iilkenin
turizm sektoriiniin gelismesine hizmet etmek ve iiniversitenin is diinyasina agilan penceresi olmak yer
almaktadir. Bu kapsamda, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii aracilifiyla diinyada adindan giin gectikce
daha da sdz ettiren Gastronomi alaninda, cevresindeki degisim ve gelisimi algilayip yorumlayabilen, evrensel
ve etik degerlere sahip, teori, uygulama, teknoloji ile biitiinlesmis, girisimci, arastirmaci, toplumsal sorumluluk
sahibi gastronomlar yetistirerek alaninda yetkin bir boliim olarak anilmak, dolayisiyla da iiniversitemizin
degerlerine de hizmet etmeyi amacglamaktadir. Daha mikro diizeyde boliimiin pratik bilgi ve beceri sahibi
olmanin yani sira, Akdeniz Mutfak Kiiltiirtine hakim sef adaylar yetistirmeyi amaclamaktadir.

Ders programlari olusturulurken gerek uluslararasi standartlar ve gerekse Tiirkiye’nin sektdrel
gereksinimleri dikkate alinmistir. Ogretimde yabana dil egitimi lisans boyunca devam etmektedir. Ayrica, genel
ve 0Ozel staj programlar1 kapsaminda 6grencilerin staj yapmalar1 saglanmaktadir. Derslerde verilen ddev,
sunum, projeler ile 6grenciler dezavantajli gruplar hakkinda bilgi sahibi olma imkanini bulmaktadirlar. Buna
ek olarak staj stiregleri bu bilgilerin daha da giliclenmesine, secilen staj alan1 hakkinda da spesifik bilgi sahibi
olmaya imkan saglamaktadir. Boliimde zorunlu ve secmeli derslerde 6gretim elemaninin ders ile ilgili
sunumunun yani sira, Ogrencilerin derse katilimini artirmak amaciyla seminer gruplar1 olusturularak
belirlenen konular tartisilmaktadir. Ogrencilerin grup icerisinde calisabilme, liderlik, iletisim yeteneklerinin
gelistirilmesi ve kendine giivenlerinin arttirilmasi bu yéntemle saglanmaktadir. Mesleki etik ve sorumluluk
bilinci, cesitli derslerde 6gretim elemanlarindan 6grencilere aktarilmaktadir. Ayrica derslere ilgili alanlarda
uzman misafirler davet edilmekte, misafirlerin bilgi birikimlerini 6grencilere aktarmasi da saglanmaktadir.

Boliim, 6grenci odakl egitim faaliyetlerinin gerceklestirilmesi amaciyla egitim faaliyetlerini yerine
getirmektedir. Programin ¢iktilari, mezun 6grencilerin calisma alanina yonelik olarak uyum goéstermektedir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii program 6gretim amaglar1 kalite giivencesi kapsaminda i¢c ve dis
paydas goriisleri degerlendirilerek Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 2024-2028 Stratejik Plani’na

eklenmistir. Bu amaclar, misyon ve vizyonumuzu olusturan program egitim amaclari olarak su sekildedir;

Tablo 2.1 Program Ogretim Amaglari

No Program Ogretim Amaclar

. Elestirel diisiinebilen, kisisel ve mesleki alanda kendini siirekli yenileyen, farkliliklara saygi
POA1 | gosteren, yaratici, teknolojik gelismeleri takip eden, is piyasasinin beklentilerine uygun
mezunlar yetistirmek,

= Evrensel iniversite kiltiiriine uygun akademik disiplin ve kalite anlayisi ile ulusal ve
POA2 ; : .
uluslararasi diizeyde tercih edilmek,

Evrensel universite kiltiirine uygun akademik disiplin ve kalite anlayisi ile ulusal ve
uluslararasi diizeyde tercih edilmek,

POA3

POA4 | Mesleki donanim ve calismalarla akademik cevrede en iyi sekilde temsil edilmek,

POAS5 | Sorunlara pratik ¢oziimler sunabilen 6zgiiveni yiiksek bireyler yetistirmek
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Bilgi caginin gereklerine uygun olarak, bilimsel gelismelere a¢ik, mesleki anlamda gelismeleri
takip eden yenilikci ve 6rnek bir b61tim olmaktir.

POA6

Belirtilen bu amaglar ile gerekli yetkinliklerin 6grencilere kazandirilmasinda mezuniyet dncesi egitime
ayrilan stlireye uygun olarak sekilde, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinin tiim ydnlerini, 6rnegin; gastronomi
tarihi, mutfak akimlari, ulusal ve uluslararasi mutfaklar, diinya mutfaklari, ziyafet yonetimi, mutfak kiiltiird,
beslenme ve saglik iliskisi ile ilgili bilgi ve becerilerin yani sira bir gastronoma yakisir tutum ve davranislarin
kazandirilmasi i¢in davranis bilimleri, sosyoloji ve insani bilimlerden de yararlanilmaktadir. Ayrica her yariyil
yapilan teknik gezi, seminer, workshop ve konferanslarla bu durum percinlenmektedir.

Mezunlar bu yeterliliklere ne kadar sahip oldugu hakkinda birim web sitemiz aracilii ile dlctimler
yapilmaktadir. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu'nun bakis agisi kiireseldir. Bu kapsamda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile uluslararasi bilimsel ve kiiltiirel degisimleri aktif olarak destekler.
Ders programlari, uluslararasi toplulugun talepleri ve firsatlarina odaklidir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii kaliteli glincel ve uygulama agirlikli dersleriyle bagimsiz ve analitik diisiinceli bireyler yetistirmektedir.
Bu kapsamda Boéliimiin amaclar1 kurum ve birim 6z gorevlerimiz ile son derece uyumludur.

2.2.Program Ogretim Amaclarinin TURAK Tanimina Uyumu

2.2.1. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii mezunlari, egitim siirecinde edindikleri bilgiler sayesinde
bu alandaki kurumlar ve kuruluslarla hizmete ihtiya¢ duyan kisiler arasinda koprii gorevi gorebilmektedirler.
Program amaglarina ulasma kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiiniin misyonu ve egitim
amaglari, mezunlarin erismeyi istedikleri kariyer hedefleri ve mesleki beklentileri ile uyumludur. Gastronomiye
iliskin kavramlar ve bu kavramlara iliskin arastirmalar giin gectikce 6nem kazanmaktadir. Dogal cevre
tizerindeki talepler ve bu taleplerin etkileri, gastronomi ve gida sistemleri konusunda uzman olmayi 6nemli bir
duruma getirmistir. Gidalarin liretimi, islenmesi, dagitimi ve tiiketimi konularinda se¢imlerimizin biiyiik etkisi
vardir. Egitimli gastronomlar, bu etkiyi olumlu ve verimli kilacak temel unsurlardir. Gastronomi, kimlik ve
kisilik duygumuzla da iligkilidir. Gastronomi ¢alismak, tarihimizle, kiiltiiriimiizle ve toplumumuzla yeniden
iliskilendirecektir. Bizlerin stirdiiriilebilir ve yaratici yeteneklerini gelistirecektir.

Belirtilen cercevede mezunlar; oteller, restoranlar, catering sirketleri, pastane ve firin laboratuvarlari,
hammadde sirketleri, yolcu, gemileri ve hastanelerde gorev alabilecekleri gibi, kendilerine ait restoran, pastane,
firin veya catering sirketlerini de isletebilirler. Ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiinden mezun olan
ogrenciler, lisansiistii boliimlerde 6grenim gérmek iizere basvuruda bulunabilirler.

2.3.Program Ogretim Amaclarini Belirlemede ve Giincellemede i¢ ve Dis Paydaslarin islevleri
2.3.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programinin I¢ Paydaslari;

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi 6grencileri,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi mezun durumdaki 6grenciler,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi 6gretim elemanlari,

Yiiksekokul biinyesindeki diger béliimlerin (Turizm Isletmeciligi) 6gretim elemanlar
Turizm Fakiiltesi Dekanligi,

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Rektorliigii.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programinin Dis Paydaslari asagidaki sekildedir;

e Yasal Kuruluslar (Milli Egitim Bakanhg, Yiiksek Ogretim Kurumu, Olgme, Segme ve Yerlestirme
Merkezi)

Mezunlar

Meslek Odalari/Birlikler (Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu vb.)

Ulusal ve Uluslararasi Egitim ve Arastirma Kurumlari,

Diger tiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimleri

Ozel Sektor Kuruluslar

2.3.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiu i¢ ve dis paydaslarinin program 6gretim amaglarina
sagladigi katkilar Tablo 2.2’de belirtilmektedir.

13


https://guby.comu.edu.tr/kalite-guvence-ve-ic-kontrol/paydaslarla-iliskiler-r36.html

Tablo 2.2. Program Ogretim Amaclarinin Belirlenmesinde i¢ ve Dis Paydaslarin Katkisi

e Ogrencilerin programa iliskin gériis ve onerileri, béliime basladiklar1 ilk yil
gerceklestirilen Tanisma Toplantisi ile alinmaya baslanmakta, ilerleyen dénemlerde
ise;

a) Dersigerisinde,

b) Akademik danismanlar

c) Yiiksekokul idari birimleri tarafindan alinan goriis ve Oneriler bolim ilgili
komisyonlarinda ve boliim kurulunda tartisilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari e Bolim 6gretim elemanlar: dersleri etkin olarak siirdiirmekte, aylik béliim kurulu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Lisans Programi 6grencileri,

Lisans Programi 6gretim toplantilarinda égretim amaclari ile goriis ve dnerilerini sunmaktadir. lyilestirmeye
elemanlari, yonelik oneriler kayit altina alinarak uygulamaya yonelik girisimlere baslanilmaktadir.
o Yiiksekokul bilinyesinde ders veren diger 6gretim elemanlarimin goriisleri, birebir
Yiiksekokul biinyesindeki diger iletisim ortaminda, Yiikksekokul Akademik Kurul toplantilarinda dikkate alinmaktadir.
boéliimlerin 6gretim elemanlari flgili 6gretim elemanlarindan bazilar1 da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bsliimiinde

ders yiriterek katki saglamaktadir.
o Egitim-0gretim kalitesinin gelistirilmesi ve hukuksal degisikliklerin uygulanmasi
hususunda katki saglamakta, ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi

Yaksekokul Mudirligh tarafindan 6ngoriilen iyilestirme calismalarinda dis paydaslarla olan baglantinin
saglanarak temel destek noktasini olusturmaktadir.

Canakkale Onsekiz Mart| e Boliime 6grenci kabul kontenjanlarinin yillik olarak onaylanmasi, akademik kadronun

Universitesi Rektdrliigii iyilestirilmesi, boliime biitce saglanmasi, diger akademik birimlerden 6gretim elemani
temin edilmesi, sosyal olanaklarin saglanmasi hususlarinda katki saglamaktadir.

B6liim Mezunlar1 e Program oOgretim amaglarinin degerlendirilmesi i¢in mezun o&grencilere yénelik
O0gretim amaclarimin test edildigi anketler ve diizenli araliklarla toplantilar
yapilmaktadir.

Yerel Yonetimler e Program 6gretim amagclarinin degerlendirilmesi i¢in yerel yonetimlere yonelik 6gretim

amagclarinin test edildigi anketler ve diizenli araliklarla toplantilar yapilmaktadir.

2.4. Program Ogretim Amaclarina Ulasma

Program oOgretim amaclari, Gok¢eada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu web sitesinde Boliimler
sekmesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolim Bilgileri mentsiinde “Genel Bilgiler” bashginda
yayimlanmaktadir.

2.4.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim yonerge, vizyon, degerler ile kalite politikalarinin gézden
gecirilmesi, egitim plan1 ve uygulamalarinin hazirlanmasi, performans 6lgiitlerinin degerlendirmesi {izerine
paydaslar ile yapilan degerlendirme toplantilar her yeni akademik yilda yapilmaktadir.

Boliim amaglarina ulasma kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin misyonu, egitim
amaglari, hedefleri ve 6gretim plani yukarida da detayli olarak aktarildigi gibi béliimiin tiim ic paydas gorisleri
ve dis paydaslarinin gériisi alinarak belirlenmis ve igsellestirilip gerekli goriildiigiinde bolgesel, ulusal ve
uluslararasi 6lcekteki gelismeler de dikkate alinarak gerekli zamanlarda ¢agin gerekliliklerine uygun olarak
yeniden tiim paydaslarin fikirleri alinarak giincellenmis ve belirli donemlerde de (en ge¢ 3 yilda bir)
giincellenmeye devam etmektedir. Tiim bu siirecler COMU Egitim-Ogretim Kalite Giivence Sistemi cercevesinde
isletilmektedir.

2.4.2.Siire¢ kapsamda i¢ ve dis paydas danisma kurullari olusturulmustur. Program amaglari, hedefleri
ve 0gretim plani belirlenirken sinif danismanlari ilgili b61iim baskanini, birim yoneticisini, boliimdeki 6gretim
elemanlarini ve boliim 6grencilerini toplantiya ¢agirarak oncelikle i¢ paydaslarin goriislerinin alindigi bir
toplant1 organize etmistir. Ardindan dis paydaslarla gerceklestirilen toplantilar ve sektérden gelen talepler
dogrultusunda boliim 6z gorevi ve amaglari ilgili birim ve kuruma uygun bigcimde glincellenmistir. Bu gcercevede
gerek mevcut 6grencilerin gerekse de mezun 6grencilerin goriisleri alinarak egitim ve 6gretim iceriklerinin
zenginlesmesi, daha giincel, daha anlasilir, daha dengeli, daha eglenceli ve is yasamiyla daha uygun pratik
bilgiler icerecek hale getirilmesi icin gerekli tiim calismalar yapilmistir. Bu kapsamda gerekli performans
gostergeleri ve degerlendirme anketleri olusturulmus ve gergeklestirilen bu toplantilarda ve/veya dénem
donem ilgililere cikt1 olarak ya da birim web sitesi araciligiyla uygulanmaktadir. Bu da Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiiniin amaglarina ulasmasi yolunda program misyon, amag, hedef ve 6gretim planinin i¢ ve dis
paydaslar siirece dahil edilerek belirlendiginin a¢ik bir gostergesidir.
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OLCUT 3: PROGRAM OGRENIM CIKTILARI
3.1. Program Ogrenim Ciktilar

3.1.1.. Program ciktilarina Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii web sitesi “Boliim Bilgileri”
meniisiinden ve yiiksekokul web sitesi Kalite Giivence meniisii “Program ve Egitim Ogretim Bilgi Sistemi”
ulagilabilmektedir. Bu kapsamda Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Goékceada Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6limiiniin program ciktilari asagida sunulmustur:

Tablo 3.1.1. Program Ogrenim Ciktilar

PC.1 - Gastronomi alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilmek.

PC.2 - Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarinda gerek duyulan sanatsal bilgi ve becerileri profesyonel bir sekilde
uygulayabilmek.

PC.3 - Yiyecek liretimi alaninda is saghg: ve giivenligi, yiyecek hijyeni ve giivenligi ile genel is pratiginde en iyi uygulamalari
gerceklestirebilmek.

PC.4 - Yiyecek liretimi ve sunumunu ilgilendiren gorsel, dokusal ve besinsel 6gelere iliskin verileri yorumlayabilmek,
degerlendirebilmek ve karar verebilmek.

PC.5 - Gastronominin kiiltiir ve toplum lizerindeki etkilerini bilmek ve buna iliskin degerlendirmeler yapabilmek.

PC.6 - Gorsel diisiinme becerilerine sahip olmak ve gorsel kavramlari etkili bir sekilde aktarabilmek.

PC.7 - Gastronomi alaninda uygulamada karsilasilan ve 6ngoriilemeyen karmasik sorunlari ¢6zmek i¢in bireysel ve grup iiyesi
olarak sorumluluk alabilmek.

PC.8 - Gastronomiye iliskin projeleri baslatabilmek ve bunlara liderlik edebilmek.

PC.9 - Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirebilmek, 6grenme gereksinimlerini
belirleyebilmek ve 6grenmesini yonlendirebilmek.

PC.10 - Gastronomi ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlar: bilgilendirebilmek; diisiincelerini ve sorunlara iliskin ¢6ziim
onerilerini yazili ve sozlii olarak etkili bir sekilde aktarabilmek.

PC.11 - Diisiincelerini ve sorunlara iliskin ¢dzlim 6nerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle
paylasabilmek.

PC.12 - Gastronomiyle ilgili diger disiplinlerden yararlanabilmek, bu disiplinlere iliskin temel bilgi ve becerilere sahip olmak.

PC.13 - Bir yabanci dili kullanarak gastronomi ile ilgili bilgileri izleyebilmek ve meslektaslari ile iletisim kurabilmek.

PC.14 - Gastronomiye iligkin teknolojik araglari etkin bir sekilde kullanabilmek.

PC.15 - Gastronomiye iliskin etik degerlere sahip olmak
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Tablo 3.1.2.Programa Ait Program Ogrenim Ciktilarinin (POC) Yeterliklere Gére Dagilimi

Kurum Program Ogrenim Ciktilar:

PC.1 - Gastronomi alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali
bilgileri kullanabilmek.

PC.2 - Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarinda gerek duyulan sanatsal
bilgi ve becerileri profesyonel bir sekilde uygulayabilmek.

PC.3 - Yiyecek iiretimi alaninda is saghg ve giivenligi, yiyecek hijyeni ve
giivenligi ile genel is pratiginde en iyi uygulamalar: gerceklestirebilmek.

Yeterlilikler

Bilgi

Beceri

YetKkinlik

Kuramsal
Dlgusal

Bilissel

Uygulamal

Bagimsiz
calisabilme ve
Sorumluluk
Alabilme
Dgrenme
letisim ve
Sosyal

Alana Ozgii

>

>

>

PC.4 - Yiyecek tliretimi ve sunumunu ilgilendiren gorsel, dokusal ve besinsel
Ogelere iliskin verileri yorumlayabilmek, degerlendirebilmek ve karar
verebilmek.

PC.5 - Gastronominin kiiltiir ve toplum tizerindeki etkilerini bilmek ve buna
iliskin degerlendirmeler yapabilmek.

PC.6 - Gorsel dlisiinme becerilerine sahip olmak ve gorsel kavramlar etkili
bir sekilde aktarabilmek.

PC.7 - Gastronomi alaninda uygulamada karsilagilan ve dngoriilemeyen
karmasik sorunlar1 ¢dzmek icin bireysel ve grup tiyesi olarak sorumluluk
alabilmek.

PC.8 - Gastronomiye iliskin projeleri baslatabilmek ve bunlara liderlik
edebilmek.

PC.9 - Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla
degerlendirebilmek,  0grenme  gereksinimlerini  belirleyebilmek  ve
6grenmesini yonlendirebilmek.

PC.10 - Gastronomi ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlari
bilgilendirebilmek; diisiincelerini ve sorunlarailiskin ¢6ziim 6nerilerini yazili
ve sozli olarak etkili bir sekilde aktarabilmek.

PC.11 - Diisiincelerini ve sorunlara iliskin ¢6ziim dnerilerini nicel ve nitel
verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasabilmek.

PC.12 - Gastronomiyle ilgili diger disiplinlerden yararlanabilmek, bu
disiplinlere iliskin temel bilgi ve becerilere sahip olmak.

PC.13 - Bir yabanci dili kullanarak gastronomi ile ilgili bilgileri izleyebilmek
ve meslektaglari ile iletisim kurabilmek.

PC.14 - Gastronomiye iliskin teknolojik araglar1 etkin bir sekilde
kullanabilmek.

T T I B I

PC.15 - Gastronomiye iligkin etik degerlere sahip olmak

Yayimlandigi yer:

Baglanti (Link)

3.2. Program Ogrenim Ciktilarim Belirleme ve Giincelleme Yéntemi ve Siireci

3.2.1. COMU Gékgeada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii, stirekli
iyilestirmeyi bir oncelik olarak gormektedir. Bu dogrultuda, programin egitim amaglari, program ciktilari,
egitim plani, 6gretim kadrosu, altyapisi, kurum destegi ve kaynaklari, organizasyon ve karar alma siire¢leri
diizenli olarak gézden gecirilmekte; ayrica YOK, OSYM, MEB tarafindan ¢ikarilan yasa ve yonetmeliklere ve
COMU Rektorliigiiniin bilgilendirme ve talimatlar1 dogrultusunda boliimde gerekli degisiklikler/diizenlemeler
yapilmaktadir. Ilgili cahsmalar, Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinde egitim 6gretim kalitesinin artirilmasi amaci ile gerceklestirilmektedir.

e I¢paydas komisyonu iiyeleriyle birlikte y1lda bir kez yapilan toplanti

e Dispaydaslarla yapilan toplantilar
e Yilda bir kez yapilan dis paydas anketi

e Yilda bir kez yapilan yeni mezun anketi
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e Yilda bir kez yapilan i¢c paydas anketi

e Yildaiki kez yapilan 6grenci ders degerlendirme anketi

e Yilda iki kez derslerde 6grencilerin basar1 durumlarinin 6gretim {liyesi ders degerlendirme
formu ile degerlendirilmesi

e Egitim-6gretim ve staj komisyonlariyla toplantilar

e Akademik kurul toplantilari

e Birim yoneticiliginin organize ettigi tiim toplantilar

e Stratejik plan ve i¢ kontrol raporu olusturma komisyonlari
e Faaliyet raporlari

e Gorevtanimlari ve is akis semalari

Yukarida da detayl olarak aktarildigi lizere bu kapsamda Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi lisans
egitimi i¢in gerekli yeterlilikleri de zaten tanimlamistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiintin program
ciktilar1 belirlenirken de ilgili yonetmelikler ve Bologna sistemi mutlaka dikkate alinmaktadir.

Ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii egitim programlarinda Canakkale Onsekiz Mart
Universitesinin ve Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulunun kurumsal hedefleri ve énceliklerinin yani
sira giincel yerel, bolgesel, ulusal ihtiyaclar1 ve hedefleri dikkate alinmaktadir. Program ¢iktilar1 diizenlenecegi
zaman boliim danismanlarinin b6lim baskanina onerisiyle toplanti giindemi olusturulmakta ve gerekirse
akademik kurul organize edilmekte ve tiim ilgililerin goriisii alinmaktadir. Ayrica gerekli gorildigi takdirde
ve/veya Ogretim plani giincellendiginde program ciktilar1 da mutlaka giincellenmektedir. Bu kapsamda
program c¢iktilarinin saglanma diizeyinin donemsel olarak belirlenmesi, egitim-6gretim bilgi sisteminden ve
ogrenci bilgi sisteminden takip edilmektedir. Ogrencinin herhangi bir dénem (giiz/bahar) icerisinde aldig
derslerdeki basari seviyesi ile de ilgilidir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans-Lisans Egitim Ogretim ve Sinav Yonetmeligi'nin 28.
maddesine gore 68rencilerin basar:1 durumlari, derslerden almis olduklari notlar ve derslerin AKTS kredileri
yoluyla hesaplanan Dénem Not Ortalamasi (DNO) ve Genel Not Ortalamasi (GNO) degerleriyle izlenmektedir.
DNO bir yariyilda alinan derslerin her birinin AKTS kredisi ile bu derslerden alinan notlarin katsayisinin
carpimlari toplaminin, ayni derslerin AKTS kredi toplamina béliinmesi ile elde edilmektedir.

Bunlarin disinda program ¢iktilarini 6lgerken ic ve dis paydaslarin katilimina da 6nem verilmektedir. Bu
kapsamda ilgili 6gretim elemanlarinin katiliminin yani sira asagidaki anketlerle de boliim 6grencilerinden geri
doniis alinmaya ¢alisiimaktadir;

¢ Yilda bir kez yapilan yeni mezun anketi,
¢ Yildaiki kez yapilan 6grenci ders degerlendirme anketi,

Yilda iki kez derslerde 6grencilerin basari durumlarinin yapilan 6gretim tiyesi ders degerlendirme formu
ile degerlendirilmesi,

Yeni mezun anketi ve Mezun Iletisim Sistemi ile mezunlarin béliimde almis olduklar egitimin program
ciktilarina iliskin 6zellikleri ne 6lciide sagladigi, bununla iligkili olarak boliim olanaklarinin, b6lim 6gretim
planinin yeterliligi, alinan egitimin beklentileri ne derece karsiladig: ile ilgili bilgiler toplanmaktadir.

Ogrenci ders degerlendirme anketi ile 6grencilerin almis olduklar derslerin program ¢iktilarini ne derece
sagladig, dersin ne gibi becerileri kazandirdigi, icerik ve kapsaminmin yeterliligi ile ilgili bilgiler
sorgulanmaktadir.

Ogretim Uyesi Ders Degerlendirme Formu kullanilarak, Lisans Programinda yer alan tiim dersler icin,
hedeflenen 6grenme ciktilar: ile kuvvetli iliskili olan program c¢iktilari, ders tanitim formlar1 baz alinarak
belirlenmektedir. Bu program ¢iktilarinin 6grenciler tarafindan ne derecede kazanildig1 sinav, 6dev, proje vb.
gibi 6lcme araclar ilizerinden degerlendirilmektedir. Bu degerlendirme ile Lisans Programinin program
ciktilarini ne 6lciide sagladigina iliskin en 6nemli veri elde edilmis olur. Boylece, 6grenci ¢alismalarinin esas
alindig1 sistematik bir 6l¢lim gerceklestirilebilmektedir.
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3.3.Program Ogrenim Ciktilarimin Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYY() ile

Uyumu
3.3.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii program ciktilarinin hazirlanmasi siirecinde TYYC
incelenmis ve program ciktilarina s6z konusu yetkinlikler yansitilmistir. Program c¢iktilarinin TYYC ile
uyumu Tablo 3.3.1’de sunulmaktadir. Buna goére TYYC boyutlarinin 6gretim ¢iktilariyla
karsilastirilmasinda uyumun yiiksek oldugu, ili¢ degerinin yer aldig1 kisimlarda yiiksek katki degeri
varken, digerlerinde orta diizey bir uyum s6z konusudur. Bu kapsamda 15 adet program ¢iktisi ile 3 adet
TYYC Boyutlari karsilastirilmasi sonucu tiim ¢iktilar ile amaglar arasinda en az orta diizey bir uyum varligi

gorilmektedir.
Tablo 3.3.1. TYYC ve POC Iliskisi Tablosu
KURUM POC No
TYYCBOYUTLARI 1(2|3|4|5|6|7|8|9|10|11| 12| 13| 14| 15
BILGI 3121223111 1]3]|1 2 3 2 2 3
BECERI 3131331223221 2 1 1 3 1
Bagimsiz Calisabilme ve
Sorumluluk Alabilme 20113111 1]3|3]1]1 1 1 |1 1 1
L Yetkinligi
YETKINLIK 755 e ime Yetkinligi 11122 1]2[1(3]1 2 2211
{letisim ve Sosyal Yetkinlik 1(1{1|2|3]3|2|3[1]3 3 2 |3 1 1
Alana Ozgii Yetkinlik 3(13(2(3(3|13|1|3]3|2 |3 3 |1 3 3

3.4. Program Ogrenim Ciktilarinin Program Amaglari ile Uyumu

3.4.1. Boliim, 6grenci odakl egitim faaliyetlerinin gerceklestirilmesi amaciyla egitim faaliyetlerini yerine
getirmektedir. Programin ¢iktilari, mezun 6grencilerin ¢alisma alanina yonelik olarak uyum gostermektedir. Bu
amaclar dogrultusunda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boélimiinii tercih eden 06grencilerimizin bu
boliimiindeki 6grenim siireleri boyunca sahip olacagi yetkinlikler ile programin 6gretim amaglari uyum
gostermektedir. Program amaglarina ulasmak icin program giktilarin1 saglayan derslerden basarili olan
6grencilerin bu amaclara ulasmasi beklenmektedir.

Program amaglar1 ile program ciktilarinin uyum gostergesi Tablo 3.4’te asagidaki sekilde
gosterilmistir. Buna gore alti degerin yer aldig1 amaclar ve program amac¢ karsilastirilmasinda uyumun
yliksek oldugu, li¢ degerinin yer aldig1 kisimlarda ise orta diizey bir uyum s6z konusudur. Bu kapsamda 15
adet program ciktisi ile 3 adet program 6gretim amaglarinin karsilastirilmasi sonucu tiim ciktilar ile amaglar
arasinda en az orta diizey bir uyum varlig1 goriilmektedir.

Tablo 3.4. POA ve POC iliskisi

KURUM POC No:
1]2[3[4[5]6]7][8]910[11 [12[13 [ 14 [15

KURUM PROGRAM OGRETIM AMACLARI !

P.0.A.1. Elestirel diisiinebilen, Kkisisel ve
mesleki alanda Kkendini siirekli yenileyen,
farkliliklara saygi gosteren, yaraticy, teknolojik | 2 (2|13 (3|2 (3|2|3|2 |2 3 1 3 1
gelismeleri takip eden, is piyasasinin
beklentilerine uygun mezunlar yetistirmek,
P.0.A.2. Evrensel liniversite kiiltiiriine uygun
akademik disiplin ve kalite anlayisiileulusal | 1 | 1| 2|2 |3 |12 |3|2]|3 |3 3 3 2 2
ve uluslararasi diizeyde tercih edilmek,
P.0.A.3. Evrensel iiniversite kiiltiiriine uygun
akademik disiplin ve kalite anlayisiileulusal | 2 (13|22 |1]2|3|3|2 |2 3 2 2 3
ve uluslararasi diizeyde tercih edilmek,
P.0.A.4. Mesleki donamm ve calismalarla
akademik ¢evrede en iyi sekilde temsil | 3 (3|2 |2 |1|1]2|2|2]|1 1 3 1 3 2
edilmek,

P.0.A.5. Sorunlara pratik ¢oziimler sunabilen
ozgliveni yiliksek bireyler yetistirmek
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P.0.A.6. Bilgi caginin gereklerine uygun olarak,
bilimsel gelismelere acik, mesleki anlamda
gelismeleri takip eden yenilik¢i ve 6rnek bir
boéliim olmaktir.

3.5. Program Ogrenim Ciktilarinin TURAK Ciktilar ile Uyumu

3.5.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii program ¢iktilarinin hazirlanmasi siirecinde, TURAK lisans
diizeyi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimi ¢iktilart incelenmis ve program c¢iktilarina s6z konusu
yetkinlikler yansitilmistir. Program Ciktilarinin TURAK Ciktilar1 fle Uyumunun Karsilastirilmasi Tablo
3.5.1'de sunulmaktadir.

Tablo 3.5.1. TURAK Ortak Program Ogrenim Ciktilar1 ve POC Iliskisi

TURAK ORTAK PROGRAM KURUM POC No:2
OGRENIM CIKTILARI!

112 (3|4|5|6]7|8]9]|10 11 12 | 13 14 | 15

GMS.L.1)Alam ile ilgili ulusal ve
uluslararas1 is glivenligi, isci
saghgi, c¢evre koruma, gida X X X
giivenligi ve kalite kontrol ile ilgili
standartlari anlatir.
GMS.L.2)Isletme ve  yonetim
fonksiyonlarim1 kullanarak meni
planlamasi, yiyecek icecek maliyet
kontrolii ve analizi yapar.
GMS.L.3)Alaniyla ilgili
calismalarda estetik ve sanatsal
beceriler gosterir, gida X X| X
maddelerinin duyusal analizlerini
yapar.

GMS.L.4)Yiyecek ve iceceklerin
hazirlik, sunum ve servis edilme
tekniklerini uygulamali olarak
anlatir.

GMS.L.5)Klasik ve modern mutfak
uygulamalarini ve pisirme | X | X X X
yontemlerini gosterir.
GMS.L.6)Gidalarin o6zelliklerini ve
besin  degerlerini bilerek
hammaddenin seciminden
tilketilmesine kadar gegen iriin
yasam evlerinin tamamini basaril
sekilde yonetir.

GMS.L.7) Turk ve diinya
mutfaklarinin farklilik ve
benzerliklerini karsilastirarak X X X
ulusal ve uluslararas1 tim
receteleri hazirlar.
GMS.L.8)Degisen tiiketici
beklentilerini karsilamak iizere
yenilik¢i bakis acisiyla ¢oziimler
uretir.
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Tablo 3.5.2.TURAK Programa Ozgii Program Ogrenim Ciktilari ve POC Iliskisi

KURUM POC No:

TURAK EROGRAMA OZGU POCT.ER 1]2]3]4]5]6[7]8]9]10 11 12 |13 |14 |15

1.Alaniile ilgili ulusal-uluslararasi is saghgy, is

ve gida giivenligi mevzuatlarini bilir ve X X | X
uygular.
2.Hijyen ve sanitasyon kurallarini bilir ve X X
uygular.

3.Alanina iliskin teknolojik araglar1 ve mutfak
ekipmanlarim tanir ve kullanimsekillerini bilir.
4.Isletme ve ydnetim fonksiyonlar: ile menii
planlama ve yiyecek icecek maliyet kontroliinii X X X | X
bilir ve uygular.

5.Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda
ihtiyac duyulan sanatsal bilgi ve becerileri

kazanir, gida maddelerine yonelik “duyusal X XX
analiz” ve “kalite kontrol” yetenegine sahip
olur.

6.Kuver tasarimi, sunum ve servis tekniklerini

. X| X X X X
bilir ve uygular.

7.Klasik / modern mutfak uygulamalarini ve

. . o X| X X X
pisirme yontemlerini bilir.

8.Gidalarin ozellikleri ve besin degerleri

hakkinda bilgi sahibi olur. Bu sekilde;

hammaddenin seciminden, islenmesi, sunumu x| x| x X X X X

ve tiiketilmesine kadar gecen {iriin yasam
evlerinin tamamini basarili sekilde yiiriitme
becerisini kazanir.

9.Tiirk ve diinya mutfaklarini tanir, farklilik ve
benzerliklerini bilir, 6zellikle bir bdlge
mutfaginda uzmanlasir; yoresel ve uluslararasi X X X
tim recetelere nasil ulasacagin bilir ve
prosediirleri takip edebilir.

10.Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi hakkinda
bilgi sahibi olur ve degisen tiiketici

beklentilerini karsilayabilmek i¢in sahip X X X | X X
olunmas1 gereken yenilik¢i bakis agisini
kazanir.

3.6. TURAK Ciktilarina Ulasilmasi
3.6.1. Mezun olmus veya mezuniyet asamasina gelmis 6grenciler bakimindan TURAK ortak ¢iktilarina
ulasildig ve buna iliskin kanitlar Tablo 3.6.1.’de belirtilmistir.

Tablo 3.6.1.TURAK Ortak POC’lere iliskin Kanitlar/Belgeler Tablosu

TURAK ORTAK POC’LER! KANIT ADLARI/BELGELER?

. . 1 . . TRy . . iy .g\‘. .i! i
GMS.L.1) Alamn ile ilgili ulusal ve uluslararasi is giivenligi, isc¢i N .Glda bl i L

o1 . o . IR Is Saglig1 ve Giivenligi
saghig, cevre koruma, gida giivenligi ve kalite kontrol ile ilgili . Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar Béliimii Yaz
standartlari anlatir. e bala Vs Femclae

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

Genel isletme Dersi
Menu Yonetimi Dersi

Mutfak Teknikleri Dersi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Béliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

GMS.L.2) Isletme ve ydnetim fonksiyonlarini kullanarak menii
planlamasi, yiyecek igecek maliyet kontrolii ve analizi yapar.

20


https://cdn.comu.edu.tr/cms/guby/files/1068-2022-2023-guz-yariyilindan-itibaren-gecerli-ders-i.pdf
https://cdn.comu.edu.tr/cms/guby/files/1068-2022-2023-guz-yariyilindan-itibaren-gecerli-ders-i.pdf
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2022-1656489747-yonerge.docx
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2022-1656489747-yonerge.docx
https://cdn.comu.edu.tr/cms/guby/files/1068-2022-2023-guz-yariyilindan-itibaren-gecerli-ders-i.pdf
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2022-1656489747-yonerge.docx
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2022-1656489747-yonerge.docx

GMS.L.3) Alaniyla ilgili calismalarda estetik ve sanatsal
beceriler gosterir, gida maddelerinin duyusal analizlerini

yapar.

° Gidalarda Duyusal Analiz Dersi

° Temel Sanat Egitimi Dersi
° Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Boliimii Yaz

Staj1 Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

GMS.L.4) Yiyecek ve iceceklerin hazirlik, sunum ve servis
edilme tekniklerini uygulamali olarak anlatir.

Kahve Kiiltiirii ve Baristalik Dersi

Yivecek ve Icecek Servisi Dersi
Mutfak Teknikleri Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Boliimii Yaz
Staj1 Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

GMS.L.5) Klasik ve modern mutfak uygulamalarini ve pisirme
yontemlerini gosterir.

Yoresel Mutfak Dersi

Mutfak Akimlari Dersi

Slow Food Dersi

Yaratici Yemek Pisirme Dersi

Mutfak Teknikleri Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

GMS.L.6) Gidalarin dzelliklerini ve besin degerlerini bilerek
hammaddenin se¢iminden tiiketilmesine kadar gecen iiriin
yasam evlerinin tamamini basarili sekilde yonetir.

Beslenmenin Temel ilkeleri Dersi

Mutfak Teknikleri Dersi

Mutfak Yonetimi Dersi

Menii Yonetimi Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Béliimii Yaz

Staj1 Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

GMS.L.7) Tirk ve dinya mutfaklarmin farklihik ve
benzerliklerini karsilastirarak ulusal ve uluslararasi tim
receteleri hazirlar.

° Yoresel Mutfak Dersi
° Mutfak Akimlari Dersi

° Slow Food Dersi

° Yaratici Yemek Pisirme Dersi

° Mutfak Teknikleri Dersi

° Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslar

GMS.L.8) Degisen tiiketici beklentilerini karsilamak iizere
yenilikg¢i bakis acisiyla ¢ozliimler tretir.

Gidalarda Duyusal Analiz Dersi

Mutfak Akimlari Dersi

Tiiketici Davranislari Dersi

Yaratici Yemek Pisirme Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Béliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

3.6.2. Mezun olmus veya mezuniyet asamasina gelmis 6grencilerin TURAK programa 6zgii ciktilara
ulasmis olduklarini kanitlamak, programin egitim-6gretim faaliyetlerinin basari diizeyini géstermesi acisindan
kritik bir rol oynamaktadir. Bu kapsamda, her bir ¢iktinin saglandigini gdstermek amaciyla ders icerikleri,
Ogrenci ¢calismalari, staj deneyimleri, uygulama derslerinden elde edilen sonuglar, sektoér temsilcilerinin geri
bildirimleri ve mezun anketleri gibi somut verilerin analiz edilmesi gerekmektedir. Bu kanitlar, 6grencilerin

bilgi, beceri ve yetkinlik diizeylerinin TURAK standartlarina uygun sekilde gelistigini gosterecektir.

Programda kullanilan yontemler ve uygulamalar, 6grencilere teori ve pratigi bir arada sunarak, sektorde
ihtiyac duyulan niteliklere sahip bireyler yetistirmeyi hedeflemektedir. Ornegin, uygulamali mutfak dersleri,
staj programlari, sektor gezileri, sektor kabulleri ve danisman goériismeleri gibi faaliyetler, 6grencilerin mesleki
yeterliliklerini gelistirmeye yonelik 6nemli adimlar arasinda yer almaktadir. Ozellikle mezunlarin sektorel
basaris1 (Kanit 1, Kanit 2) ve is yerlerinden alinan geri bildirimler, bu c¢iktilara ulasildiginin en dnemli

gostergelerindendir.
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Tablo 3.6.2.TURAK Ortak POC’lere Iliskin Kanitlar/Belgeler Tablosu

TURAK PROGRAMA OZGU POC’LER1

KANIT ADLARI/BELGELER?

1.Alani ile ilgili ulusal-uluslararasi is saghgy, is ve gida giivenligi
mevzuatlarini bilir ve uygular.

Gida Giivenligi ve Hijyen Dersi
Gida Teknolojisi Dersi
Gidalarda Duyusal Analiz Dersi

Is Saghgi ve Giivenligi Dersi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

2.Hijyen ve sanitasyon kurallarimi bilir ve uygular.

Gida Giivenligi ve Hijyen Dersi
Mutfak Teknikleri I Dersi

Mutfak Teknikleri Il Dersi

Gidalarda Duyusal Analiz Dersi

Mutfak Yonetimi Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

3.Alanina iliskin teknolojik araclar1 ve mutfak ekipmanlarini
tanir ve kullanim sekillerini bilir.

Mutfak Teknikleri I Dersi
Mutfak Teknikleri II Dersi
Mutfak Yénetimi Dersi

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik Dersi

lleri Mutfak Uygulamalari Dersi

Pastacilik ve Cikolata Yapimi Dersi

Soguk Mutfak Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Béliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari
Sektorel Gezi

Yemek Yarismalari

Sektor Temsilcisi Ziyaretleri

4.Jsletme ve ydnetim fonksiyonlar ile menii planlama ve
yiyecek icecek maliyet kontroliinii bilir ve uygular.

Mutfak Yonetimi Dersi
Gastronomide Pazarlama Dersi
Restoran Yonetimi Dersi
Ziyafet Yonetimi Dersi

Genel isletme Dersi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Boliimii Yaz

Staj1 Uygulama ilkeleri Ve Esaslari
Sektorel Gezi

Yemek Yarismalari

5.Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda ihtiya¢ duyulan
sanatsal bilgi ve becerileri kazanir, gitda maddelerine yonelik
“duyusal analiz” ve “kalite kontrol” yetenegine sahip olur.

Gidalarda Duyusal Analiz Dersi
Yemek Stilistligi ve Fotografcilik Dersi

Temel Sanat Egitimi Dersi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Boliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

6.Kuver tasarimi, sunum ve servis tekniklerini bilir ve uygular.

Restoran Yonetimi Dersi

Mutfak Teknikleri I Dersi

Mutfak Teknikleri Il Dersi

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik Dersi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Boliimii Yaz

Staji Uygulama {Ikeleri Ve Esaslari

7 Klasik / modern mutfak uygulamalarinm1 ve pisirme
yontemlerini bilir.

lleri Mutfak Uygulamalari Dersi
Diinya Mutfaklari I Dersi

Diinya Mutfaklari II Dersi
Yoresel Mutfak I Dersi

Yoresel Mutfak II Dersi

Yoresel Mutfak III Dersi

Yoresel Mutfak IV Dersi

Mutfak Teknikleri I Dersi

Mutfak Teknikleri Il Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Yaz
Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

8.Gidalarin 6zellikleri ve besin degerleri hakkinda bilgi sahibi

Gida Giivenligi ve Hijyen Dersi
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olur. Bu sekilde; hammaddenin seg¢iminden, islenmesi, e (idalarda Duyusal Analiz Dersi

sunumu ve tiiketilmesine kadar gecen iiriin yasam evlerinin e Besin Kimyasi Dersi

tamamini basarih sekilde yiiriitme becerisini kazanir. e  Siirdirilebilir Mutfak Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yaz
Staji Uygulama [lkeleri Ve Esaslari

Yoresel Mutfak I Dersi

Yoresel Mutfak II Dersi

Yoresel Mutfak III Dersi

Yoresel Mutfak IV Dersi

Diinya Mutfaklari I Dersi

Diinya Mutfaklari II Dersi

Mutfak Kiiltiirii Dersi

Gokceada Mutfagi Dersi

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Yaz
Mutfak Kiiltiiri Dersi

Yoresel Mutfak I Dersi

Yoresel Mutfak Il Dersi

Yoresel Mutfak III Dersi

Yoresel Mutfak IV Dersi

Mutfak Akimlari Dersi
Siirdirilebilir Mutfak Dersi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar Boliimii Yaz

Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari

9.Tiirk ve diinya mutfaklarini tanir, farklilik ve benzerliklerini
bilir, 6zellikle bir bolge mutfaginda uzmanlasir; yoresel ve
uluslararasi tiim recetelere nasil ulasacagimi bilir ve
prosediirleri takip edebilir.

10.Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi hakkinda bilgi sahibi olur
ve degisen tiiketici beklentilerini karsilayabilmek icin sahip
olunmasi gereken yenilikci bakis a¢isini kazanir.

3.6.3. Akreditasyon basvurusu yapilan program, adi nedeniyle birden fazla TURAK Programa Ozgii
Ogrenim Ciktis1 kiimesine ait olmasi durumu séz konusu degildir.

3.7.Uzaktan Egitim

3.7.1. Ogrencilere kazandirilmasi beklenen bilgi, beceri ve yetkinliklere yonelik uygulamalar, [Ogrenci]
Uzaktan Ogretim Kullanim Kilavuzu’'nda acik¢a belirtildigi sekliyle 2020-2021 Akademik Yil'nda basariyla
hayata gecirilmistir. Olcme ve degerlendirme siirecini de iceren ilgili dénemden tecriibe edilerek hazirlanan
yonetmelik olas1 uzaktan egitim durumlarinda da kullanilacaktir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, uzaktan egitim faaliyetlerini Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Uzaktan Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi ((OMUZEM) aracihifiyla yiiriitmektedir. Uzaktan egitim
altyapisi, liniversitenin ihtiyaclarina uygun sekilde 6zellestirilmis olup, Moodle tabanl bir 6grenme yonetim
sistemi kullanilmaktadir. Bu sistem, ders materyallerine erisim, cevrimici sinavlar, 6dev teslimi ve sanal sinif
uygulamalar gibi bircok islevi desteklemektedir.

Kullanilan uzaktan egitim yazilimi, iiniversitenin kendi olanaklariyla gelistirilmemis olmakla birlikte, acik
kaynakli bir platform olan Moodle iizerine insa edilmis ve {liniversitenin bilgi islem birimi tarafindan
ozellestirilmistir. Ayrica, altyapinin siirekli olarak gilincellenmesi ve teknik destek saglanmasi amaciyla
COMUZEM biinyesinde uzman ekipler gérev yapmaktadir. Bu sistem, dgrencilerin ve 6gretim elemanlarinin
cevrimici egitime erisimini kolaylastirarak egitim kalitesini artirmay1 hedeflemektedir

OLCUT 4: OGRETIM PLANI

4.1. Ogretim Plam (Miifredat)
4.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii lisans 6gretim planinda yer alan dersler Tablo 4.1.1,
4.1.2.,,4.1.3, 4.1.4.’te verilmistir.
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https://ubys.comu.edu.tr/AIS/OutcomeBasedLearning/Home/CourseDetail?&isElectiveCourse=false&isIntegratedCourse=false&courseId=w0ltEiWvROffwHZ86Lq6mA!xGGx!!xGGx!&curriculumId=EHPYYnnPz!xDDx!QuF8!xBBx!duugODA!xGGx!!xGGx!&apid=Uzb!xDDx!d!xBBx!y0E9QuwuGRUUbslQ!xGGx!!xGGx!&eqd=10602&progName=Gastronomi%20ve%20Mutfak%20Sanatlar%C4%B1%20B%C3%B6l%C3%BCm%C3%BC%20-%20Gastronomi%20ve%20Mutfak%20Sanatlar%C4%B1%20/%20Lisans%20-%20Normal%20%C3%96%C4%9Fretim%20(G%C3%B6k%C3%A7eada%20Uyg.Bil.YO)&culture=tr-TR
https://ubys.comu.edu.tr/AIS/OutcomeBasedLearning/Home/CourseDetail?&isElectiveCourse=false&isIntegratedCourse=false&courseId=ptx8N5!xDDx!UTXngUqcagAnASg!xGGx!!xGGx!&curriculumId=EHPYYnnPz!xDDx!QuF8!xBBx!duugODA!xGGx!!xGGx!&apid=Uzb!xDDx!d!xBBx!y0E9QuwuGRUUbslQ!xGGx!!xGGx!&eqd=10602&progName=Gastronomi%20ve%20Mutfak%20Sanatlar%C4%B1%20B%C3%B6l%C3%BCm%C3%BC%20-%20Gastronomi%20ve%20Mutfak%20Sanatlar%C4%B1%20/%20Lisans%20-%20Normal%20%C3%96%C4%9Fretim%20(G%C3%B6k%C3%A7eada%20Uyg.Bil.YO)&culture=tr-TR
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2022-1656489747-yonerge.docx
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/2022-1656489747-yonerge.docx
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/duyurular/ogrenci-uzaktan-ogretim-kullanim-kilavuzu-r320.html
https://guby.comu.edu.tr/arsiv/duyurular/ogrenci-uzaktan-ogretim-kullanim-kilavuzu-r320.html
https://mevzuat.comu.edu.tr/files/yonergeler/yonerge-38.pdf

Tablo 4.1.1.0gretim Plan1!

CANAKKALE ONSEKiZ MART ﬂN_iVERSiTESi- GOKCEADA UYGULAMALI BILIMLER Y.0.
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Z | Haftalik Ders AKTS Kredisi
Dersin Kodu ve Adi é Saati bil | Alana %eegr?lilrl Diger
T |U[K 23g’ . Alan | Alan
ici dis1
1.YARIYIL
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I Z 2 2 T 2
Gastronomiye Giris Z| 3 3 T 6
Gida Giivenligi ve Hijyen Z| 3 3 T 5
Mutfak Teknikleri Z 2 2] 3 T 6
Kariyer Planlama Z 2 2 T 2
Temel Sanat Egitimi Z| 3 3 T 5
Tiirk Dili I Z| 2 2 T
Yabanci Dil I (Ingilizce) Z| 2 2 I
Toplam 19 | 2] 20 24 6
2.YARIYIL
Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi II Z| 2 2 T 2
Arastirma Yontemleri Z 3 3 T 4
Besin Kimyasi Z 2 2 T 4
Mutfak Teknikleri II Z 2 3 T 6
Gidalarda Duyusal Analiz Z 1 2 T 4
Mutfak Kultiirti Z 3 3 T 6
Tiirk Dili II Z 2 2 T
Yabanci Dil I (Ingilizce) Z| 2 2 i
Toplam 17 | 4] 19 24 6
3.YARIYIL
Tarima Dayali Sanayi Ekonomisi Z 2 2 T 4
Mutfak Yonetimi Z 2 2 T 4
Yoresel Mutfak I (Ege, Akdeniz) Z 2 2| 3 T 5
Genel isletme Z| 2 2 T 2
Alternatif Turizm 7 2 2 T 3
Is Saglig1 ve Giivenligi Z| 2 2 T 2
Secmeli Ders Grubu 3 S 5 T 10
Toplam 12 | 2] 18 20 10
4.YARIYIL
Gida Teknolojisi Z 2 2 T 4
Yoresel Mutfak II (Marmara, Osmanli) Z 2 2| 3 T 5
Uriin Belirleme ve Satin Alma 7 3 3 T 4
Girisimcilik Z 2 2 T 2
Mesleki Etik Z 3 3 T 5
Sec¢meli Ders Grubu 4 S 4 T 10
Toplam 12 | 2] 17 20 10
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Tablo 4.1.1.0gretim Plani Devami

CANAKKALE ONSEKIZ MART UNIVERSITESI- GOKCEADA UYGULAMALI BILIMLER Y.O.
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
Haftalik Ders AKTS Kredisi”
Dersin Kodu ve Adi3 Z/ | Saati® . Alana Segmeli )
4 Dil* | uygun Dersler Diger
T | Uul| k OBretim | jan igi S\E‘l“ ’
5.YARIYIL
Mutfak Akimlari Z 3 3 T 3
Yoresel Mutfak I1I (Karadeniz-Dogu Anadolu) Z 2 3 T 5
Diinya Mutfaklar: [ Z 2 3 T 5
Gastronomi Sosyolojisi Z 2 2 T 2
Pastacilik ve Cikolata Yapim Z 1 2 2 T 5
Secmeli Ders Grubu 5 S 4 T 10
Toplam 10 6 17 20 10
6.YARIYIL
Yéresel Mutfak IV (i¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu) Z 2 3 T 5
Staj Z 0 1 T 8
Diinya Mutfaklari II Z 2 3 T 5
Gastronomide Pazarlama Z 2 2 T 2
Secmeli Ders Grubu 6 S 5 T 10
Toplam 6 6 14 20 10
7.YARIYIL
Soguk Mutfak Z 2 2 3 T 3
Siirdirilebilir Mutfak Z 2 2 T 2
Otlar ve Baharatlar Z 1 2 T 5
fleri Mutfak Uygulamalar1 Z 2 3 T 5
(Ozel Beslenme Mutfag yA 2 3 T 5
Secmeli Ders Grubu 7 S 4 T 10
Toplam 9 8 | 17 20 10
8.YARIYIL
Bitirme Caligmasi Z 0 4 2 T 8
Secmeli Ders Grubu 8 S 15 T 22
Toplam 0 4 17 30
4 veya 8 yariyil genel toplam 85 | 34| 139 178 50 12
GENEL TOPLAM 240
Kategori Toplamlari1® 178 50 12
Toplamlarin Genel Toplamdaki Yiizdesi %74.2 %20.8 %5
En diisiik AKTS Onlisans 75
Toplamlar, bu satirlardan en az birini saglamaldir. Lisans 150
En diisik % | 9%62,5 %25

» o«

Tablo 4.1.1’de boliimde verilen derslerin “alanina uygun temel 6gretim”, “alanina uygun 6gretim” ve
secmeli dersler” kategorilerinde AKTS toplamlarinin genel AKTS toplami icerisindeki ylizde dagilimlarina yer
verilmistir. Bu kapsamda tabloda 6n goriilen AKTS ve yiizdelik dagilimlarinin uygun oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4.1.2. Yariyil Temelinde Sunulan Se¢meli Dersler

2024/ 2025 AKADEMIK YILI DERS PLANI

L. YARIYIL / GUZ

. Haftalik ders saati? AKTS ALAN Ici ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI T U K X koyun(l;lz X koyunusz
Toplam Kredi ]
IL. YARIYIL / BAHAR
Toplam Kredi ]
I1L. YARIYIL / GUZ
T U K
Siit ve Siit Urtinleri 1 2 2 6 X
Unlu Mamuller 1 2 2 6 X
Zeytin ve Zeytinyagi 1 2 2 6 X
Otel Isletmeciligi 3 3 4 X
Hizmet Pazarlamasi 3 3 4 X
Gastronomi ve Medya 3 3 4 X
Toplam Kredi: L S —
IV. YARIYIL / BAHAR
T U K
Islenmis Et Uriinleri 1 2 2 6 X
Gastronomi ve Inovasyon 2 0 2 4 X
Protokol ve Gorgii Kurallari 2 0 2 4 X
Peynir Cesitleri 1 2 2 6 X
Tiiketici Davraniglari 2 0 2 4 X
Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 1 2 2 6 X
Toplam Kredi N P —
Tablo 4.1.2. Yariyil Temelinde Sunulan Secmeli Dersler (Devami)
2024/ 2025 AKADEMIK YILI DERS PLANI
V. YARIYIL /GUZ
. Haftalik ders saati? AKTS ALAN ici ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI T U K X koyun(l;lz X koyunusz
Ekoloji ve Stirdiirilebilirlik 2 0 2 4 X
Kirsal Kalkinma 2 0 2 4 X
Yenilebilir Bitki ve Cicekler 2 0 2 4 X
Mesleki Ingilizce I 1 2 2 6 X
Mesleki Yunanca 1 1 2 2 6 X
Yaratic1 Yemek Pisirme 1 2 2 6 X
Toplam Kredi Ul
VI. YARIYIL /BAHAR
Bahge Uriinleri Yetistirme 1 2 2 6 X
Mesleki Ingilizce II 1 2 2 6 X
Mesleki Yunanca II 1 2 2 6 X
Ziyafet Yonetimi 3 0 3 4 X
Restoran Yonetimi 3 0 3 4 X
Mekan Tasarimi ve Konsept Gelistirme 3 0 3 4 X
Toplam Rred 10 | S
VIL YARIYIL /GUZ
T U K
Gokgeada Mutfagi 1 2 2 6 X
Mesleki Yunanca III 1 2 2 6 X
Mesleki Ingilizce III 1 2 2 6 X
Tarimsal Pazarlama 2 0 2 4 X
Sokak Lezzetleri 2 0 2 4 X

26




Gastro Diplomasi [2 [0 [2 4 X
Toplam Kredi 10
VIIL YARIYIL /BAHAR
T U K
Kahve Kiiltiirii ve Baristalik 1 2 2 6 X
Mesleki Ingilizce IV 1 2 2 6 X
Dondurma Cesitleri 1 2 2 6 X
Deniz Mahsulleri 1 2 2 6 X
Mesleki Yunanca IV 1 2 2 6 X
Yemek Ritiielleri 3 0 3 4 X
Dijital pazarlama 3 0 3 4 X
Yiyecek Sistemleri 3 0 3 4 X
Saray Mutfag 3 0 3 4 X
Tiiketim Psikolojisi 2 0 2 2 X
Gida Politikalar1 2 0 2 2 X
Gastronomi Seminerleri 2 0 2 2 X
Stres Yonetimi 2 0 2 2 X
Isletmede Mesleki Egitim 0 30 15 22 X
Tablo 4.1.4. Birinci Yabanci Dil* Ders Saatleri Kontrol Tablosu?
YY3 Kodu Adr Tiir+ T U Toplams K AKTS
1 YDI-1001 Yabanci Dil I (Ingilizce) 7 2 2 2 2
2 YDI-1002 Yabanci Dil I (Ingilizce) 7 2 2 2 2
Toplam 4 4 4 4
Hafta 15 15 15 15
Toplam ders say1s16 60 60 60 60
Tablo 4.1.5. ikinci Yabanci Dil! Ders Saatleri Kontrol Tablosu
YY3 Kodu Adi Tar+4 | T | U | Toplam5 | K| AKTS
Toplam 0| o0 0 0 0
Hafta 15 | 15 15 15 15
Toplam ders sayisi® 0|0 0 0 0

4.1.2. Ogretim plani, 6grencilerin meslek hayatina hazirlanmasini ya da ayni1 alanda akademik egitimine
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devam etmesini destekleyecek sekilde tasarlanmistir. Programda yer alan dersler, TURAK Ortak Program
Ciktilari ile uyumlu olarak hem teorik bilgiyi hem de uygulamali becerileri kazandirmaya odaklanir. Ogrenciler,
meslek hayatinda ihtiya¢ duyacaklar analitik diisiinme, problem ¢6zme, iletisim ve takim calismasi gibi
yetkinlikleri kazanirken, alan dersleri sayesinde sektoriin beklentilerine uygun bir donanima sahip olurlar. Staj
ve uygulamali projeler, 6grendiklerini sahada deneyimleme imkani sunarken, arastirma ve elestirel dlisiinme
becerileri de akademik ilerlemelerini destekler. Bu sayede 6gretim plani, hem programin 6gretim amaclarina
ulasmasini hem de 6grencilerin kariyer yollarinda saglam adimlarla ilerlemelerini miimkiin kilar.




Tablo 4.1.2.1.Derslerin TURAK Ortak POC’lerle Iliskisi

. ZORUNLU DERSLER SECIMLIK DERSLER
TURAK ORTAK POC’LER ¢
Ders ad1 Katkisi Ders adi Katkisi
, iy . Gastronomide Bilgisayar
GMS.L.1) Alam ile ilgili ulusal ve Gida Giivenligi ve Hijyen 3 Uygulamalari 2
uluslararasi is givenligi, is¢i saghgl, | Gidalarda Duyusal Analiz 1 Siit ve Siit Uriinleri 1
¢evre koruma, gida givenligi ve | vutfak Yonetimi 2
kalite kontrol ile ilgili standartl
alite kontrol ile ilgili standartlart — 0~~~ 1
anlatir.
GMS.I.J.Z) Isletme ve yonetmul Mutfak Yoénetimi 1 Gastronomide Bilgisayar 3
fonksiyonlarim1  kullanarak menii Uygulamalari
planlamasi, yiyecek icecek maliyet Gida Teknolojisi 3
kontrolii ve analizi yapar. Gastronomi ve Inovasyon 3
Ziyafet Yonetimi 2
Restoran Yonetimi 3
GMS..L.3) Alaniyla ilgili glahsrr.l-alar(.ia Pastacilik ve Cikolata 2 Yaratici Yemek Pisirme 1
estetik ve sanatsal beceriler gosterir, | Yapimi
gida maddelerinin duyusal | Temel Sanat Egitimi 2 Siit ve Siit Urtinleri 2
analizlerini yapar. Gidalarda Duyusal Analiz 2 Gastronomi ve Medya 2
. Yemek Stilistligi ve
Ileri Mutfak Uygulamalari 2 Fotografcilik 2
GMS.L.4) Yiyecek ve iceceklerin | Soguk Mutfak 3 Kahve Kiiltiirii ve Baristalik 2
hazirlik, sunum ve servis edilme | Ozel Beslenme Mutfagi 3 Yaratici Yemek Pisirme 3
tekniklerini lamal larak i ..
ekniklerini uygulamal olarak | Pastacilik ve Cikolata 3 Siit ve Siit Uriinleri 1
anlatir. Yapimi
Diinya Mutfaklar 2 Ziyafet Yonetimi 1
Restoran Yonetimi 2
Islenmis Et Urtinleri 2
Yiyecek ve Icecek Servisi 3
Mesleki Ingilizce 1 1
Mesleki Ingilizce 11 1
GMS.L.5) Klasik ve modern mutfak Ozel Beslenme Mutfag 2 Yaraticit Yemek Pisirme
u.)./gulamal'flr%m" . ve pisirme | Pastacilik ve Cikolata 3 Kahve Kiiltirii ve Baristalik 3
yontemlerini gosterir. Yapimi
Mutfak kiiltiiri 2 Gastronomi ve inovasyon 1
Soguk Mutfak 2
Yoresel Mutfak 3
Mutfak Teknikleri I 2
Mutfak Teknikleri II 2
Diinya Mutfaklari 3
fleri Mutfak Uygulamalari 3
GMS.L.6) Gidalarin 6zelliklerini ve | Ozel Beslenme Mutfag 3 Stitve Siit Uriinleri
besin Qegerlerlnl ) blllerek Besin Kimyasi 3 Gida Teknolojisi
hammaddenin seciminden - — :
tiiketilmesine kadar gecen iiriin Diinya Mutfaklari 1 Kahve Kiiltiirt ve Baristalik
yasam evlerinin tamamim basarih | ileri Mutfak Uygulamalar 2
sekilde yonetir.
GMS.L.7) Tiirk ve diinya | Pastacilik ve Cikolata .
mutfaklarinin farklhihik ve | Yapimi 2 Yaratici Yemek Pisirme 3
benzerliklerini karsilastirarak ulusal | Mutfak kiiltiirii 3 Kahve Kiiltiirii ve Baristalik 1
ve uluslararasi tim regeteleri | Soguk Mutfak 2 Ziyafet Yonetimi 1
hazirlar. Mutfak kiiltiirii 2
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Gastronomiye Giris

Gastronomi Sosyolojisi

Diinya Mutfaklari

fleri Mutfak Uygulamalar:

Arastirma Yontemleri

Bitirme Calismasi

NININNFRERINDNIN W=

GMS.L.8) Degisen tiikketici | Mutfak kiiltiirii Gastronomi ve Inovasyon 2
beklentilerini ~ karsilamak iizere | Alternatif Turizm Gida Teknolojisi 3
yenilikei bakis acisiyla ¢oziimler | Gastronomi Sosyolojisi Gastronomi ve Medya 1
uretir. Mutfak Akimlari Ziyafet Yonetimi 2
Arastirma Yontemleri Restoran Yonetimi 2
Bitirme Calismasi Unlu Mamuller 2
Gastronomide Pazarlama 2
Hizmet Pazarlamasi 2
Tiiketici Davranislari 3
Dijital Pazarlama 2
Gastronomide Yeni
Egilimler 3
Tablo 4.1.2.2.Derslerin TURAK Programa Ozgii POC’lerle Iliskisi
TURAK PROGRAMA OZGU ZORUNLU DERSLER SECIMLIK DERSLER
POC’LER! Ders adi l}fg: Ders adi Katkisi
1.Alan1  ile ilgili  ulusal- | Gida Giivenligi ve Hijyen
uluslararasi is saghg), is ve gida | is Saglig ve Giivenligi Gida Politikalar 2
giivenligi mevzuatlarini bilir ve | Gida Teknolojisi
uygular. Uriin Belirleme ve Satin Alma
2.Hijyen ve sanitasyon | Gida Giivenligi ve Hijyen Gida Politikalari 2
kurallarin bilir ve uygular. Gida Teknolojisi
[leri Mutfak Uygulamalari
Soguk Mutfak
Ozel Beslenme Mutfag
3.Alamina iliskin  teknolojik Mutfak Teknikleri I Gokceada Mutfag 1
Mutfak Teknikleri I

araclari ve mutfak
ekipmanlarini tanir ve kullanim
sekillerini bilir.

Gida Teknolojisi

fleri Mutfak Uygulamalar1

Soguk Mutfak

Ozel Beslenme Mutfag

Uriin Belirleme ve Satin Alma

Diinya Mutfaklari I

Diinya Mutfaklari I

Pastacilik ve Cikolata Yapimi

Yoresel Mutfak I

Yoresel Mutfak II

Yoresel Mutfak II1

Yoresel Mutfak IV

R R PPN N W W W WININ DN W W Nww|w

4 fsletme ve yénetim
fonksiyonlari ile menii planlama
ve yiyecek icecek maliyet
kontroliinii bilir ve uygular.

Genel Isletme 3 | Gastronomi ve inovasyon 3
Girisimcilik 3 Restoran Yonetimi 3
Gastronomide Pazarlama 3 Ziyafet Yonetimi 3
Uriin Belirleme ve Satin Alma 3 | Siitve Siit Uriinleri 2
Kariyer Planlama 2 Unlu Mamuller 2
Alternatif Turizm 2 | Islenmis Et Uriinleri 2
Mesleki Etik 2
Mutfak Teknikleri I 2
Yoresel Mutfak [ 2
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Yoresel Mutfak II

Yoresel Mutfak II1

Yoresel Mutfak IV

Diinya Mutfaklari

Diinya Mutfaklari II

Pastacilik ve Cikolata Yapimi

is Saglig1 ve Giivenligi

2
2
2
2
2
2
1
5.Gastronomi ve Mutfak | Temel Sanat Egitimi 3 Yaratici Yemek Pisirme 3
Sanatlari alaninda  ihtiyag | Pastacilik ve Cikolata Yapim 3 Gastronomi ve Inovasyon 3
duyulan sanatsal bilgi ve Yoresel Mutfak [ 3 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 3
becerileri kazanir gida Yoresel Mutfak II 3 Yenilebilir Bitki ve Cicekler 2
maddelerine yonelik ’ “duyusal Yoresel Mutfak III 3 Mekan Tasarimi ve Konsept Gelistirme 2
" a1 » | Yoresel Mutfak IV 3 Gokgeada Mutfagi 2
analiz” ve “kalite kontrol . x
etenesine sahip olur Diinya Mutfaklari 3 Sokak Lezzetleri 2
y § p ) Diinya Mutfaklari II 3 Kahve Kiiltiirii ve Baristalik 2
Gidalarda Duyusal Analiz 3 Gida Glivenligi ve Hijyen 1
Mutfak Teknikleri I 2 Mesleki Etik
Diinya Mutfaklari II 2
Gastronomide Pazarlama 2
6.Kuver tasarimi, sunum ve | Gastronomide Pazarlama 3 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 3
servis tekniklerini bilir ve | Pastaciikve Cikolata Yapimi 3 | Yaratial Yemek Pisirme 3
uygular. Yoresel Mutfak [ 3 Ziyafet Yonetimi 3
Yoresel Mutfak II 3 Restoran Yonetimi 3
Yoresel Mutfak I1I 3 Gokceada Mutfag 2
Yoresel Mutfak IV 3 Sokak Lezzetleri 2
Diinya Mutfaklari 3 Kahve Kiiltiirii ve Baristalik 2
Diinya Mutfaklari II 3
Mutfak Teknikleri I 2
Mutfak Teknikleri II 2
Temel Sanat Egitimi 2
Mesleki Etik 1
Gida Giivenligi ve Hijyen 1
7Klasik / modern mutfak | Mutfak Teknikleril 3 Yaratic1 Yemek Pisirme 3
uygulamalarini  ve  pisirme | Mutfak Teknikleri II 3 | Gastronomi ve Inovasyon 3
yontemlerini bilir. Yoresel Mutfak 3 Sokak Lezzetleri 2
Yoresel Mutfak II 3 Ziyafet Yonetimi 2
Yoresel Mutfak III 3 Kahve Kiiltiirti ve Baristalik 2
Yoresel Mutfak IV 3
Diinya Mutfaklar: [ 3
Diinya Mutfaklari II 3
Pastacilik ve Cikolata Yapimi 3
Gida Gilivenligi ve Hijyen 1
Kariyer Planlama 1
8.Gidalarin ozellikleri ve besin | Besin Kimyasi 3 | Sutve Siit Urdnleri 3
degerleri hakkinda bilgi sahibi | Gida Giivenligi ve Hijyen 3 | Islenmis Et Uriinleri 3
olur. Bu sekilde; hammaddenin Uriin Belirleme ve Satin Alma 3 Yenilebilir Bitki ve Cicekler 2
seciminden, islenmesi, sunumu | Gidalarda Duyusal Analiz 3 | Ziyafet Yonetimi 1
ve tiiketilmesine kadar gecen Pastacilik ve Cikolata Yapimi 3
lirlin yasam evlerinin tamamini | Mutfak Teknikleri I 2
Easarull ) kgekilde yurttme "y efak Teknikleri II 2
ecerisini kazanir. Diinya Mutfaklari 2
Diinya Mutfaklari II 2
Mesleki Etik 1
Yoresel Mutfak [ 3 Gokgeada Mutfagi 3
Yoresel Mutfak II 3 Siit ve Siit Urtinleri 2
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9.Tirk ve diinya mutfaklarin Yoresel Mutfak I11 3 Yarat1c1Yemek.Pi§irme
tanir, farklilik ve benzerliklerini | Yoresel Mutfak IV 3 | Gastronomi ve Inovasyon
bilir,  6zellikle bir  bolge | DinyaMutfaklari 3
mutfaginda uzmanlasir; yoresel | Diinya Mutfaklar: II 3
ve uluslararasi tim recetelere Arastirma Yontemleri 2
nasil ulasacagim1i  bilir ve Restoran Yonetimi 5
prosediirleri takip edebilir.
10.Tirk mutfaginin  tarihsel Yoresel Mutfak II 3 Yaratici Yemek Pisirme 3
gelisimi hakkinda bilgi sahibi | YOresel Mutfak.IV 3 | Gokeeada Mutfag 2
olur ve degisen tiketici Gastronomi ve Inovasyon 3
beklentilerini karsilayabilmek Y?resel Mutfak | z
icin sahip olunmasi gereken | Yoresel Mutfak il 2
R Diinya Mutfaklar: I 2
yenilikg¢i bakis a¢isini kazanir. -
Diinya Mutfaklar: I 2
Arastirma Yontemleri 2
Mutfak Teknikleri I 1
Mutfak Teknikleri II 1

4.1.3. Derslerin izlenceleri Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bologna Bilgi Paketi Sisteminde UBYS

Egitim Katalogu adresinde Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu sekmesinde yayinlanmaktadir.

4.2. Ogretim Planim1 Yénetim Sistemi

4.2.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programinda 6gretim plani, 6grencilerin hem teorik bilgiyi hem de
pratik becerileri kazanmasini destekleyecek ¢esitli 6gretim yontemleri ile uygulanmaktadir. Anlatim yontemi,
mutfak bilimi, beslenme, gida giivenligi ve isletmecilik gibi temel konularin aktarilmasinda kullanilirken,
tartisma yontemi 6grencilere mutfak kiiltiird, stirdiiriilebilir gastronomi ve yenilik¢ci mutfak teknikleri iizerine
fikir alisverisi yapma firsati sunar. Ornek olay analizi, gida sektériindeki gercek senaryolar iizerinden problem
¢6zme becerilerini gelistirirken, gésterip yaptirma yontemi uygulamal mutfak derslerinde 6gretim elemanlari
ve sektorden seflerin rehberliginde oOgrencilerin birebir deneyim kazanmasini saglar. Problem ¢6zme
yaklasimi, mutfakta karsilasilan operasyonel ve teknik zorluklar1 asmada Kkritik bir rol oynar. Bireysel
calismalar, 6grencilerin regete gelistirme ve mutfak yonetimi gibi alanlarda kendilerini gelistirmelerine olanak
tanirken, grup calismalari, ekip calismasinin énemini vurgulayarak mutfakta uyumlu ve verimli bir isleyisi
destekler. Ayrica, beyin firtinasi ve soru-cevap teknikleri, menii tasarimi, lezzet eslestirme ve yaratici tarifler
gelistirme silireclerinde 6grencilerin yenilikci diisiinmelerine katki saglar. Rol oynama ve aktif 6grenme
yontemleri ise servis ve mutfak yonetimi gibi konularda 6grencilerin miisteri deneyimini anlamasina ve
profesyonel mutfak ortamina uyum saglamasina yardimci olur. Bu yontemlerin dengeli ve etkin kullanimi,
Ogrencilerin sektore donanimli ve yaratici sefler olarak hazirlanmasini saglamaktadir.

Tablo 4.2.1. Derslerin Ogretim Yéntemleri

DERSLER! OGRETIM YONTEMLERI2
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g &2 EIS|ElE | B BBl
e E| S| £ | 8| 8|8/ <S|5| 8| «| 5|2 5|8
gl E|l¢| 8| 2| | | E|E| 5| E|°|=| 8| E
S| 5| E| 2| 2| L|E| 2|2 E|E|35|E| 5|3
. . < | =100 Slalmlolmls|lhl Al Ll @] S
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi [ X X
Gastronomiye Giris X X X
Gida Guvenligi ve Hijyen X X X X
Mutfak Teknikleri I X X X X X
Kariyer Planlama X X X
Temel Sanat Egitimi X
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Tirk Dili I

Yabanc Dil I (ingilizce)

Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II

Arastirma Yontemleri

Besin Kimyasi

Mutfak Teknikleri II

Gidalarda Duyusal Analiz

Mutfak Kultiiri

Tiirk Dili II

Yabanci Dil II (Ingilizce)

Tarima Dayali Sanayi Ekonomisi

<

Mutfak Yonetimi
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Yoresel Mutfak I (Ege, Akdeniz)

Genel isletme

Alternatif Turizm

is Saghig1 ve Giivenligi

Gida Teknolojisi

| < > <

| < <<

Yoresel Mutfak II (Marmara, Osmanli)

Uriin Belirleme ve Satin Alma

Girisimcilik

Mesleki Etik

| >

Mutfak Akimlari

| | < <

| < <<

Yoresel Mutfak III (Karadeniz-Dogu
Anadolu)

Diinya Mutfaklari

>

<

Gastronomi Sosyolojisi

> | >

Pastacilik ve Cikolata Yapimi

Yéresel Mutfak IV (I¢ Anadolu,
Gilineydogu Anadolu)

Staj

Diinya Mutfaklari II

Ik e e

Gastronomide Pazarlama

Soguk Mutfak

>

| < < <

Surdiirilebilir Mutfak

Otlar ve Baharatlar

ileri Mutfak Uygulamalari

Ozel Beslenme Mutfag

Bitirme Calismasi

Siit ve Siit Uriinleri

P P DR DR DR D] D] | <

ikl kalke

ikl kalke

Unlu Mamuller

Zeytin ve Zeytinyagi

Otel Isletmeciligi

Hizmet Pazarlamasi

Gastronomi ve Medya

| <] < <

islenmis Et Uriinleri

Gastronomi ve inovasyon

Protokol ve Gorgii Kurallar

>

Peynir Cesitleri

<

Tiiketici Davraniglari

Yemek Stilistligi ve Fotografcilik

Ekoloji ve Siirdiirtilebilirlik

Kirsal Kalkinma

Yenilebilir Bitki ve Cicekler

Mesleki ingilizce I

Mesleki Yunanca 1

P P R > < <

Yaratici Yemek Pisirme

Bahce Uriinleri Yetistirme

Mesleki ingilizce II

P DR DR DR DR DR D P P P < <
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Mesleki Yunanca II X X X

Ziyafet Yonetimi X X X

Restoran Yonetimi X X X

Mekan Tasarimi ve Konsept Gelistirme X X X

Gokgeada Mutfagi X X X
Mesleki Yunanca III

Mesleki Ingilizce 11T X | X X X

Tarimsal Pazarlama X X X X X

Sokak Lezzetleri X X X

Gastro Diplomasi X X X

Kahve Kiiltiirii ve Baristalik X X X X

Mesleki Ingilizce IV X| X X X

Dondurma Cesitleri X X
Deniz Mahsulleri X X X X

Mesleki Yunanca IV X X X

Yemek Rittielleri X X X

Dijital pazarlama X X X X X

Yiyecek Sistemleri X X X
Saray Mutfagi X X X
Tiiketim Psikolojisi X X X X X

Gida Politikalari X X

Gastronomi Seminerleri X X X

Stres Yonetimi X X X

isletmede Mesleki Egitim X | X | X| X X | X X

Egitim plam, programin 6gretim kadrosu tarafindan uygulanmaktadir. Ogretim kadrosu, égrencilerin
program ciktilarini elde edebilmeleri icin gerekli bilgi ve becerileri kazanmalarina yardimci olmak i¢in gesitli
Ogretim yontemleri kullanmaktadir. Bu yontemler arasinda anlatim, tartisma, 6rnek olay analizi, gosterip
yaptirma, problem ¢6zme, bireysel calisma, grup c¢alismasi, beyin firtinasi, soru-cevap, rol oynama ve aktif
6grenme gibi teknikler 6ne ¢cikmaktadir.

Bolim Egitim Planinda bulunan derslerin 6grenciye etkin bir bicimde aktarilabilmesi i¢in teorik konularin
yaninda uygulamalar, projeler, teknik geziler vb. faaliyetler gerceklestirilmektedir. Gok¢eada Uygulamali
Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde egitiminin temelini ifade eden icerik, teorik
olarak konu bazinda o6grencilere anlatilirken, konunun daha iyi kavratilabilmesi i¢in 6rneklemeler, is
hayatindaki giincel ve gercek uygulamalar dersin sorumlu 6gretim elemani tarafindan kullanilmaktadir. Dersler
yar1 yil bazinda sekiz donem halinde 6grencilere verilmekte, yar1 y1l icerisindeki dersler 15 hafta iizerinden
islenmektedir. Tiim dersler 100 puan lizerinden degerlendirilmektedir. Ogretim planinda yer alan derslerin
icerigine bagli olarak Ogretim yontemi belirlenmektedir. Teorik dersler derse dayali olarak islenmekte,
uygulama dersleri alan ¢alismasina bagl akademik kadrolar nezaretinde uygulamali olarak verilmektedir.

Program amaclar1 dogrultusunda genel egitim sonucunda, mezunlar 6zel restoranlarda, yiyecek ve icecek
isletmelerinde, otellerde veya kendi isletmelerinde, as¢ilik okullarinda ve mutfak akademilerinde egitmen sef
olarak gorev alabilmekte, medyada televizyon programlari yapabilmekte veya yemek fotografcisi ya da
elestirmen olarak istihdam edilebilmekte, ayn1 zamanda akademik calismalarda bulunabilmekte ve egitici
olarak iiniversitelerde calisabilmektedirler.

Bolimiin 6gretim plani dogrultusunda Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde kullanilan 6gretim yontemleri asagida verilmistir.

e Ders Anlatimi: Bu yontem o6zellikle gastronomi alanina 6zgii teorik derslerde kullanilan
yontemler arasinda ilk sirada yer almaktadir. Ogretim elemaninin konuyu aktif olarak anlattigi,
Ogrencinin ise pasif dinleyici oldugu bir yontemdir. Bu yontemle ders; rapor, betimleme ve
aciklama seklinde islenmektedir. Uygun olan derslerde bilgisayar tabanli ¢agdas sunum
tekniklerinin kullanilmasi sayesinde derslerin gorsel zenginligi artirilmakta, daha etkin sinif ici
iletisim kurulmakta ve ders siiresi daha verimli kullanilabilmektedir.
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Gosterip Yaptirma-Uygulama: Bu yontem ozellikle gastronomi alanina 6zgii uygulama
derslerinde 6gretim elemani sinif 6niinde yaparak gostermekte ve sonrasinda 6grencilerin
yapmalari saglanmaktadir. Ogrenciler sadece bakarak ve izleyerek degil, aym zamanda yaparak
ve deneyerek 6grenmeye calismaktadirlar.

Uygulamada Is birlikli Ogrenme: is birlikli 6grenme, 6grencilerin ortak bir amag icin birlikte
calismalar esasina dayanan bir 6grenme tiiriidiir. Farkli yeteneklere sahip 6grenciler,
heterojen gruplarda bir araya gelerek birbirlerine yardimci olmakta ve birlikte
o0grenmektedirler. Is birligi kurma sirasinda yardim etme ve yardim alma, icinde bulundugu
grup birliginin farkina varma gibi 6nemli deneyimler edinilmektedir. Boylece gelecekte is
yasaminda ¢ok onemli bir beceri olan ekip c¢alismasina yatkinlik konusunda kazanimlar
gerceklesmektedir. Uygulama derslerinde 6grenciler belirli gruplar halinde ekip calismasi ile
bir hizmet siirecini yiiriitmesi veya bir tiriin hazirlamasi isbirlik¢i 6grenme ile saglanmaktadir.

Tartisma: Duruma gore siniftaki biitiin 6grencilerin ya da siniflarda olusturulan gruplar
vasitasiyla 68rencilerin katilimini saglayan bir yéntemdir. Bu yontemde, grup liyeleri tartisma
konusunu cesitli goriis noktalara gore ele alarak tartismakta ve problem ¢ozme ile ilgili
alternatif goriisler ortaya ¢ikarmaktadirlar. Tartismada esas olan noktalardan biri; grubun
birlikte diisiinme ve diislincelerini belli bir mantik oriintiisti icinde ifade etme ¢abasidir.
Ogrencilerin diisiinme, ifade becerileri ve demokratik tutum gelistirmelerine katki
saglamaktadir.

Sorun (Problem) Cézme: Ozellikle Arastirma Yéntemleri derslerinde uygulanan bir yontem
olup 6grencinin bir konuyu basindan sonuna kadar ele almasi ve irdelemesi saglanmaktadir.
Bu kapsamda; (a) Sorun belirlenir, (b) Sorun tanimlanir, (c) Olasi ¢6ziim yollar aranir ve
hipotez gelistirilir, (d) Coziim yolu sinanir, (e) Sinama dogru ¢6zlime gotilriirse hipotez
dogrulandigl icin genellemeye gidilir, (f) Stnama dogru ¢6ziime gotiirmezse, geriye dontlerek
sinama etkinlikleri gozden gegirilir, secilen diger bir hipotez tekrar sinanir. Bu ydntem
O0grencinin problem ¢dzme, bagimsiz c¢alisma, yaratici disiinme, elestirel diisiinme gibi
yeteneklerini gelistirmektedir.

Proje: Proje tabanl grenim, 6grencileri ilging sorunlarla ugrasmaya ve bunun sonunda sira disi
tiriinler olusturmaya yonlendiren bir o6gretim yoludur. Ogrencilerin yaraticihklarin
kullanmalarina olanak saglar ve olaylara genis agidan bakmalari gerektirir.

Ders Notlar ve Kitaplarla Egitim: Ogretim Planindaki tiim derslerde, ilk hafta ders icerigi ve akisi
dogrultusunda ders kapsaminda kullanilacak temel ve yardimci kaynaklar, ders notlar ve diger
materyaller hakkinda bilgi verilmektedir. Bu bilgiler ayrica Bologna Bilgi Sistemi ve Ogrenci Bilgi
Sistemi tizerinden égrenciler ile paylasilmaktadur. ilgili konuda diizenli olarak Bologna bilgilendirme

toplantilar1 diizenlenmektedir

Teknik Gezi: Ogrenmeyi sinif disina tasiyan bir yontemdir. Dogal ve tarihi cekicilikler, konaklama ve
yiyecek icecek isletmelerine ve fuar, kongre ve sergi gibi 6zel etkinlik alanlarina teknik gezi

diizenlenerek 6grencilerin dogrudan gozlem yapmalar ve bilgi edinmeleri saglanmaktadir.

Seminer-Konferans: Bunlar disinda alaninda dnde gelen 6gretim iiyeleri ve arastirmacilar,
sektor temsilcileri davet edilip, seminer ve konferans gibi organizasyonlar diizenlenmektedir.

4.2.2. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boélimi
ogrencilerinin, 6nceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri gercek diinyada kullanabilmeleri i¢in, ilgili
standartlar ve gercekei kisitlar1 ve kosullari icerecek bir uygulama/tasarim deneyimi kazanmalar1 énemlidir.
Bu deneyim, 68rencilerin bilgi ve becerilerini uygulamaya koymalarina, gercekei kosullarda sorun ¢6zmelerine

ve elestirel diisiinme becerilerini gelistirmelerine olanak tanimaktadir. Bu dogrultuda:
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Egitim Planinda Degisiklikler

Boliim, egitim planini, gectigimiz yillarda bu deneyimi saglamak icin gerekli olacak sekilde giincellemistir.
Egitim plani, derslerin birbiriyle olan iliskisini ve 6grencilerin bilgi ve becerilerini gelistirmek icin nasil
kullanildigini agik¢a ortaya koymaktadir. Dersler, sene bazinda kademeli olarak temel egitimden nitelikli
egitime; genel konulardan daha spesifik konulara olacak sekilde planlanmistir. Bu, 6grencilerin bilgi ve
becerilerini kademeli olarak gelistirmelerine olanak tanir.

Staj Uygulamalan

Boliim, 6grencilerin ana uygulama/tasarim deneyimini kazanmalari i¢in zorunlu staj imkanlari sunmaktadir.
Stajlar, 6grencilerin gercek bir is ortaminda calisma firsati bulmasina ve edindikleri bilgileri ve becerileri
uygulamaya koymasina olanak tanir.

Diger Egitim-Ogretim Faaliyetleri
Boliim, o6grencilerin ana uygulama/tasarim deneyimini kazanmalari igin cesitli egitim- 6gretim
faaliyetleri de sunmaktadir. Bu faaliyetler arasinda ddevler, projeler ve donem projeleri yer almaktadir. Bu
faaliyetler, 6grencilerin bilgilerini ve becerilerini gelistirmeleri icin firsatlar sunmaktadir.

4.2.3. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii kurulusundan
bugiline kadarki stirecte Ogretim Planini siirekli iyilestirme ve gelistirme cabasi igcinde olmustur. Ogretim plani,
Bolim Baskanmi ve bolim 06gretim elemanlarindan olusan Bolim Kurulu tarafindan siirekli olarak
incelenmektedir. Bu kurul, tim béliim égretim elemanlarim Ogretim Plan1 konusunda bilgilendirmekte ve
Akademik Kurulda alinan kararlar dogrultusunda calismalarini yuriitmektedirler. Ayrica gilincelleme
stireclerine 6grenci temsilcileri, mezunlar ve diger dis paydaslar da dahil edilmektedirler.

Her akademik yilda acilmasi planlanan derslere 6gretim elemani gorevlendirmesi Boliim Kurul karari
ve yiiksekokul onay1 ile gerceklestirilmektedir. Gliz ve bahar yariyillari sonunda yapilan Boliim Kurul
toplantilarinda, o yariyilin degerlendirmesi yapilmakta ve gelecek yariyil icin de gorts ve 6neriler alinmaktadir.
Ogretim planinin yiiriitiilmesinde akademik acilis ve kapanis toplantilarina ilave olarak béliimde gorevli tam
zamanli, yar1 zamanl ve ders saati licretli 6gretim elemanlari ile belirli araliklarla toplantilar yapilmaktadir.
Diizenlenen bu toplantilarda fakilte yonetiminden, 6gretim elemanlarindan ve 6grencilerden gelen geri
bildirimlere gore planlama yapilmaktadir.

Ogretim planinda yer alan derslerin icerik, degerlendirme, 6grenim ciktilari, ders plani vb. bilgilerinin
standart bir sekilde sunumu ve uygulama birligi icin her derse ait ders plam1 Bologna Bilgi Paketine
tanimlanmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii 6gretim plani Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Bologna Bilgi Paketi ile yiiriitilmektedir. Ogretim planinda yer alan tiim derslere ait bilgiler (ders ¢iktilari, ders
icerikleri, ders kaynaklari vb.) donem basinda bu sistem yardimi ile gincellenmektedir. Ayrica Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii ders iceriklerini paylasma, duyurular vb. icin yliksekokul web sayfasi, GUBY Instagram
hesabi ve COMU OBS ders yénetim sistemi kullanilmaktadir.

Bolimde stratejik plan ve i¢ kontrol raporu olusturma komisyonlarinca gergeklestirilen faaliyet
raporlari diizenli hazirlanmakta ve bunlarin siirekli giincellenmesi yapilmaktadir.

Boliim icerisinde tiim akademik y1l1 iki ayr1 donem halinde degerlendirecek bicimde yillik ve donemlik
is planlar1 hazirlanmakta, is planlarinda béliime dair haftalik idari ve akademik is yiikii ayrintili olarak Google-
drive iizerinden tiim akademik ve idari personelin kullanimina acik bir bicimde yayimlanmaktadir. Ilgili
hedefler haftalik olarak ciktilar ile karsilastirilmaktadir. Sonuglar yilda iki kez diizenlenen Akademik Kurul
Toplantilari’'nda tartisilarak iyilestirmelere gidilmektedir.

4.3. Alan Uygulama Deneyimi

4.3.1. Egitim planinda yer alan zorunlu dersler, programin temel bilgi, beceri ve davranislarini
kazandirmayr amaglamaktadir. Se¢meli dersler ise 6grencilerin ilgi ve yeteneklerine gore kendilerini
gelistirmelerini saglamaktadir. Egitim plani, programin egitim amagclarini ve program g¢iktilarini1 desteklemek
amaciyla diizenli olarak gézden geg¢irilmektedir.
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Bu dersler oOgrencilerin gastronomi ve mutfak sanatlarnt alanindaki profesyonel kariyerlerine
hazirlanmalarini saglamak amaciyla tasarlanmistir. Disipline 6zgii bilesenler arasinda, Gastronomiye Giris, Gida
Glivenligi ve Hijyen, Temel Sanat Egitimi, Mutfak Teknikleri, Yoresel Mutfak, Arastirma Yontemleri, Gastronomi
Yeni Egilimler, Soguk Mutfak, Yiyecek Sistemleri, Diinya Mutfaklari, Strdiiriilebilir Mutfak, Ozel Beslenme
Mutfagy, ileri Mutfak Uygulamalari, Gastronomide Pazarlama, Bitirme Calismasi gibi dersler yer almaktadir.

Program egitim planinda yer alan tiim derslerin yan sira, “Kariyer Planlama Dersi” kapsaminda ve okul
ici etkinliklerde pek cok sektor temsilcisi konuk edilerek 68rencilerin profesyonel hayatlarina destek olacak
ders dis1 egitim-0gretim faaliyetleri cesitlendirilmektedir.

Her donem iki kez diizenlenen okul ici yemek yarismasi etkinlikleri ile 6grencilerin profesyonel hayata
dair becerilerinin gelisimi, rekabet algilarinin olusumu, teorik bilgilerin pratik uygulamalarinin
gerceklestirilmesi saglanmaktadir.

Ogrencilerin ulusal ve uluslararasi yemek yarismalarina katihmi icin gerekli hazirlik ve desteklemeler
yapilmakta. Boliim, bu dogrultuda uluslararasi yarismalarda, derslerde edindikleri bilgi ve becerileri
kullanacaklari, ilgili alan yeterliliklerini ve gercek¢i kosullari/kisitlar1 (ekonomi, c¢evre sorunlari,
stirdiiriilebilirlik, tretilebilirlik, etik, saglik, gilivenlik, sosyal ve politik sorunlar gibi) icerecek bilgi ve
deneyimleri pratik etme sans1 saglamaktadir. 2024-2025 Egitim-Ogretim Y11 itibariyla Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 B6limii'nlin 7+1 egitim sistemi uyumlu yeni 6gretim plani sayesinde 6grenciler, edindikleri bilgi ve
becerileri gercekci kosullar ve alan yeterlilikleri cercevesinde (ekonomi, ¢cevre sorunlari, siirdiiriilebilirlik,
uiretilebilirlik, etik, saglk, giivenlik, sosyal ve politik sorunlar gibi) uygulayarak, sektor deneyimiyle egitimlerini
tamamlayarak profesyonel hayata hazir hale gelme firsat1 yakalamaktadir.

4.3.2. Ogrencilerimizin belirli alanlarda uzmanlasmasina ve sektér deneyimi kazanmasina yonelik olarak
Tematik Se¢meli Dersler (Kahve Kiiltiirii ve Baristalik, Peynir Cesitleri, Zeytin ve Zeytinyagi, Unlu Mamuller, Stit
ve Siit Uriinleri vb.), Gastronomi- isletmecilik Se¢meli Dersleri ve Sosyo-Kiiltiirel Gastronomi Se¢meli Dersleri
bulunmaktadir. Bu dersler ikame olarak tiim 6grencilere ilerlemek istedikleri alanda bilgi ve deneyim
sunmaktadir. Ayrica, diizenlenen kariyer giinleri aracilifiyla 6grencilerin yerel sektor temsilcileriyle bir araya
gelmesi saglanarak, tiim 6grencilere esit deneyim ve firsat imkani sunulmasi hedeflenmektedir. Isletmelere
konuk olarak gerceklestirilen se¢meli tematik dersler ile ogrenciler her hafta farkli deneyimler

yasayabiliyorken, ikame olarak verilen derslerde sektérden deneyimli sefler yiiksekokulda konuk edilmektedir.
4.3.3. Alan uygulama deneyimi, en az 1 yariyillik 7+1 sektoér uygulamalari seklinde yapilsa da sisteme
2024-2025 Egitim Ogretim Yili itibariyle gecildiginden heniiz bir geri déniis bulunmamaktadir.

4.4. Ogretim Planinin Bilesenleri

4.4.1.0gretim planinda yer alan, alanina uygun temel 6gretimi saglayan derslerin AKTS toplami 178 ve
orani ise %74’2’dir. Alanina uygun temel derslerin tamami zorunlu dersler ile saglanmaktadir. S6z konusu
derslerde, hem turizm sektdriiniin genel yapisi ve uygulamalar1 hem de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina
iliskin kapsaml bilgiler paylasilmaktadir. Bunun yani sira alana iligkin spesifik uygulamalar gergeklestirilerek
ogretimin pekistirilmesi saglanmaktadir. Ogretim plan bilesenlerinin 6grenciler icin saglanmasinda kullanilan
bir diger yontem ise dersler kapsaminda sektor profesyonelleri ve/veya sektor temsilcilerinin 6grenciler ile
belirli araliklar ile bulusturulmasidir. Ogrencilerin ilgili derslerden basarili olma zorunlulugu da 6gretim
bilesenlerinin 6grenciler icin saglanmasinda somut kriter olarak kullanilmaktadir.

4.4.2. Ogretim planinda yer alan, alanina uygun secmeli ders dgretimi saglayan derslerin AKTS toplami
50 ve orani ise %20,8’dir. Bu dersler, tiim 68rencilere ilerlemek istedikleri alanda bilgi ve deneyim kazandirma
firsatini birbirine ikame sartlarla sunmaktadir

4.4.3. Ogrenci bu asamada {iniversite yénetimi tarafindan fakiiltelerden gelen bilgiler dogrultusunda
olusturulmus havuzdan ders secimi yapmaktadir. Segmeli derslerde 6ne ¢ikan 6zellik, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 programi ihtiyaglari dogrultusunda olusturulan ve ilgili yariyillarda yer alan béliime 6zgii ikame
se¢meli dersler olmalarndir.
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4.4.4. Ogretim planinda 240 AKTS zorunlu dersler, secmeli dersler ve staj bilesenlerinden olusmaktadur.
Staj mezun olmak icin zorunlu olmakla birlikte, 8 AKTS karsilig1 bulunmaktadir.

4.5. Stajlar

Stajlarin eksiksiz ve belirlenen kriterlere uygun sekilde tamamlanabilmesi i¢in asagidaki kosullarin
saglanmasi zorunludur.

4.5.1.Boliimiin staj islemlerini, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staji
Yonergesi ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staji Uygulama Rehberi
dogrultusunda yiiriittmektedir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisans Programlari Yaz Staji Yénergesi,
Canakkale Onsekiz Mart Universitesinde lisans diizeyinde 6grenim géren 6grencilerin yaz stajin1 diizenlemekte,
yurtici ve yurtdisinda yapacaklar stajla ilgili faaliyet ve esaslar1 kapsamaktadir. ilgili yonergeye COMU
Lisans Egitimi Ogrenci Staj Yénergesi baglantisindan ulasilabilmektedir. Yénerge kapsam olarak;

“Madde 2 — Bu Yénergenin hiikiimleri, Tip Fakiiltesi hari¢ Canakkale Onsekiz Mart Universitesine
bagh staj zorunlulugu olan lisans egitimi birimlerinin 6grenci stajlarini diizenler. Béliim stajlarinin
yiirtitiilmesinde ikinci dayanak olan Gékceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Yaz Staji
Uygulama Rehberi, Turizm Fakiiltesi dgrencilerinin igyeri stajlarini amaca uygun olarak
gerceklestirmesi icin COMUi Lisans Programlari Yaz Staj Yonergesindeki hiikiimlere ilave olarak
izlenecek ydntem, ilke ve kurallari icermektedir.”

Boliim stajlarinin yiiriitilmesinde ikinci dayanak olan COMU Gokceada Uygulamah Bilimler Yiiksekokulu

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Béliimii Yaz Staji Uygulama ilkeleri Ve Esaslari, yiiksekokul 6grencilerinin isyeri
stajlarini amaca uygun olarak gerceklestirmesi icin COMU Lisans Egitimi Ogrenci Staj Yénergesindeki

hiikiimlere ilave olarak izlenecek yontem, ilke ve kurallari icermektedir. Amag, kapsam, dayanak olarak;

“Amag, Kapsam ve Dayanak

MADDE 1 - (1) Staj uygulamasinin amacy; Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gékceada
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde 6grenim géren
dgrencilerin isletmelerde yapacaklari yaz stajlarinin planlanmasi, koordine edilmesi, yiirtitiilmesi
ve degerlendirilmesi ile ilgili temel ilke, kural ve yéntemleri belirlemek ve uygulanmasini
diizenlemektir.

MADDE 2 - (1) Staj uygulamas: hiikiimleri, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gékceada
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde 6grenim géren
dgrencilerin altinct yariyildan sonraki yaz ddéneminde isletmelerde yapacaklari stajlarin
planlanmasi, koordine edilmesi, yiiriitiilmesi ve degerlendirilmesi ile ilgili temel ilke, kural ve
yontemlerini ve uygulanmasini kapsamaktadir.

MADDE 3 - (1) Staj Uygulamasi; 04/11/1981 tarihli ve 2547 sayili Yiiksekégretim Kanunu,
31/5/2006 tarihli ve 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu, 5/6/1986
tarihli ve 3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu, 17/06/2021 tarihli ve 31514 sayili Resmi Gazetede
yayimlanan Yiiksekégretimde Uygulamali Egitimler Cerceve Yénetmeligi ve Canakkale Onsekiz
Universitesi Onlisans-Lisans Egitim Ogretim ve Sinav Yénetmeliji ile Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Onlisans-Lisans Uygulamal Egitimler Yénergesi hiikiimlerine dayanir.”

Ogrencilerin staj siirecleriyle ilgili bilgi ve belgelere daha kolay ulasabilmesi amaciyla Yiiksekokul web
sayfasindaki Ogrenci sekmesi altinda bir staj boliimii olusturulmustur. Staj planlama ve uygulama stirecinde,
ogrenciler Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisans Egitimi Ogrenci Yaz Staj Yonergesi, Gokceada
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Yaz Staji Uygulama Esaslari, internet iizerinden yapilan duyurular ve staj
danismanlarinin yonlendirmelerine uygun olarak hareket etmektedir. Ayrica staj sekmesi donemlik olarak
gilincellenmekte, duyurular sosyal medya ve GUBY web sitesi duyurular kismindan ve ilgili duyuru
panolarindan planlanan tarihlere uygun bicimde gerceklestirilmektedir. Staj danismanlari sosyal medya
gruplarindan da 68rencilerle baglanti halindedir.

4.5.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii staj faaliyetleri, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisans Programlari Yaz Staj Yonergesi hiikiimlerine uygun olarak yiiriitilmektedir. S6z konusu yonergenin
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Birinci Boéliimiinde yer alan 1. Maddede, stajin teorik egitimi tamamlayici bir nitelik tasidigi su sekilde ifade
edilmektedir;

“Madde 1 — Bu Ydnergenin amaci; egitim-dgretim programinin ézelliklerine gére, dgrencilerin
edindigi mesleki ve akademik bilgi ve becerilerini gelistirmek tizere uygulama alanina aktarmasini
saglamak igin staj zorunlulugu/istege bagh secmeli ders seklinde olan Universiteye bagh Lisans
egitimi birimlerinde yapilan stajlarla ilgili usul ve esaslarin belirlenmesidir.”

Bu dogrultuda hazirlanan GUBY Yaz Staji Uygulama Esaslar1 da aym1 amaci benimsemektedir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 gibi uygulama agirlikli bir alanda, 6grencilerin teorik egitimle edindikleri bilgi
ve beceriler staj siirecinde daha da gii¢clendirilmektedir. Stajlar, 6grencilerin edindikleri bilgileri uygulamaya
dokmelerine olanak tanirken, ayni zamanda sektorii yakindan tanimalarina ve mesleki acidan kendilerini
gelistirmelerine olanak saglamaktadir.

60 giin olarak belirlenen staj siiresi 68rencinin mesleki yeterliliklere ulasabilmesi dikkate alinarak
belirlenmistir. Ayni isletmede ve yaz doneminde olacak sekilde gerceklesen stajlarda 6grenciler aldiklari teorik
ve uygulamali egitimleri pratige doniistiirerek sektor ve ilgili is kolunda deneyim sahibi olmaktadirlar. 60 is
glinii siiren stajlarini 6grenciler; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 onayh yiyecek-icecek isletmelerinde, ulusal ve
uluslararasi kruvaziyer gemilerin yiyecek-icecek boliimlerinde, 4 yildizli veya 5 yildizli otel isletmelerinin
yiyecek-icecek birimlerinde ya da 4 yildizli (ikinci sinif) ve 5 yildizli (birinci sinif) tatil kdylerinin yiyecek-icecek
alanlarinda tamamlama firsatina sahiptir. Ayrica 6grencilere yurtdisi staj hareketlilii sunan ERASMUS+
duyurulari GUBY web sitesi duyurularindan ve sosyal medya kanallarindan yapilmaktadir. Ogrencilerimiz,
Cumhurbaskanhgl Insan Kaynaklar1 Ofisi’'nin Ulusal Staj Programi duyurularina da giincel olarak
ulasabilmektedirler.

4.5.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinde yaz stajinin temel hedeflerinden biri, 68rencilere
mesleki etik degerlerin kazandirilmasidir. Bu hedefe ulasma diizeyi, staj siirecinde yoneticiler tarafindan
doldurulan isletme staj degerlendirme formlari ile degerlendirilmektedir. Staj sonunda, bu formlar yoneticiler
tarafindan kaselenip imzalanarak zarfa konulur ve 6grenciye teslim edilir. Ogrenci ise, staj evraklarim teslim
ederken bu formu staj danismanina iletmektedir.

Staj stireci, 6grencilerin is hayatindaki etik kurallar1 ve profesyonel davranislar1 6grenmeleri icin
onemli bir firsat sunmaktadir. Isletme staj degerlendirme formu gibi araclar, 6grencilerin calisma ortamindaki
tutum ve davranislarini objektif bir sekilde degerlendirmeye olanak tanirken, sorumluluk bilinci, diristlik, is
disiplini ve ekip ¢alismasi gibi mesleki etik degerlerin pekismesini saglamaktadir. Ayrica, yoneticilerden geri
bildirim almak, 68rencilerin giiclii ve gelisime a¢ik yonlerini fark etmelerine yardimci olurken, ayni zamanda
sektordeki profesyonel standartlara uyum saglama konusunda farkindalik olusturmaktadir. Bu siireg,
ogrencilerin mesleki etik anlayisim1 gelistirmesine ve is diinyasina hazir bireyler olarak yetismesine katki
sunmaktadir.

4.5.4. Stajlarin etkin bir sekilde ytiriitiilmesi ve denetimi icin 6gretim elemani kadromuz, mevcut kosullar
dogrultusunda 6zveriyle calismakta ve 6grencilerimize en iyi sekilde destek saglamaktadir. Ogretim
elemanlarimiz, gorev ve sorumluluklarini etkin bir sekilde yerine getirerek staj siirecinin verimli bir sekilde
ilerlemesine katkida bulunmaktadir. Ancak, 6gretim elemani sayisinin artirilmasi, 6grencilerle birebir iletisim
ve stajlarin daha kapsamli bir sekilde takip edilmesi agisindan fayda saglayacaktir. Bu kapsamda, kadro
yapimizin daha da giiclendirilmesiyle birlikte staj denetim siireglerinin daha da optimize edilmesi
hedeflenmektedir.

4.5.5. Stajlarin yapilacag: isletmelerin belirlenmesi, Yiiksekokul tarafindan programin ihtiyaglarina
uygun olarak belirlenen olciitlere dayanmaktadir. Belirlenen olciitler kapsaminda, isletmelerin sektordeki
yeterlilikleri, mesleki standartlara uygunlugu, ogrencilere sagladiklari uygulama imkanlar1 ve c¢alisma
ortamlarinin mesleki etik degerlere uygunlugu degerlendirilir. Ayrica isletmelerin T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 onayli olmasi, 4 veya 5 yildizli otel kategorisinde yer almasi ya da uluslararasi standartlara sahip bir
isletme olmasi gibi kriterler dikkate alinir.

Siirecin saglikli bir sekilde yiiriitiilebilmesi icin, staj yapilan isletmeler diizenli araliklarla gézden gecirilir.
Gozden gecirme siirecinde, staj danmismanlarinin raporlary, 6grencilerin geri bildirimleri ve isletme
yoOneticilerinden alinan degerlendirmeler dikkate alinir. Bu dogrultuda, isletmelerin performansi yeniden
degerlendirilir ve belirlenen standartlar1 karsilamayan isletmelerle is birligi sonlandirilabilir. Siirekli izleme ve
degerlendirme sistemi, 6grencilerin staj stirecinden en iist diizeyde fayda saglamasini ve sektdr standartlarina
uygun bir deneyim kazanmasini amac¢lamaktadir.
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4.5.6.Staj degerlendirme sonuglari, belirlenen planl tarihlere uygun olarak égrencilerle gesitli iletisim
kanallar1 araciligiyla paylasilmaktadir. Sonuclar, Yiiksekokulun resmi web sitesinde duyurulmakta ve sosyal
medya hesaplarinda ilan edilmektedir. Ayrica, staj danismanlari, sosyal medya gruplari lizerinden 6grencileri
bilgilendirmekte ve gerektiginde birebir yonlendirmeler yapmaktadir. Yiiksekokulun ilan panosuna da
sonuglar asilarak 6grencilerin kolayca erisimine sunulmaktadir. Bu c¢ok yonlii bilgilendirme yaklasimi,
sonuglarin tiim 68rencilere eksiksiz bir sekilde ulasmasini saglamaktadir.

OLCUT 5: OGRETIM KADROSU

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii 6gretim elemanlari, 6grencilerin akademik gelisimini
desteklemek icin ¢esitli calismalar ytlirtitmektedir. Bu calismalar arasinda dersler vermek, arastirma yapmak ve
ogrencilere danismanlik yapmak yer almaktadir. Boliimdeki 6gretim elemanlar, ilgili programlarindaki
dersleri ylriitmek ve arastirma yapmaktan sorumludur. Ders vermekle yiikiimli olan tim 06gretim
elemanlarinin 6zgegmisleri, YOKSIS’de boliim web sitesinde ve AVESIS sistemi iizerinden giincellenmektedir.
Ayrica, ilgili gérev tanimlari da birim web sitesinde yayinlanmaktadir.

5.1. Ogretim Kadrosunun Sayica Yeterliligi

5.1.1. Tablo 5.1.1 incelendiginde b6liim dersleri tam zamanl 6gretim elemanlari tarafindan yiirttiiliirken
YOK dersleri olarak tabir edilen olan dersler rektérlilk biriminden gorevlendirilen égretim elemanlar:
tarafindan, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 miifredatinda yer alan derslerin GUBY Turizm Isletmeciligi, GUBY
Organik Tarim Isletmeciligi programlarinin 6gretim elemanlar ve gerek duyuldugunda Goékceada Meslek
Yiiksekokulu 6gretim elemanlar1 bahar ve giize doneminde cesitli dersleri vermektedir. Ders dagilimi genel
olarak boliim ve yiiksekokul 6gretim elemanlarinca karsilanmaktadir. Béliim 6gretim elemanlarinin analizine
Tablo 5.2.1’de yer verilmistir. Tablo incelendiginde 6gretim elemanlarinin mesleki kuruluslarda etkinlik diizeyi
ve dis paydaslara verilen danismanlik diizeyi orta iken arastirma diizeyleri gériilmektedir. Unvan dagilimi
incelendiginde 1 Dog. Dr. (13/b-4 ile Turizm Fakiiltesi), 1 Ogr. Gér. Dr, ve 2 Ogr. Gor., 1 GUBY’de 13/b-4 ile
gorevli Ogr. Gor., 1 Ars. Gor. bulunmaktadir. Uygulama dersleri kadroda yer alan 4 6gretim elamanu ile egitim
Ogretim siireclerini yiiriitilmektedir.

Tablo 5.1.1. Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

TZ, Toplam Etkinlik
Ogretim Elemaninin YZ, Son Iki Yariyilda Verdigi Derslerin Dagilimi?
Ad1 ve Soyadi DSU Adlari ve Kredileri2 o A De

1

Protokol ve Gorgti Kurallari (2-0-2)
Ziyafet Yonetimi (3-0-3)

Rekreasyon ve Animasyon (1-2-3)
Yemek Stilistligi ve Fotografcilik (3-0-3)
Gastronomi Sosyolojisi (2-0-2)

is Saghig1 ve Giivenligi (2-0-2)

Mesleki Fransizca II (3-0-3)

Mesleki Fransizca IV (3-0-3)

Staj (0-0-0)

Gastronomiye Giris (3-0-3)

Kariyer Planlama (2-0-2)

Gastronomi Yazarhig (2-0-2)

Meni Yonetimi (2-0-2)

Restoran Yonetimi (3-0-3)

Deniz Mahsulleri (1-2-3)

Mesleki Ingilizce I1I (3-0-3)

Yoresel Mutfak II (2-4-6)

Yoresel Mutfak II (2-3-5)

Yoresel Mutfak IV (2-4-6)

islenmis Et Uriinleri (1-2-3)

Ogr. Gor. Ozkan YAZAR TZ Dondurma Cesitleri (1-2-3) %40 %40 %20
Temel Sanat Egitimi (3-0-3)
Yoresel Mutfak I (2-3-5)
Unlu Mamuller (1-2-3)
Yoresel Mutfak III (2-3-5)
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Yiyecek Sistemleri (2-0-2)

Ogr. Gor. Z. Ceren AKKOK

TZ

Deniz Mahsulleri

Soguk Mutfak (2-2-4)

Gastronomide Bilgisayar Uygulamalari (3-0-3)
Gida Giivenligi ve Hijyen (3-0-3)
Gida Giivenligi ve Hijyen (2-0-2)
Yaratici Yemek Pisirme (1-2-3)

Siit ve Siit Uriinleri (1-2-3)

Kahve Kiiltiirii ve Baristalik (1-2-3)
Pastacilik ve Cikolata Yapimi (2-2-4)
Ozel Beslenme Mutfag (2-2-4)
Mesleki Ingilizce II (3-0-3)

Mesleki Ingilizce 4 (3-0-3)

Yiyecek Sistemleri

%40

%40

%20

Ogr. Gor. Ufuk Ates

TZ
(13/
b-4
ile
GUB

Mutfak Teknikleri II (2-2-4)

ileri Mutfak Uygulamalari (2-4-6)
Gastronomi ve Inovasyon (2-0-2)
Mutfak Teknikleri I (2-2-4),
Mutfak Yonetimi (2-0-2)

Mutfak Akimlar (3-0-3)

Mesleki Ingilizce I (3-0-3)

Diinya Mutfaklari (2-4-6)

%40

%40

%20

Ars. Gor. Necati KARAKAS

TZ

%100

Dog. Dr. Damla OZSAYIN

TZ

Gida Politikalar (2-0-2)

Gida Teknolojisi (2-0-2)
Beslenmenin Temel ilkeleri (2-0-2)
iletisimin Temelleri (2-0-2)

Uriin Belirleme ve Satin Alma (3-0-3)
Gida Sanayi Ekonomisi (2-0-2)
Zeytin ve Zeytinyag (1-2-3)
Gidalarda Duyusal Analiz (1-2-3)
Bahge Urlinleri Yetistirme (1-2-3)

%50

%50

Dr.0gr.Uyesi Mehmet CAVUSOGLU

TZ

Temel Sanat Egitimi (2-0-2)

Genel isletme (2-0-2)

Gastronomi ve Giizel Sanatlar (1-2-3)
Otlar ve Baharatlar (1-2-3)
Gastronomi Arastirmalari II (2-0-2)
Ekoloji ve Stirdiiriilebilirlik (2-0-2)
Slow Food (3-0-3)

Gastronomi Arastirmalari (2-0-2)
Girisimcilik I (2-0-2)

%50

%50

Dr.0gr.Uyesi Hande KANDUR ARSLAN

TZ

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bitirme
Calismas (1-2-3)
Arastirma Yontemleri (3-0-3)

%40

%40

%20

Dr.0gr.Uyesi Senem ERGAN

TZ

Kariyer Yonetimi (2-0-2)
Alternatif Turizm (2-0-2)
Alternatif Turizm (3-0-3)
Girisimcilik IT (2-0-2)
Tiiketici Davranislari (2-0-2)
Hizmet Pazarlamasi (2-0-2)
Arastirma Yontemleri (3-0-3)

%40

%40

%20

Ogr. Gér. Dr. Halit TAYLAN

40/a

Yabanc Dil I (ingilizce) (2-0-2)
Yabanci Dil I (Ingilizce) (2-0-2)

Ogr. Gor. Vahit YASAR

DSU

AILT.I(2-0-2)
ALLT.1(2-0-2)

%100

Ogr. Gor. Senol AKTURK

DSU

Tiirk Dili I (2-0-2)

%100
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5.2. Ogretim Kadrosunun Nitelik Bakimindan Yeterliligi

5.2.1. Boliim, 6gretim kadrosunu 6zellikle programin uygulama alanlarini kapsayacak bicimde genisletmeyi
planlamaktadir. Bu sayede, 6grencilerin daha kaliteli bir egitim almalari ve mezun olduktan sonra is bulma
sanslarinin artmasi hedeflenmektedir. Ogretim kadrosunun 6zellikle programin uygulama alanlarim
kapsayacak bicimde sayica arttirilmasi egitim kalitesinin gelismesine katki saglayacaktir. Boliim, akademik
kadrosunu giiclendirmek icin dis kaynakl projelere basvurmak ve 6gretim elemanlarina dair hizmet ici egitim
programlari ve oryantasyonlar diizenlemek gibi ek faaliyetler diizenlemektedir.

Tablo 5.2.1. Ogretim Kadrosunun Analizi

CANAKKALE ONSEKIiZ MART UNIVERSITESI - GOKCEADA UYGULAMALI BILIMLER YOKSEKOKULU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI PROGRAMI

Etkinlik diizeyi3
Mezun olunan alan o (Yk: Yok,
o . Deneyim siiresi, y1l Y-Yiiksek, O: Orta,
Ogretim elemaninin _ g D:Diisiik,)
d dit . Dogentlik | YZ, Kamu/ N Bu
unvanitadil ve soyadl Lisans YL DR DSU2 el (()ig-[-etm.1 Jurumda
sektor eneyl ki MK A D
deneyimi m deneyimi
Dog. Dr. Miiesser KORKMAZ X 7 v
(13/b-4 ile Turizm Fakdiltesi) X
Ogr. Gor. Dr. Ozge BUYUK X TZ 10 16 16
Ogr. Gor. Ozkan YAZAR TZ 15 10 4
Ogr. Gor. Z. Ceren AKKOK TZ 5 5
Ogr. Gor. Ufuk Ates
X TZ 2 14 14 D D
(13/b-4 ile GUBY)
Ars. Gor. Necati KARAKAS X TZ 3 14 14 D D
5.2.2. Yabanc Dil Derslerini Yiiriiten Ogretim Kadrosunun Analizi
Tablo 5.2.2. Yabanci Dil Derslerini Yiiriiten Ogretim Kadrosunun Analizi
Deneyim siiresi, yil
()gretim elemaninin TZ, YZ, Aldig1 sgn YabanciDil, | Mezun oldugu Kilmu/ o Bu
unvaniadi ve soyadi DSU, akademik Sinav adj, son kurum ve ozel Ogretim K dakd
’ 13/b-4 | unvan Yil, puan1 | mezuniyet yil sektor | deneyimi | —oumda
deneyimi deneyimi
University of
Exeter, College
Of Social
Sciences, School
L . EYDS Of Education,
Ogr. Gor. Dr. Halit TAYLAN 40/a Dr. 2017 Doctor Of 4/7 10 6
87,5 Education In
Tesol, Birlesik
Krallik
2018
5.2.3. Ogretim Kadrosunun Yabanci Dil Analizi
Tablo 5.2.3. Ogretim Kadrosunun Yabanci Dil Analizi
Nllgzgn Deneyim siiresi, yil
o . oldugu
S TZ,YZ, | Ald Yab Dil,
Ogretim elemaninin unvany, . g1son abanci 11 son Kamu/ . Bu
DSU, akademik Sinav ady, Y1, ozel Osretim
adi1 ve soyadi! ) kurum ve g kurumdaki
13/b unvan puani ) sektor deneyimi
mezuniyet - deneyimi
yili deneyimi
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. N L {zmir Katip
Ogr. Gor. Dr. Ozge BUYUK TZ Dr. YOKDIL 82,7 Celebi Unv. 10 16 16
. . j YOKDIL (2020)- 58 Istanbul
Ogr. Gor. Ozkan YAZAR TZ Ogr. Gor. ~ Okan 8 10 4
Universitesi
Opr. Gor. Z. Ceren AKKOK TZ Ogr.Gor. | YOKDIL (2020)- 58 COMU 5 5
Ogr. Gor. Ufuk Ates o YOKDIL (2017)- 70 .
TZ . L OMU 2014 2 14 14
(13/b-4 ile GUBY) Ogr. Gor ¢
. . . YOKDIL (2018)- 85 .
Ars. Gor. Necati KARAKAS TZ Ars. Gor. YDS (2(015)_)77 COMU 2018 3 14 14

5.2.4. Uzaktan egitim siireclerinde gorev alan 6gretim elemanlarinin teknolojik olanaklar1 kullanma
yeterliligi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Uzaktan Egitim Arastirma ve Uygulama Merkezi (COMUZEM)
tarafindan saglanan desteklerle giiclendirilmektedir. COMUZEM, 6gretim elemanlarinin ¢evrimici platformlara
uyum saglamasi ve uzaktan egitim aracglarin etkili bir sekilde kullanabilmesi i¢in diizenli egitim programlari ve
rehberlik hizmetleri sunmaktadir.

Merkez tarafindan saglanan egitimler, 6grenme yonetim sistemlerinin (LMS) kullanimi, ¢evrimici ders
materyallerinin hazirlanmasi, etkilesimli 6grenme yontemleri ve sanal simif uygulamalar1 gibi konulari
kapsamaktadir. Ayrica, (OMUZEM'in erisilebilir yapisi, 6gretim elemanlarinin teknik sorunlarina aninda ¢6ziim
bulmalarini kolaylastirmaktadir. Universitemizin sagladigl bu olanaklar, uzaktan egitim siireclerinde egitim
kalitesinin korunmasina ve 6gretim elemanlarinin teknolojik yeterliliklerinin artirilmasina 6nemli katki
saglamaktadir.

5.3. Ogretim Kadrosunun Ders Verme Disindaki Nitelikleri

5.3.1. Boliimde gorev yapan 0gretim elemanlari, sektérde sahip olduklari deneyim ve bilgi birikimi ile
programin siirdiiriilmesi ve gelistirilmesi yoniinde énemli katkilar sunmaktadir. Ogretim elemanlari, mesleki
bilgi ve becerilerini giincel tutmak amaciyla kurum ve birim tarafindan organize edilen cesitli seminer ve
egitimlere diizenli olarak katilmaktadir. Bu egitimler, 6gretim elemanlarinin egitimde planlama, egitim yontem
ve teknikleri, 6gretimin degerlendirilmesi ile egitim ve O0gretimde teknolojinin kullanimi gibi konularda
kendilerini gelistirmelerine olanak saglamaktadir. Bunun yam sira, 6gretim elemanlar1 topluma hizmet
faaliyetleri, sektorel danismanliklar ve yonetime katki saglama gibi alanlarda da aktif rol alarak, béliimiin
egitim kalitesinin ve O6grenci memnuniyetinin artirilmasina yonelik siirekli bir iyilestirme yaklasimi
benimsemektedir.

Tablo 5.3.1.0gretim Kadrosunun Ders Verme Disindaki Nitelikleri

na . . . Ogrenci | Sektorel | _.
Ogretim eleman1 Akademik Makale2 Klt:fl.p(Kl.l'Iap Bildiriz | Proje? Danis- Dans- Yonetime
(Unvan, ad, soyadi)1 yil boliimiiz - katki4
manhg manhk
2023-2024 Bolim
Ogr. Gor. Dr. Ozge BUYUK 2 8 1 42 Bagkani
2024-2025 2 36
2023-2024 Midiir Y.
45
Ogr. Gor. Ozkan YAZAR Midar Y.
2024-2025
55 Bolim
Bagkani
e, Gér. Z Ceren AKKOK 2023-2024 1 95
gt Lor. & Leren 2024-2025 43
2023-2024 52 Bolim
. Bagkan Y.
Ogr. Gor. Ufuk Ates (13 /b-4) Bélim
2024-2025 92 Baskan Y.
Ars. Gor. Necati KARAKA 2024-2025
rs. Gor. Necati 3 2023-2024
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https://comuzem.comu.edu.tr/

5.4.Atama ve Yiikseltme
5.4.1. Ogretim liyesi atama ve yiikseltme élciitlerini agiklayiniz. Yapilan son atama ve yiikseltmeye iliskin
kanitlar ekleyiniz. (Mevzuatinizi eklere koyunuz)
Mevcut 6gretim kadrosu, programin etkin bir sekilde siirdiiriilmesini, degerlendirilmesini ve gelistirilmesini

saglamaktadir. Ogretim {iyesi atama ve yiikseltme kriterleri, yukarida siralananlar saglamaya ve gelistirmeye
yonelik olarak belirlenmis ve uygulanmaktadir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi’nde 6gretim iiyesi atama
ve yiikseltme islemleri Ogretim Uyeligi Kadrolarina Atama ve Uygulama Esaslarina gére yapilmaktadir. Soz
konusu esaslar, COMU internet sayfasinda “Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ogretim Elemam Kadrolarina
Basvuru, Gorev Siiresi Uzatim1 ve Performans Degerlendirme Kriterleri” bashgi altinda yayimlanmaktadir.
Diger yandan Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 07.12.2023 tarihli ve 20/02 no lu Senato Karari ile Akademik
Personel Atama ve Yikseltme Kriter Komisyonu Yonergesinde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonerge
yayimlanmis; atama ve ylikseltmeler ilgili degisiklige gore gerceklestirilmektedir. Puanlamaya dayali 6n
degerlendirmenin gerektirdigi kosullarin saglanmis olmasi, akademik atamalarda adaylar icin bir hak
olusturmaz.

Program kapsaminda sunulan egitimin icerigiyle uyumlu olarak programda alaninda doktora egitimini
tamamlamis bir 6gretim iiyesi bulunmasinin yani sira diger 6gretim elemanlarinin doktora egitimleri devam
etmektedir. B6liim disindan alinan 6gretim elemanlar: verecekleri derslere yonelik gerekli olan uzmanhk
alanlarina gore belirlenmektedir. Dersi/dersleri verecek 6gretim elemanlarinin talep edilmesinde ilgili
birimlere gorevlendirme talebi gonderilmektedir. Gelen gorevlendirmeye gore, dersi verecek 6gretim elemani
belirlenmektedir.

5.5. Destek Ogretim Kadrosu

5.5.1. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, 6gretim kadrosuna destek saglamak amaciyla bolim
disindan uzman akademik personel ile is birligi yapmaktadir. Bu kapsamda, farkli akademik birimlerden ve
kurumlardan gelen 6gretim elemanlari, derslerin verimli bir sekilde ytriitilmesine katkida bulunmaktadir.
Ornegin, 13/b-4 gorevlendirmesi kapsaminda Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ayvaak Meslek
Yiiksekokulu’'ndan Ogr. Gor. Ufuk Ates, 2014 yilindan itibaren gorev yapmakta ve 6gretim siirecine énemli bir
destek sunmaktadir.

Boliim dis1 destek kapsaminda; MEB kokenli Ogr. Gor. Senol Aktiirk, Tiirk Dili I ve Tiirk Dili Il derslerinde
bilgi ve deneyimlerini égrencilerle paylasmaktayken, Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi derslerini yiiriitmek
lizere MEB kokenli Ogr. Gor. Vahit Yasar degerli katkilarda bulunmaktadir.

Bu 6gretim elemanlari, alanlarindaki uzmanliklar1 ve akademik yeterlilikleri sayesinde programin
Ogretim amaglarina ulasmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Boliim disindan saglanan bu destek, derslerin
kaliteli bir sekilde islenmesine olanak tanirken, 6grencilerimizin zengin bir akademik deneyim kazanmalarini
da saglamaktadir.

Tablo 5.5.1.Destek Ogretim Kadrosunun Nitelikleri

YZ, . . S
Ogretim elemaninin unvani, DSU, Aldigl Sqn Kadro Mezun Oldugu o Ogret.l m
Akademik . Son Kurum ve Verdigi Dersler Deneyimi,
ad1 ve soyadi! 13/b Birimi .
42 Unvan Mezuniyet Y1l Yil
Mutfak Teknikleri I
ileri Mutfak
Uygulamalari
Gastronomi ve
s 13/ P Ayvacik o inovasyon
Ogr. Gor. Ufuk Ates b4 Ogr. Gor. M.YO. COMU-2014 Mutfak Teknikleri I 14
Mutfak Yonetimi
Mutfak Akimlari
Mesleki ingilizce I
Diinya Mutfaklari
Ogr. Gor. Senol AKTURK DSU | Ogr.Gér. M.EB. |GaziUnv.-2010 | TurkDili1 24
Ogr. Gor. Vahit YASAR DSU | Ogr.Gor. | MEB. |coMmU-2009 | A1) 15
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https://mevzuat.comu.edu.tr/sonuclar.php

OLCUT 6: YONETIM YAPISI

6.1. Universitemiz yénetim ve organizasyonunda 2547 sayili Yiiksek Ogretim Kanunu hiikiimlerini
uygulamaktadir. Universitenin yoénetim organlari;; Rektér, Universite Senatosu ve Universite Yoénetim
Kuruludur. Yiiksekokul diizeyinde yonetim organlari asagidaki gibidir:

Rektor - Madde 13

a) (Degisik: 17/8/1983 - 2880/7 md.) (Degisik birinci paragraf: 18/6/20085772/2 md.) Devlet
Uiniversitelerinde rektor, profesér akademik unvanina sahip kisiler arasindan gérevdeki rektoriin ¢agrisi
ile toplanacak tniversite 6gretim lyeleri tarafindan secilecek adaylar arasindan Cumhurbaskaninca
atanir. Rektoriin gorev siiresi 4 yildir. Siiresi sona erenler ayni yontemle yeniden atanabilirler. Ancak iki
donemden fazla rektorliik yapilamaz. Rektor, liniversite veya yliksek teknoloji enstitiisii tlizel kisiligini
temsil eder.

Yiiksekogretim Genel Kurulunun adaylar arasindan segecegi ii¢ kisi Cumhurbaskanligina sunulur.
Cumhurbaskani, bunlar arasindan birini secer ve rektor olarak atar. Yeni kurulan iiniversitelere rektor
aday1 olarak basvuran profesérler arasindan Yiksekogretim Genel Kurulunun segecegi ii¢ aday
Cumhurbaskanligina sunulur. Cumhurbaskani, bunlar arasindan birini secer ve rektor olarak atar.
Vakiflarca kurulan iiniversitelerde rektor adaylarinin secimi ve rektdriin atanmasi ilgili miitevelli heyet
tarafindan yapilir. Rektorlerin yas haddi 67 yastir. Ancak rektor olarak atanmis olanlarda goérev stireleri
bitinceye kadar yas haddi aranmaz. (Degisik birinci ciimle: 20/8/2016-6745/14 md.) Rektor,
calismalarinda kendisine yardim etmek {izere, liniversitenin aylikli profesorleri arasindan en ¢ok ii¢ Kisiyi
kendi rektorliik gorev siiresiyle sinirlh olmak kaydiyla rektor yardimcisi olarak seger. (Ek: 2 /1/1990-
KHK - 398/1 md.; Aynen Kabul: 7/3/1990 -3614/1 md.) Ancak, merkezi acik 6gretim yapmakla gorevli
liniversitelerde, gerekli hallerde rektdr tarafindan bes rektdr yardimcisi segilebilir. Rektor yardimecilari,
rektor tarafindan atanir. (1) Rektor, gorevi basinda olmadigi zaman yardimcilarindan birisini yerine
vekil birakir. Rektor gorevi basindan iki haftadan fazla uzaklastiginda Yiiksekogretim Kuruluna bilgi
verir. GOreve vekalet alt1 aydan fazla siirerse yeni bir rektor atanir.

b) Gorev, yetki ve sorumluluklart:

(1) Universite kurullarina baskanlik etmek, yiiksekégretim {ist kuruluslarinin kararlarim
uygulamak, tliniversite kurullarinin oOnerilerini inceleyerek karara baglamak ve {iniversiteye bagh
kuruluslar arasinda diizenli calismay1 saglamak,

(2) Her egitim - 6gretim yili sonunda ve gerektiginde Universitenin egitim Ogretim, bilimsel
arastirma ve yayim faaliyetleri hakkinda Universitelerarasi Kurula bilgi vermek,

(3) Universitenin yatinm programlarini, biitcesini ve kadro ihtiyaglarini, baghi birimlerinin ve
Uiniversite yonetim kurulu ile senatonun goriis ve oOnerilerini aldiktan sonra hazirlamak ve
Yiiksekdgretim Kuruluna sunmak,

(4) Gerekli gordiigii hallerde iiniversiteyi olusturan kurulus ve birimlerde goérevli 6gretim
elemanlarinin ve diger personelin gorev yerlerini degistirmek veya bunlara yeni gérevler vermek.

(1) Universitenin birimleri ve her diizeydeki personeli iizerinde genel gozetim ve denetim gorevini
yapmak,

(2) Bukanunile kendisine verilen diger gérevleri yapmaktir.

Universitenin ve bagh birimlerinin égretim kapasitesinin rasyonel bir sekilde kullanilmasinda ve
gelistirilmesinde, Ogrencilere gerekli sosyal hizmetlerin saglanmasinda, gerektigi zaman giivenlik
onlemlerinin alinmasinda, egitim - 6gretim, bilimsel arastirma ve yayim faaliyetlerinin devlet kalkinma
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plan, ilke ve hedefleri dogrultusunda planlanip yiiriitiilmesinde, bilimsel ve idari gézetim ve denetimin
yapilmasinda ve bu gérevlerin alt birimlere aktarilmasinda, takip ve kontrol edilmesinde ve sonuglarinin
alinmasinda birinci derecede yetkili ve sorumludur.

Senato - Madde 14

a. Kurulus ve isleyisi: Senato, rektoriin baskanliginda, rektér yardimcilary, dekanlar ve her
fakiiltedenfakiiltekurullarinca ii¢ y1l igcinsegilecekbirer 6gretim tiyesi ile rektorliigebagh enstitii ve
yliksekokul miidiirlerinden tesekkiil eder. Senato, her egitim - 68retim yili1 basinda ve sonunda
olmak iizere yilda en az iki defa toplanir. Rektor gerekli gérdiigii hallerde senatoyu toplantiya
cagirir.

b. Gorevleri: Senato, liniversitenin akademik organi olup asagidaki gorevleri yapar:

1) Universitenin egitim- 6gretim, bilimsel arastirma ve yayim faaliyetlerinin esaslar1 hakkinda
karar almak,

2) Universitenin biitiiniinii ilgilendiren kanun ve ydnetmelik taslaklarin1 hazirlamak veya
goris bildirmek,

3) Rektoriin onayindan sonra Resmi Gazete ‘de yayinlanarak ytriirliige girecek olan liniversite
veya Universitenin birimleri ile ilgili yonetmelikleri hazirlamak,

4) Universitenin yillik egitim-6gretim programini ve takvimini inceleyerek karara baglamak,

5) Bir sinava bagh olmayan fahri akademik unvanlar vermek ve fakiilte kurullarinin bu
konudaki 6nerilerini karara baglamak,

6) Fakilte kurullan ile rektorliige bagli enstitii ve yiiksekokul kurullarinin kararlarina
yapilacak itirazlari inceleyerek karara baglamak,

7) Universite yénetim kuruluna iiye se¢mek,

8) Bu kanunla kendisine verilen diger gorevleri yapmaktir.

Universite Yonetim Kurulu - Madde 15

b) Kurulus ve Isleyisi: Universite yénetim kurulu; rektériin baskanhiginda dekanlardan, iiniversiteye
bagl degisik 6gretim birim ve alanlarini temsil edecek sekilde senatoca dort yil i¢in secilecek {ig
profesorden olusur. Rektor gerektiginde yonetim kurulunu toplantiya cagirir. Rektdr yardimecilari
oy hakki olmaksizin yonetim kurulu toplantilarina katilabilirler.

¢) Gérevleri: Universite yonetim kurulu idari faaliyetlerde rektére yardima bir organ olup asagidaki
gorevleri yapar:

1) Yiiksekogretim iist kuruluslari ile senato kararlarinin uygulanmasinda, belirlenen plan ve
programlar dogrultusunda rektére yardim etmek,

2) Faaliyet plan ve programlarinin uygulanmasini saglamak; Universiteye bagh birimlerin
Onerilerini dikkate alarak yatirim programini, biitce tasarisi taslagini incelemek ve kendi 6nerileri
ile birlikte Rektorliige, vakif iiniversitelerinde ise miitevelli heyetine sunmak,

3) Universite yonetimi ile ilgili rektoriin getirecegi konularda karar almak,

4) Fakiilte, enstitii ve yiiksekokul yonetim kurullarinin kararlarina yapilacak itirazlari inceleyerek
kesin karara baglamak,

5) Bukanunile verilen diger gorevleri yapmaktir.

Yiiksekokullar Organlar- Madde 20

a) Yiiksekokullarin organlari, yliksekokul midiiri, yiiksekokul kurulu ve yiiksekokul yonetim
kuruludur.

b) Yiiksekokul mudiird, ti¢ yil i¢in ilgili fakiilte dekaninin énerisi tizerine rektor tarafindan atanir.
Rektorliige bagh yliksekokullarda bu atama dogrudan rektor tarafindan yapilir. Siiresi biten miidiir
tekrar atanabilir. Miidiiriin okulda gérevli aylikli 6gretim elemanlar1 arasindan ii¢ yil i¢in atayacagi

45



en ¢ok iki yardimcisi bulunur. Miidiire vekalet etme veya miidiirliigiin bosalmasi hallerinde
yapilacak islem, dekanlarda oldugu gibidir. Yiiksekokul miidiirii, bu kanun ile dekanlara verilmis
olan gorevleri yiiksekokul bakimindan yerine getirir.

c¢) Yiksekokul kurulu, mudiiriin bagkanhginda, miidiir yardimcilar: ve okulu olusturan bélim veya
ana bilim dali baskanlarindan olusur.

d) Yiiksekokul yo6netim kurulu; miudiriin baskanliginda, midiir yardimcilar1 ile miidiirce
gosterilecek alti aday arasindan yiiksekokul kurulu tarafindan ¢ yil icin segilecek ii¢ 6gretim
liyesinden olusur.

e) Yiksekokul kurulu ve ytiksekokul yonetim kurulu, bu kanunla fakiilte kurulu ve fakiilte yonetim
kuruluna verilmis gorevleri yiiksekokul bakimindan yerine getirirler.

Boliim - Madde 21

Bir fakiilte ya da yiiksekokulda, ayni1 veya benzer nitelikte egitim-6gretim yapan birden fazla bolim
bulunamaz. Boliim, bolim baskani tarafindan yonetilir. Bélim baskani; boliimiin aylikli profesorlersi,
bulunmadig takdirde dogentleri, dogent de bulunmadigi takdirde yardimci dogentler arasindan fakiiltelerde
dekanca, fakiilteye bagh yiiksekokullarda miidiiriin 6nerisi lizerine dekanca, rektorliige bagh yiiksekokullarda
miidiiriin 6nerisi lizerine rektorce ii¢ y1l igin atanir. Siiresi biten bagkan tekrar atanabilir. B6liim baskani, gorevi
basinda bulunamayacagi siireler icin 68retim liyelerinden birini vekil olarak birakir. Herhangi bir nedenle alt1
aydan fazla ayrilmalarda, kalan siireyi tamamlamak iizere ayni1 yontemle yeni bir béliim baskani atanir. B61im
baskani, bolimiin her diizeyde egitim-6gretim ve arastirmalarindan ve boéliime ait her tiirli faaliyetin
diizenli ve verimli bir sekilde yiriitiilmesinden sorumludur. Bolim kalite siireglerini yiiriitmekle
sorumludur.

Boliim Danismani

Ilgili béliimiin faaliyetlerini yiiriitmek 6grenci kayitlarinda égrencileri yénlendirmek, staj islemlerini
ylriitmek, 6grencilere danismanlik etmek, kalite siireclerini yiiriitmekle sorumludur.

Yiksekokul Mudiri, Miadiir Yardimecisi, Yiksekokul Sekreteri, Yiiksekokul Kurulu, Yiiksekokul Yonetim
Kurulu, Béliim Baskanliklari, B6liim Bagkan Yardimcilari, B6liim Danismanlari arasinda gérev dagilimi yapilmis
ve sorumluluklar paylastirilmistir. Organizasyon yapisina ait tiim 6rgiit semalar1 ve mevcut personelin gérev
tanimlar1 dosya ekinde bilgilerinize sunulmustur. Yiiksekokul Yonetimi, aktif, siirekli gelismeyi ve devamli
yenilenmeyi temel almaktadir. Ayrica kalite standartlarinin yerine getirilmesi, hizmet kalitesi performansinin
ylkseltilmesini hedef se¢mistir. Bu amagla diizenli akademik ve idari toplantilar diizenlenerek i¢ kontrol
mekanizmasi dinamik tutulmaya calisiilmaktadir. Ayrica organizasyon siirecine Yiiksekokul Kurulu ve
Yiiksekokul Yonetim Kurulu dahil edilerek i¢c kontrolde etkinlik saglanmaya calisiimaktadir. Bunun yaninda
mali konularda denetim icin, alaninda etkin personelden miitesekkil komisyonlar kurulmak suretiyle denetim
saglanmaktadir.

6.2. Fakiilte/Yiiksekokulumuzda goérev yapan tiim akademik ve idari personelin is ve gérev tanimlari,
ilgili mevzuat ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nin belirledigi kurallar cercevesinde hazirlanmistir. Bu
tanmimlar, bireylerin yetki ve sorumluluklarini net bir sekilde ortaya koymak amaciyla olusturulmustur.

llgili gorev tanimlari, personelin ise baslamasi oéncesinde ya da goérev degisiklikleri durumunda
kendilerine resmi yazil bildirimlerle iletilmektedir. Ayrica, gorev tanimlar1 ve sorumluluklar, kurumsal web
sayfasinda yer alan yonetmelikler ve yonergeler araciligiyla erisilebilir durumdadir. Fakiilte/Yiliksekokul
Yonetim Kurulu'nun aldig1 kararlar dogrultusunda, gorevlerin uygun sekilde yiiriitiilmesi diizenli olarak takip
edilmekte ve gerekirse giincellemeler yapilmaktadir.

Bu siireg, is ve gorev dagiliminda seffaflik ve etkinlik saglanmasini, bdylece bireylerin kurumsal hedeflere
katkida bulunmasini desteklemektedir.

Kanitlara; 2547 Sayil Yiiksek6gretim Kanunu Akademik Personelin Goérev ve Sorumluluklari, 657 Sayili
Devlet Memurlar Kanunu Universitelerde Calisan Idari Personelin Calisma Sartlari, Hak ve Yiikiimliiliikleri;
Yiiksekégretim Kurulu (YOK) Yonetmelikleri Ogretim Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yénetmeligi; Universite
Ic Yonergeleri ve Stratejik Planlar COMU’niin stratejik planinda yer alan hedefler, personelin gérevlerini
sekillendirebilir; Yiiksekokul i¢ Yénergeleri (gorev tammlari ve is akis siiregleri).
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Erisilebilirlik

Fakiilte/Yiiksekokulumuzda gorevli tiim akademik ve idari personelin is ve gorev tanimlari, seffaf ve
erisilebilir bir anlayisla hazirlanarak kendilerine iletilmektedir. Bu slirecte, {iniversitemizin dijital
altyapisindan etkin bir sekilde faydalanilmaktadir. Personel, gérev tanimlari ve ilgili mevzuata iliskin bilgilere
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nin resmi web sitesi ve Universite Bilgi Yonetim Sistemi (UBYS) lizerinden
kolaylikla erisebilmektedir.

Ayrica, bu platformlar sayesinde bireylerin giincel bilgiye her an ulasabilmesi miimkiin hale getirilmis ve
gorev dagiliminda olasi karigikliklarin éntine gecilmistir. Universitemizin bu teknoloji odakli yaklagimi, hem
zaman yoOnetimi agisindan etkin bir siire¢ sunmakta hem de kurum ici iletisimi giiclendirmektedir.
Dijitallesmenin sagladigi bu olanaklar, modern bir yiliksekdgretim kurumunun gerekliliklerini yerine
getirmenin en somut érneklerinden biri olarak degerlendirilebilir.

6.3. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nde fakiilte /yiiksekokul yénetimi ile programi yiiriiten boliim
yOnetimi arasindaki i¢ isleyisi denetleme ve gelistirme siirecleri, mevzuatin belirledigi cercevede ve
tiniversitenin olusturdugu denetim mekanizmalariyla etkin bir sekilde yiiriitiillmektedir. Bu stirecte, 5018 Sayili
Kamu Mali Yonetimi ve Kontrol Kanunu énemli bir temel olusturmaktadir. Bu kanun, kurumlarin faaliyetlerini
stratejik planlara ve mevzuata uygun sekilde yuriitmesini ve kaynaklarin etkili bir sekilde kullanilmasini
saglamay1 amaclar.

Universite biinyesinde bu isleyisi desteklemek icin I¢ Denetim Birimi Baskanlig1 gérev yapmaktadir. Bu
birim, fakilte ve boltimlerin isleyisini diizenli olarak degerlendirir ve siireclerin iyilestirilmesi i¢in 6nerilerde
bulunur. Ayrica, Universite Senatosu ve Yonetim Kurulu gibi iist ynetim organlari, egitim-6gretim faaliyetlerini
planlama, uygulama ve degerlendirme siireclerinde aktif bir rol oynar.

Fakiilte ve yiiksekokullar ise kendi i¢lerinde olusturduklar1 kurullar (6rnegin, Fakilte Kurulu ve Bolim
Kurulu) aracihigiyla, akademik ve idari isleyisi diizenli olarak gozden gegirir. Ihtiya¢ duyulan durumlarda, i¢
Denetim raporlari ve {ist yonetimden gelen geri bildirimler dogrultusunda dtizeltici énlemler alinir. Tiim bu
mekanizmalar, fakiilte ve boliimlerin isleyisinin slirekli olarak denetlenmesini ve daha iyi hale getirilmesini
saglamaktadir.

Kanitlar; Ic Denetim Raporlari, Yonetim Kurulu ve Senato Kararlari, Yiiksekokul ve Boliim Kurulu Toplant1
Tutanaklari, Mevzuat ve Yonergeler ve Egitim ve lyilestirme Stuireclerine Dair Kayitlar olarak ayirabiliriz.

6.4.Fakiilte/Yiiksekokulumuzda, arsivleme islemleri diizenli ve erisilebilir bir yapiyla yiriitiilmektedir.
Tiim akademik ve idari belgeler, Universite Bilgi Yonetim Sistemi (UBYS) iizerinden elektronik ortamda
arsivlenmekte, bdylece dijitallesmenin sundugu avantajlardan etkin bir sekilde faydalanilmaktadir.

Bunun yam sira, fiziksel belgeler icin fakiiltemiz/yiiksekokulumuz biinyesinde 6zel arsiv alanlar
olusturulmus olup, bu belgeler Yiiksekdégretim Kurulu (YOK) tarafindan belirlenen saklama ve erisim
kurallarina uygun olarak muhafaza edilmektedir. Belgelerin diizenli ve gilivenli bir sekilde saklanmasi i¢in
dosyalama sistemleri kullanilirken, belirli periyotlarda arsivleme siiregleri go6zden gecirilerek
giincellenmektedir. Dijital ve fiziksel yontemlerin bir arada kullanildig1 bu yapi, bilgilere hizli erisimi ve uzun
vadeli korumay1 saglamaktadir.

OLCUT 7: ALTYAPI

7.1. Ogretim i¢in Kullanilan Simiflar ve Donanimi

Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulunda 12 adet derslik mevcut olup, kullanimi yiiksekolumuzda olan
4 smifin tamaminda projeksiyon cihazi bulunmakta ayrica laboratuvarlarimizda projeksiyon techizati
bulunmaktadir. Universitemiz Senatosunun 06 sayili 14.04.2022 tarihli 05 nolu karar ile Gokgeada Meslek
Yiiksekokulu binasinin 18 Nisan 2022 tarihinde bosaltilmasi karari1 alinmis ve Yiksekokulumuz binasina
tasinmistir. Gokceada Meslek Yiiksekokuluna 8 adet sinif, 8 adet ofis odasi ve 1 adet depo tahsis edilmistir.

Yiiksekokul 4000 m2 toplam alan igerisinde, 1000 m2 kapali alana sahiptir. Binamizda bir adet toplanti
salonu mevcut olup, ihtiyaca cevap verecek donanima sahiptir. Diger yandan 11 adet ofis, 3 adet atdlye
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(Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine ait 16 ve 8 istasyonlu 2 adet endiistriyel mutfak ile 1 adet 40
bilgisayar kapasiteli bilgisayar laboratuvari) bulunmaktadir. Yiiksekokul icerisinde kantin ve yemekhane
bulunmaktadir. Kiitiiphane, kantin, ve zemin katindaki sosyal alan binamizdaki ortak kullanim alanlaridir.
Yemekhane, yiiksekokul binasi disindaki ek hizmet binasinda faaliyet géstermektedir. Yiiksekokulun 3000 m?
acik alaninda gevre diizenlemesi yapilmis olup, 2 adet kamelya ve bir adet acik otopark bulunmaktadir.
Yiiksekokulda bir adet toplant1 salonu mevcut olup, ihtiyaca cevap verecek donanima sahiptir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Boliimiine ait uygulama dersler, 1 adet endiistriyel firin, 10 elektrikli, 6 gazh
12 istasyonlu endiistriyel 1 No’lu mutfakta ve 6 gazli ocak bulunan 6 istasyonlu, 1 adet endiistriyel firin bulunan
2 No’lu mutfakta, teorik dersler diger dersliklerde stirdiiriilmektedir. Siniflarin kapasitesi teorik dersler igin
yeterli olmakla birlikte, uygulamali derslerin stirdiiriilmesi agisindan mevcut mutfaklar donanim agisindan
istenilen diizeyde degildir. 2 uygulama mutfagina sahip olan boélimde tiim uygulamali dersler donanimin
paylastirilmak zorunda kalindig1 bu iki mutfakta gerceklestirilmektedir.

7.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimu 6grencileri GUBY biinyesinde yer alan 4 derslik, 1 adet
konferans salonu, 2 adet uygulama mutfagi, 1 adet bilgisayar laboratuvarinda derslerine devam etmektedir.
Bilgisayar laboratuvarinda otomasyon dersleri ve diger dersliklerde teorik dersler siirdiiriilmektedir. Siniflarin
kapasitesi teorik ve uygulamali derslerin siirdiiriilmesi acisindan yeterli diizeyde iken mutfaklar gelisime ihtiya¢
duymaktadir.

Tablo 7.1.1. Ogretim icin Kullanilan Siniflar ve Donanimi

Donanim Tart Derslik | Derslik | Derslik | Derslik
1 2 3 4

Kapasite 60 60 40 40

Kursu 1 1 1 1

Projeksiyon 1 1 1 1

Akilli tahta

Yazi1 Tahtasi (Sabit) 1 1 1 1

Yazi Tahtasi (Hareketli)

Projeksiyon Perdesi 1 1 1 1

Bilgisayar 1 1 1 1

Bilgisayar Masasi 1 1 1 1

Koltuk 1 1 1 1

Masa

Kolgakli Sandalye

Sandalye

Sira 1 1 1 1

Saat 1 1 1 1

Ses Sistemi 1 1 1 1

Cop Kovasi 1 1 1 1

Klima 1 1 1 1

Yangin Sondiirme Tiipii

Cam Perdesi 1 1 1 1

Komidin Masa

Kamera

7.1.2. Tablo 7.1.2'ye dayal fiziksel kosullarin degerlendirilmesi kapsaminda, derslerin amaca uygun
sekilde yiiriitiilebilmesi icin cesitli iyilestirme ¢alismalar1 gerceklestirilmistir. Oncelikle, ders planlarinda
glincellemeler yapilarak program 6grenim ciktilarina daha etkin bir sekilde ulasilmasi saglanmistir. Mutfak
altyapisi gliclendirilmis, yeni techizat alimiyla birlikte mutfak sayisi ikiye ¢ikarilmistir, boylece uygulamali
derslerin daha verimli islenmesi miimkin hale gelmistir. Ayrica, dgrencilerin sektdrle dogrudan temas
kurabilmesi ve alaninda uzman kisilerden 6grenim gorebilmesi amaciyla, belirli tematik dersler haftalik
ziyaretlerle sektordeki isletmelerin mutfaklarinda uygulanmaya baslanmistir. Bu sayede, 6grenciler hem farkli
mutfak ortamlarinda deneyim kazanma firsati elde etmis hem de alaninda uzman profesyonellerden dogrudan
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egitim alma avantajina sahip olmustur. Yapilan bu girisimler, fiziksel kosullardan kaynaklanan olasi eksiklikleri
gidermeye yonelik somut adimlar olup, uygulamali egitimin kalitesini artirmay1 amac¢lamaktadir.

Tablo 7.1.2.Derslik ve Sinif Biiyiikliikleri
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Sonlki | b kalabalik Haftalik Ders Saati
Dersin . Yaryilda Subedeki
Kodu Dersin ad1 Agilan Ogrenci
Sube Sayisi T | U | K | AKTS
Sayisi
ATA-1001 | Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I 2 0 2 2
GMS-1001 | Gastronomiye Giris 3 0 3 6
GMS-1033 | Gida Giivenligi ve Hijyen 3 0 3 5
GMS-1035 | Mutfak Teknikleri I 2 2 3 6
GMS-1037  |Kariyer Planlama 2 0 2 2
GMS-1039  |Temel Sanat Egitimi 3 0 3 5
TDI-1001 | Tiirk Dili I 2 0 2 2
YDI-1001  |Yabanci Dil I (ingilizce) 2 0 2 2
ATA-1002 | Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II 2 0 2 2
GMS-1014 | Arastirma Yontemleri 3 0 3 4
GMS-1016 |Besin Kimyasi 2 0 2 4
GMS-1018  |Mutfak Teknikleri II 2 2 3 6
GMS-1020 |Gidalarda Duyusal Analiz 1 2 2 4
GMS-1022  |Mutfak Kiiltiirti 3 0 3 6
TDi-1002 | Tirk Dili II 2 0 2 2
YDI-1002 |Yabanc Dil Il (Ingilizce) 2 0 2 2
GMS-2029 | Tarima Dayali Sanayi Ekonomisi 2 0 2 4
GMS-2031  |Mutfak Yonetimi 2 0 2 4
GMS-2033 | Yoresel Mutfak I (Ege, Akdeniz) 2 2 3 5
GMS-2035 |Genel isletme 2 0 2 2
GMS-2037 | Alternatif Turizm 2 0 2 3
GMS-2039  |is Saghg ve Giivenligi 2 0 2 2
GMS-2030 |Gida Teknolojisi 2 0 2 4
GMS-2032  |Yoresel Mutfak II (Marmara, Osmanli) 2 2 3 5
GMS-2034 | Uriin Belirleme ve Satin Alma 3 0 3 4
GMS-2036 | Girisimcilik 2 0 2 2
GMS-2038 | Mesleki Etik 3 0 3 5
GMS-3069 |Mutfak Akimlari 3 0 3 3
GMS-3071 |Yoresel Mutfak III (Karadeniz-Dogu Anadolu) 2 2 3 5
GMS-3073 | Diinya Mutfaklar: I 2 2 3 5
GMS-3075 | Gastronomi Sosyolojisi 2 0 2 2
GMS-3077  |Pastacilik ve Cikolata Yapimi 1 2 2 5
GMS-3072 |Yéresel Mutfak IV (i¢ Anadolu, Giineydogu 2 2 3 5
Anadolu)
GMS-3074 | Staj 0 2 1 8
GMS-3076 | Diinya Mutfaklar: II 2 2 3 5
GMS-3078 |Gastronomide Pazarlama 2 0 2 2
GMS-4041 |Soguk Mutfak 2 2 3 3
GMS-4043 |Siirdirilebilir Mutfak 2 0 2 2
GMS-4045 |Otlar ve Baharatlar 1 2 2 5
GMS-4047 |lleri Mutfak Uygulamalar 2 2 3 5
GMS-4049 |Ozel Beslenme Mutfag: 2 2 3 5
GMS-4040 |Bitirme Calismasi 0 4 2 8
GMS-2011 |Siit ve Siit Uriinleri 1 2 2 6
GMS-2013  |Unlu Mamuller 1 2 2 6
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GMS-2015 |Zeytin ve Zeytinyagi
GMS-2307 |Otel Isletmeciligi

GMS-2309 |Hizmet Pazarlamasi
GMS-2311 |Gastronomi ve Medya
GMS-2012  |Islenmis Et Uriinleri
GMS-2018 |Gastronomi ve Inovasyon
GMS-2022  |Protokol ve Gorgili Kurallari
GMS-2310 |Peynir Cesitleri

GMS-2312 | Tiiketici Davranislar
GMS-2314 | Yemek Stilistligi ve Fotografcilik
GMS-3081 |Ekoloji ve Stirdirilebilirlik
GMS-3083  |Kirsal Kalkinma

GMS-3085 |Yenilebilir Bitki ve Cicekler
GMS-3087 |Mesleki ingilizce I
GMS-3089 |Mesleki Yunanca 1
GMS-3091 |Yaratict Yemek Pisirme
GMS-3080 |Bahge Uriinleri Yetistirme
GMS-3082  |Mesleki ingilizce II
GMS-3084 |Mesleki Yunanca Il
GMS-3086 |Ziyafet Yonetimi

GMS-3088 [Restoran Yonetimi
GMS-3090 |Mekan Tasarimi ve Konsept Gelistirme
GMS-4051 |Gokgeada Mutfag:
GMS-4053 [Mesleki Yunanca III
GMS-4055 |Mesleki ingilizce III
GMS-4057 | Tarimsal Pazarlama
GMS-4059 |Sokak Lezzetleri

GMS-4061 |Gastro Diplomasi
GMS-4042 | KahveKiiltiiriive Baristalik
GMS-4044 |MeslekiingilizcelV
GMS-4046 |Dondurma Cesitleri
GMS-4048 |Deniz Mahsulleri

GMS-4050 |Mesleki Yunanca IV
GMS-4052 | Yemek Ritiielleri

GMS-4054 |Dijital pazarlama
GMS-4056 |Yiyecek Sistemleri
GMS-4058 |Saray Mutfagi

GMS-4060 | Tiiketim Psikolojisi
GMS-4062 |Gida Politikalar:

GMS-4064 |Gastronomi Seminerleri
GMS-4066 |Stres Yonetimi

GMS-4080 |Isletmede Mesleki Egitim
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7.2. Ogretim i¢in Kullanilan Uygulama Alanlari ve Donanimi

7.2.1. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, uygulama
agirlikh bir egitim modeli benimseyerek 6grencilerin teorik bilgilerini pratige dokebilecekleri laboratuvarlar
ve uygulama alanlar1 sunmaktadir. Yiiksekokul bilinyesinde yer alan mutfaklar, 6grencilerin mesleki
becerilerini gelistirmeleri icin donanimli bir 6grenme ortami saglamaktadir. 1 No’lu mutfak aktif olarak
kullanilmakta ve 2 No'lu mutfak ise oniimiizdeki donemde tam Kkapasiteyle devreye alinmak {lizere
hazirlanmistir.

Uygulama mutfaklarimiz, gazli ocaklar, endiistriyel firinlar, mikrodalga firinlar, lavabolar ve temel
mutfak ekipmanlar1 gibi donanimlarla desteklenmis olup, 6grencilere bireysel ve grup calismalar1 yapma
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imkani sunmaktadir. Ancak, bliyliyen 6grenci sayisi ve artan ders ihtiyaclari goz 6niine alindiginda, bu alanlarin
daha da gelistirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Bununla birlikte, program 6grencileri, yiiksekokulun sagladigi alanlarla sinirli kalmayarak, Canakkale
Onsekiz Mart Universitesinin diger birimleri tarafindan sunulan altyapt olanaklarindan da
yararlanabilmektedir. Universite genelinde bulunan bilgisayar laboratuvarlar, kiitiiphane ve veri tabani
erisimi, ozellikle arastirma ve proje bazli derslerde etkin bir sekilde kullanilmaktadir. Ayrica, yliksekokul
biinyesinde diizenlenen atolyeler ve sektorel etkinlikler, 6grencilerin farkli alanlarda uygulamali egitim
deneyimi kazanmalarina olanak tanimaktadir.

Mevcut altyap1 ve donanim, program 6gretim amaclarina ve c¢iktilara ulasmak icin temel bir destek
saglamaktadir. Ancak, 6grencilerin daha verimli bir 6grenme atmosferinde egitim alabilmesi icin hem donanim

hem de altyapinin siirekli olarak gelistirilmesi ve genisletilmesi hedeflenmektedir.

Tablo 7.2.1.0gretim icin Kullanilan Uygulama Alanlar1 ve Donanimi

Donanim Tiirii!
Bilgisayar Lab. Konferans Salonu

Kiirsi 1
Sira
Projeksiyon 1 1
Yazi Tahtasi (Sabit) 1 1
Yazi Tahtasi(Hareketli)
Akilli tahta
Grup Askilik 4 4
Projeksiyon Perdesi 1 1
Bilgisayar 1 1
Bilgisayar Masasi
Koltuk
Masa
Kolg¢akli Sandalye 56 56
Saat 1 1
Ses Sistemi 1 1
Cop Kovasi 2 2
Sandalye
Klima 1 1
Yangin Tupu
Cam Perdesi 2 2
Malzeme Dolabi
Elektrik Panosu 1 1
Mutfak Dolabi
Lambader
Servis Asansori

Tablo 7.2.2de goriildigl tlizere; Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bo6limi bilinyesinde 6grencilerimizin uygulamali egitimlerine yo6nelik iki mutfak bulunmaktadir.
Mevcut durumda, 1 No’lu mutfak aktif olarak kullanilmakta, ancak 6grenci sayisinin artmasi ve uygulama
derslerinin yogunlugu nedeniyle bu mutfak zaman zaman yetersiz kalmaktadir. Bu durumu dengelemek ve
Ogrencilerimize daha genis ve uygun bir ¢alisma ortami sunmak amaciyla, 2 No’'lu mutfagin tefrisatina yonelik
calismalar devam etmektedir.

2 No’lu mutfakta su anda 6 adet gazli ocak, 1 adet endiistriyel firin, 1 adet mikrodalga firin ve lavabo gibi
temel donanimlar bulunmaktadir. Gerekli diger demirbas ve sarf malzemeler temin edilmis olup kullanima
hazir hale getirilmistir. Yiiksekokulumuz, 6grencilerimizin kalabalik ortamlarda degil, daha iyi sartlarda ve
bireysel uygulama yapabilecegi bir egitim ortami olusturmak i¢in imkanlar dahilinde en iyi ¢6ziimi liretmeye
calismaktadir.
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Tablo 7.2.2.0gretim icin Kullanilan Mutfak/Atélye Alan Donanim

Donanim Tiiri

Mutfak 1 Mutfak 2

Kapasite 32 12

Kiirsi

Sira

Projeksiyon N

Yazi1 Tahtasi (Sabit) Vv

Yaz1 Tahtasi(Hareketli)

Akilli tahta

Grup Askilik

Projeksiyon Perdesi

Al

Bilgisayar V*

Bilgisayar Masasi

Koltuk

Sandalye

Masa

Kolgakli Sandalye

Saat

*

Ses Sistemi

Cop Kovasi

Klima

Yangin Tiipt

Cam Perdesi

Malzeme Dolabi

Elektrik Panosu

Mutfak Dolabi

==

Salamander

Bulasik Makinesi

Lavabo

Firin (Ev Tipi)

Firin (Endiistriyel)

Firin (Mikrodalga)

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Gastronom Kiivet

Kacarola M.L.Tabansiz

Kacarola Induk.M.I.

Mayonez Tenceresi

Gurmeaid Olcu Kasigi

Firin Eldiven:

Bar Blender

Buharl Pisirme Seti

Gurmeaid Sarimsak Ezici

Oztiryakiler Gurmeaid Litre Stand Mikser

Kek Kalib1 Hilton Kucuk

Kek Kalib1 Hilton Orta

Kek Kalib1 Hilton Buyuk

Gurmeaid Pasta Kesic1 12 Porsiyon

e R R I B i B i B A R R e R B B B R B e e e e e R e e e e R e RS B b e I R A

RS ENENENERENENENENENENENENENENESNESENE NSRS SO AR

Italyan Acili Delikli Tava
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Sitlindirik Ten. Kapakli Induk.M.L

Silindirik Ten. Kapakli Induk.M.L

Gurmeaid Sos Ve Kokteyl Surup Dokucu 0,5 Lt

Gurmeaid Suzgech Huni 12 Cm

Cirpma Teli Paslanmaz

Cirpma Teli Paslanmaz

Cirpma Teli Paslanmaz

32,5x26,5x2 Cm Byz

32,5%26,5x2 Cm Krm

32,5%26,5x2 Cm Sar

32,5%26,5%x2 Cm Mavi

32,5%x26,5%x2 Cm Ysl

32,5x26,5x2 Cm K.Rengi

Merdane Kiiciik

Merdane biiytik

Pe.Kii¢iik Oklava Cap

Pe. Kii¢iik Havan

Platintum Tath Bigak

Platinium Tatl Catal

Platinium Tath Kasik

Platinium Yemek Bicak

Platinium Yemek Catal

Platinium Yemek Kasik

Regal Granit Wok Tava

Regal Granit Wok Tava

Regal Granit Wok Tava

Regal Granit Sote T.

Krema Torbasi

Krem Karamel Kabi

Pleksi Standli Bar Seti

Kef El Blender Cirpmali

Seles Vs-100s Vakum Makinesi

Tds Tart1

Piramit Celik Rende

Tel Kevgir Seyrek 14

Tel Kevgir Sik 14

Takviyeli Sut Suzgec 14

Takviyel Sut Suzgec 27

Arnica Prokit 444 Plus Mutfak Robotu

Metal Top Marzipan Seti

Saplamali Termometre

Glaso Teli 36x50

Kretuar - Dekor Bicagi

Duy Seti 24'lii Epinox

Gurmeaid Silpat

Silikon Spatula

Pasta Hazirlama Standi

Tavuk Makasi Celik

Mandolin Cips Dilimleyici

Santi Sifonu 500 Ml

Limon Sikacag Celik

Cikolata Kalibi - Silikon - Donut

Cikolata Kalibr - Silikon - Yilbasi

Cikolata Kalibi - Silikon - Cicek

Cikolata Kalibi - Silikon - Mini Tablet

Cikolata Kalibn - Silikon - Midye

Cikolata Kalibn - Silikon - Giil

ENESENESENESENE SRR S NS SRR SR SERENESENERENERLNENENESRENESRENESENESESERE R S A S A A R R R RS RSN SR NN

<] ] ] ] ] ] ] A A A = A A ] A = ] ] = ] & ] = ] = = = A = = = = = = = ]
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Cikolata Kalibi - Silikon - Kahve Cekirdegi
Cikolata Kalib - Silikon - Kasik

Tart Kalib1

Tart Kalib1

Tart Kalib1

Creme Tath Hamur Isleri Seti
Creme Cantali 5'li Pastacilik Seti
Ecco Cantali Bigak seti

Duo Profesyonel Kasap Et Bigak Seti
Gastro Pmg Sef Cimbizi Kivrik U¢lu
Duo Tam Yass1 Masat

Soyacak Disli

Creme Pasta Kesme Hizar

Creme Pasta Kesme Hizar Testeresi
Krom Kara Biberlik 304

Krom Tuzluk 304

Krom Kiirdanlik 304

500 Ml Fisek Sosluk

Seffaf Kiler Box No.4

3’1l Tuzluk Ahsap

Porsiyon Glive¢ Adet

Oval Gliveg 26cm 2 Li

i¢ Sirli Siyah Mantarlik 9*3

15 Lt Uce Dudiiklii Kirmizi 430

2 LiMessan Izgara Masa Mega 39cm
Kizartma Tavasi Yuvarlak 26x26
Biiyilik Cakmakli Torch Piirmiiz

6'l1 Bar Konteyner

10 Parga Set Boston Shaker (750ml)
Pasta Cemberi Yuvarlak 8x6

Pasta Cemberi Yuvarlak 8x7

Pasta Cemberi Yuvarlak 10x3
Gurmeaid Limon Soyucu

Gurmeaid Rende biiyiik

Gurmeaid Patates Ezici

Gurmeaid Parizyen Kasig1 15 Mm
Isitic1 Sofben

Makarna Pisirme Mak.

Lav Tash Izgara

Buzdolabi

Derin Dondurucu (Endiistriyel)
Davlumbaz (Krom Nikel Paslanmaz Endiistriyel)
Lambader

Servis Asansorii

*Tasinabilir Bilg. **Tasinabilir Ses Sist.
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7.2.3. Yiikksekokulumuz, 6grencilerimizin ¢agdas 6grenim aracglarini etkin bir sekilde kullanabilmeleri
icin cesitli olanaklar sunmaktadir. Ogrencilerimiz, Universite Bilgi Yonetim Sistemi (UBYS) {izerinden ders
iceriklerine ve egitim materyallerine cevrimici olarak erisebilmektedirler. Ayrica, yiiksekokulumuzun resmi
web sitesi ve sosyal medya hesaplar1 araciligiyla ulusal ve uluslararasi yarismalar, seminerler ve etkinlikler
hakkinda diizenli bilgilendirmeler yapilmaktadir. Ogrencilerimiz, bu platformlar iizerinden duyurulan
etkinliklere katilarak kendilerini gelistirme firsati bulmaktadirlar. Ozellikle, 'Ogrenciler' sekmesi altinda yer
alan 'Egitim Katalogu ve Ders Igerikleri' béliimii, 6grencilerimizin ders planlar ve igerikleri hakkinda detayh
bilgi edinmelerini saglamaktadir. Derslerde kullanilan 6gretim yontem ve teknikleri de gilincel gelismelere
uygun olarak siirdiirilmektedir. Bu sayede, 6grencilerimiz giincel bilgilere kolaylikla ulasarak 6grenim
stireclerini daha verimli bir sekilde yonetebilmektedirler.
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https://ubys.comu.edu.tr/
https://guby.comu.edu.tr/kalite-guvence-ve-ic-kontrol/ic-kontrol-r48.html
https://guby.comu.edu.tr/kalite-guvence-ve-ic-kontrol/ic-kontrol-r48.html
https://cdn.comu.edu.tr/cms/guby/files/1215-3-ogretim-yontem-ve-teknikleri-ornekleri.pdf

7.3. Diger Alanlar ve Altyapi
7.3.1. Ogrencilerin fakiilte/yiiksekokul ve {iniversite icinde ders dis1 etkinliklerine olanak veren ortam ve

altyapilar anlatiniz.

Fakiilte/Yiliksekokulumuz, 6grencilerin ders disi etkinliklerine olanak saglayacak cesitli sosyal alanlara ve
altyapilara sahiptir. Ozellikle, bodrum katta yer alan sosyal alanimiz, 6grencilerin rahatca vakit gecirebilecegi,
grup calismalarini gerceklestirebilecegi ve sosyal etkinlikler diizenleyebilecegi bir ortam sunmaktadir. Bunun
yani sira, acik hava etkinlikleri i¢in bahge alaninda yer alan ve yiiksekokulun sundugu kamelya, kantin ve
yemekhane bolgesindeki alan, égrencilerimizin hem bireysel hem de toplu olarak dinlenme ve diger
ihtiyaglarin1 karsilamasina imkan tanimaktadir. Sosyal medya ve yiiksekokul web sitesi lizerinden diizenli
olarak duyurulan etkinlikler, 6grencilerin fakilte ve tiiniversite i¢indeki ders disi katilimini artirmayi
hedeflemektedir. Bu olanaklar, 6grencilerimizin sosyal, kiiltlirel ve kisisel gelisimlerine katki saglamak
amaciyla siirekli olarak gelistirilmektedir.

Yiiksekokul biinyesinde konferans, seminer, panel, sunum gibi bilimsel faaliyetlerin gerceklestirilebilecegi
bir konferans salonu bulunmamaktadir. Bu amaglar icin Yiiksekokul biinyesindeki toplanti salonu

kullanilmaktadir.

Sosyal Alanlar

Yiiksekokul igerisinde, 6grencilerin ders aralarinda sosyallesebilmeleri i¢in atistirmaliklar ve cesitli sicak
soguk iceceklere ulasabilecekleri ve vakit gecirebilecekleri yiiksekokul kantini bulunmaktadir. Yiiksekokul
bahgesinde (2) adet kamelya bulunmaktadir. Ayrica yemekhane de ek hizmet binasinda yer almakta

Ogrenci Topluluklar
Yiiksekokulda, Gokceada Ogrenci Aktiviteleri Kuliibii (GOAK) adim tasiyan bir adet 6grenci toplulugu

bulunmaktadir.

7.4. Ogretim Elemanlarinin Olanaklari

7.4.1. Gokgeada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu 6gretim elemanlarinin kendilerine ait genelde birer ve
ikiser kisilik ofisleri bulunmaktadir. Birer kisilik ofisler dar ve kapali, ancak 6grencilerin ihtiya¢ duyduklarinda
kolayca erisebilecekleri noktalarda konumlandirilmis ve tasarlanmistir. Ofislere iliskin teknik detaylari iceren
bilgiler Ek-7.4.1'de yer almaktadir.

Ogretim elemanlarina ofislerinde ¢alisma masasi, bilgisayar masas, ofis koltugu, masatistii bilgisayar, diz
tistii bilgisayar (ihtiya¢ duyulmasi durumunda tahsis edilmektedir), yazici (yonetim kadrosunda), kitaplik,
misafir koltuklari, sehpa, giysi dolabi, internet, telefon, masa iizeri kirtasiye malzemeleri gibi olanaklar
saglanmaktadir. Ayrica, kirtasiye malzemesi destegi de verilmektedir. Ogretim elemanlarina saglanan destekler
gerek bilimsel arastirma faaliyetlerinin yiirtitiilmesi gerekse 6gretim amach derslerin yiiriitiilmesinde ihtiyag

duyulan talebi karsilayacak niteliktedir.

Tablo 7.4.1.0gretim Elemanlarinin Ofis Olanaklar

OFiS OLANAKLARI?
~| A
s o 9| E B
OGRETIM ELEMANI é s = 5| B E .
- 1 o — E S () T = a— Q.
(Unvan, Adi-Soyadi) = | 2 DN S| B X 2 5
Z | & SIS | E| | & g @
<= =
Slal | 8] 8] 5| & & gl gl 5| BlE ¥
i (78 o=t o=t 1 He] 2] (%) [5) IS} =) @]
2 g & 2 2 5 | Bl 5| 3| T el B o=
S - - S B I == 1 == 1 == A 1 - -
Ogr. Gor. Dr. Ozge BUYUK 168 | 1| 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1
Ogr. Gor. Ozkan YAZAR 168 | 1| 1 111 (1 1|1 1112 1 1
Ogr. Gor. Z. Ceren AKKOK 168 | 1| 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1
Ogr. Gor. Ufuk Ates 26 211 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1
Ars. Gor. Necati KARAKAS 26 211 1 1 1 1 1 2 1 1
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7.4.2. Misafir 6gretim elemanlarina birer Kkisilik ofis kullanan tam zamanli 6gretim elemanlari ile benzer
kosullar saglanmaktadir.

7.5. idari Personelin Olanaklar
7.5.1. Yiiksekokulumuz biinyesinde iki (3) idari personel toplamda 96 m?Z ii¢ adet ofiste gérev
yapmaktadir. Ofisler bir veya ikiser kisilik olup, ofis biiytkliikleri ve imkanlar1 idari gorevleri aksatmayacak
yeterliliktedir.
Yiiksekokulumuz idari personelinin her birine ait masa, sandalye, kitaplik ve masatistii bilgisayarinin
yani sira ikiser adet misafir koltugu bulunmaktadir. Ofis olanaklar1 Tablo 7.5.1’de yer almaktadir.

Tablo 7.5.1.Idari Personelin Ofis Olanaklari

OFIS OLANAKLARIZ
— | A
— < g E E
IDARI PERSONEL ) £ _ g é _é ED £ 3
(Unvan, Adi1-Soyadi) 2|z o = 2l g2 = ‘]l =
=5 | EE | <] E| % | g
<= =
2l | & Z| 5| &2 g gl 5| 3| F
; 72 = = = = -] 12 o | B =)
gLl 8| 2 2 8|3 8 2| 2] T 5|E =2 =
= | m| @] > = Z| | @]l m| M| S| & A
Yiiksekokul Sekreter V. Medet YILDIRIM 32 [ 1)1 1|1 (1 1|2 1 (1|3 1
Memur Muhammet TURKER 24 [ 1)1 1|11 ]1]1 1 (1|2 1|1
Bilgisayar isletmeni Rukiye ALAYLI ISIK 24 |12 1|11 1]1]1 112 |4 1|1

7.6. Kiitiiphane
7.6.1. Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu bilinyesinde yer alan kiitiiphane, 6grencilerin

akademik ve mesleki gelisimlerini desteklemek amaciyla cesitli kaynaklar sunmaktadir. Yiiksekokulumuzun
kiitliphanesi, ders kitaplarindan sektorel yayinlara, bilimsel dergilerden dijital veri tabanlarina kadar genis bir
yelpazede bilgiye erisim saglamaktadir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nin merkez kiitiiphanesiyle de
entegre olarak calisan bu yapi, 6grencilerin ihtiya¢c duyduklar1 kaynaklara hizli bir sekilde ulasmalarini

mumkiin kilmaktadir.

Cografi konum itibariyla bir ada yerleskesinde olmamiza ragmen, dijital erisim olanaklari,
zenginlestirilmis kaynaklar ve kiitiiphanede sunulan calisma alanlari ile yeterli bir altyapiya sahibiz. Bununla
birlikte, kiitliphanemizin stirekli gelisimi ve 6grenci taleplerine uygun olarak giincellenmesi icin diizenli
iyilestirme calismalar1 yapilmaktadir. Ogrencilerimiz hem bireysel calisma hem de grup projeleri icin uygun bir
ortamda, ¢agdas egitim ihtiyaclarina cevap verebilecek olanaklara sahiptir.

7.6.2. Binamiz, engelli 6grencilerimizin erisimini kolaylastirmak amaciyla belirli fiziksel diizenlemelere
sahiptir. Binanin ¢evresindeki kaldirimlar ve bina girisinde, tekerlekli sandalye ve diger hareket araglarinin
kullanimina uygun rampalar bulunmaktadir. Bu diizenlemeler sayesinde, 6grencilerimiz kiitiiphaneye erisimde
herhangi bir fiziksel engelle karsilasmamaktadir. Ancak, kiitiiphanemizde engelli 6grencilerimize yonelik sesli
veya kabartmali kitap gibi 6zel materyallerin bulunmamasi, bu alandaki olanaklarin gelistirilmesi gerektigini
ortaya koymaktadir. Yiiksekokulumuz, bu konuda daha kapsayici bir ortam yaratmak amaciyla iyilestirme
calismalarini giindemine almay1 hedeflemektedir.

7.6.3. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Kiitiiphanesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programinin
bilgi ve kaynak ihtiyaclarim1 karsilayacak zengin bir icerik sunmaktadir. Kiitiiphane koleksiyonunda,
gastronomi ve mutfak sanatlari ile ilgili basili ve elektronik kitaplarin yani sira siireli yayinlar, akademik tezler
ve sektorel raporlar yer almaktadir. Kullanicilar, kiitiiphane katalogu araciligiyla bu kaynaklara hizli ve pratik

bir sekilde erisebilmektedir.
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Bunun yani sira, tiniversitemiz kiitiiphanesi, kullanicilarina genis bir elektronik veri tabani ag1 sunmaktadir. Bu
veri tabanlar arasinda, Applied Science & Technology Index Retrospective ve Art Index Retrospective gibi
alaninda one ¢ikan kaynaklar yer almakta olup, gastronomi, sanat ve ilgili disiplinlerde derinlemesine arastirma
yapma firsati saglamaktadir.

Kiitiiphane, kullanici dostu bir yapiya sahip dijital altyapisiyla siirekli olarak giincellenmekte ve
gelistirilmektedir. Bu sayede, program 6grencileri ve akademisyenler, cagdas bilgiye hizli bir sekilde ulasarak
hem egitim hem de arastirma faaliyetlerinde ihtiya¢ duyduklar: destekleri eksiksiz bir sekilde alabilmektedir.

7.7. Giivenlik Onlemleri

7.7.1. Gokceada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu’'nda, 6grencilerin ve personelin giivenli bir ortamda
egitim-6gretim faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in ¢esitli giivenlik 6nlemleri alinmistir. Kamptis girisinde gorev
yapan giivenlik personeli, kimlik kontrolii yaparak yetkisiz girislerin oniine ge¢mektedir. Egitim binasinin
icinde ve ¢cevresinde toplam 5 glivenlik gorevlisi vardiya sistemiyle calismakta ve diizenli devriye gezmektedir.

Bunun yani sira, bina girislerinde ve ortak kullanim alanlarinda giivenlik kameralar1 bulunmakta ve 7/24
izleme yapilmaktadir. Ayrica, yangin alarm sistemleri, acil durum c¢ikislari ve ilk yardim ekipmanlari binada
uygun noktalarda konuslandirilmistir. Programin dogrudan gerektirdigi bir ilave glivenlik 6nlemi olmamakla
birlikte, tiim 6nlemler genel kampiis giivenligi ve egitim ortaminin huzurunu saglamak amaciyla titizlikle
uygulanmaktadir.

7.8. Yangin Onlemleri

7.8.1.Kampiis ortami ve egitim binasinda alinan yangin 6nlemlerini a¢iklayiniz. Programin gerektirdigi
ilave yangin 6nlemi varsa belirtiniz. Bu konuda egitim alan personel varsa durumu aciklayiniz, personel listesini
ve belgelerini ekler arasinda sununuz.

Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, 6grenciler ve personelin glivenligi icin bina genelinde yangin
gilivenlik dnlemlerini titizlikle uygulamaktadir. Egitim binasinda yangin algilama ve alarm sistemleri aktif
olarak ¢alismakta ve diizenli olarak bakimlar: yapilmaktadir. Acil durumlarda kullanilmak iizere tiim katlarda
yangin sondiiriiciiler, yangin hortumlar1 ve duman dedektérleri uygun noktalarda konuslandirilmistir.

Yangin cikislar1 ve tahliye yollari, mevzuata uygun sekilde isaretlenmis ve her zaman erisilebilir
durumda tutulmaktadir. Ayrica, kampiisiimiizde belirli periyotlarla yangin tatbikatlar1 gerceklestirilmekte ve
personelin olasi bir acil duruma hazirlikli olmasi saglanmaktadir. Programin gerektirdigi ilave bir yangin
6nlemi bulunmamakla birlikte, personelimizden bu konuda egitim almis olanlar, acil durum koordinasyonunda
etkin rol tistlenmektedir. ilgili personel listesi ve belgeleri ekler arasinda yer almaktadir.

Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu ve Gok¢eada MYO ayni okul binasini paylastiklarindan
dolayi, olasi acil durumlara karsi 6nceden hazirlikli olmak amaciyla bir Sivil Savunma Plani hazirlamis ve
uygulamaya koymustur. Bu plan, yangin, dogal afet ve diger acil durumlarda binanin giivenli tahliyesi ile
personel ve 6grencilerin korunmasini hedeflemektedir. Sivil Savunma Plan1 kapsaminda, acil durum ekipleri
belirlenmis, sorumluluklar net bir sekilde tanimlanmis ve bu ekipler diizenli araliklarla bilgilendirilerek
tatbikatlarla desteklenmistir. Planin giincel hali, bina igerisinde erisilebilir bir sekilde muhafaza edilmekte ve
periyodik olarak gozden gecirilmektedir. Bu plana gore;

| ITFAIYE SERVISI GOREVLILER CIZELGESI
Sira | Adive Soyadi Birimi Gorevi Servis Gorevi
1 Ogr. Gor. Ozkan YAZAR GUBY Miidiir Yrd. Servis Amiri
2 Dog. Dr. M. Mesut OZEKMEKCI GMYO* Ogretim Elemani Servis Amir Yrd.
3 Ogr. Gor. Hakan GENC GMYO Ogretim Elemani Takim Amir Yrd.
4 Ecem KAYA GUBY Giivenlik 1 Ekip Sefi
5 Dilek AL GMYO Temizlik Hizmetleri Ekip Personeli
* Gokgeada Meslek Yiiksekokulu
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7.9.ilkyardim Onlemleri

7.9.1.Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, ayni okul binasini paylastifi Gék¢eada MYO ile acil
durumlarda hizli ve etkili miidahale saglamak amaciyla sivil savunma plani1 kapsaminda ilk yardim stireclerine
de 6zel onem vermektedir. Plan dahilinde, binada acil durumlar icin ilk yardim ekipleri belirlenmis ve bu
ekiplerin gerekli durumlarda hizlica miidahale edebilmesi icin temel ilk yardim egitimleri verilmistir. Ayrica,
egitim binasinda ilk yardim malzemeleri ve donanimlar1 uygun noktalarda hazir bulundurulmaktadir. ilk
yardim strecleri, sivil savunma plani ile entegre bir sekilde calismakta ve planin giincel durumu diizenli olarak
gozden gecirilmektedir.

ILK YARDIM GOREVLILER CiZELGESI
Sira Adive Soyadi Birimi Gorevi Servis Gorevi
1 Erol KAYMAK GMYO* Sekreter Servis Amiri
2 Dr. Ogr. Uyesi Senem ERGAN GUBY Ogretim Eleman: Servis Amir Yrd.
3 Ogr. Gor. Yagmur AKARSU GMYO Ogretim Eleman: 1. Ekip Sefi
4 Muhammet TURKER GUBY Memur Ekip Personeli
5 Ercan PADAK GUBY Temizlik Hizmetleri Ekip Personeli
*Gokceada Meslek Yiiksekokulu

7.10. Engelliler i¢cin Onlemler

7.10.1. Kampiis ortami ile Gok¢eada MYO ile paylasilan ortak bina ve dis mekandan olusmaktadir. Binaya
erisimini kolaylastirmak amaciyla belirli fiziksel diizenlemelere sahiptir. Binanin ¢evresindeki kaldirimlar ve
bina girisinde, tekerlekli sandalye ve diger hareket aracglarinin kullanimina uygun rampalar bulunmaktadir.
Fiziksel olarak ikinci kata ¢ikisa yonelik bir asansor bulunmamaktadir. Zemin katta engelli 6grencilere ait
tuvaletler bulunmaktadir.

7.10.2. Egitim binas1 ve yerleskemiz ayni oldugundan dolay1 7.10.1’de bulunan bilgiler gecerlidir.

7.11. Uzaktan Egitim Alt Yapisi

7.11.1. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, uzaktan egitim faaliyetlerini Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Uzaktan Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi (COMUZEM) aracihgiyla yiiriitmektedir. Uzaktan
egitim altyapisi, liniversitenin ihtiyaclarina uygun sekilde 6zellestirilmis olup, Moodle tabanl bir 6grenme
yOnetim sistemi kullanilmaktadir. Bu sistem, ders materyallerine erisim, ¢evrimici sinavlar, 6dev teslimi ve
sanal siif uygulamalari gibi birgok islevi desteklemektedir.

Kullanilan uzaktan egitim yazilimi, iiniversitenin kendi olanaklariyla gelistirilmemis olmakla birlikte, agik
kaynakli bir platform olan Moodle iizerine insa edilmis ve {iniversitenin bilgi islem birimi tarafindan
ozellestirilmistir. Ayrica, altyapinin siirekli olarak gilincellenmesi ve teknik destek saglanmasi amaciyla
COMUZEM biinyesinde uzman ekipler gérev yapmaktadir. Bu sistem, dgrencilerin ve 6gretim elemanlarinin
cevrimici egitime erisimini kolaylastirarak egitim kalitesini artirmay1 hedeflemektedir.

7.11.2. Ogrencilere kazandirilmasi beklenen bilgi, beceri ve yetkinliklere yonelik uygulamalar,
[Ogrenci] Uzaktan Ogretim Kullanim Kilavuzu’'nda a¢ik¢a belirtildigi sekliyle 2020-2021 Akademik Yil'nda
basariyla hayata gecirilmistir. Olgme ve degerlendirme siirecini de iceren ilgili ddSnemden tecriibe edilerek
hazirlanan yénetmelik olas1 uzaktan egitim durumlarinda da kullanilacaktir.

7.11.3. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi’nde uzaktan egitim kapsaminda gerceklestirilen cevrimigi
canli dersler, ders kayit sistemi aracilifiyla kayit altina alinmaktadir. Bu siire¢, 6gretim elemanlarinin izni ve
ogrencilerin bilgilendirilmesiyle birlikte seffaf bir sekilde ytriitiilmektedir. Kayitlar, tiniversitenin uzaktan
egitim platformunda (COMUZEM iizerinden erisilen Moodle tabanl sistem) giivenli bir sekilde saklanmakta ve
yalnizca yetkilendirilmis kullanicilar tarafindan erisilebilmektedir.

Kayit altina alinan dersler, 68rencilerin 6grenme siireclerini desteklemek ve derse tekrar erisim
saglamak amaciyla belirli bir siire boyunca sistemde erisilebilir durumda tutulmaktadir. Saklama siiresi ve
giivenligi, liniversite tarafindan belirlenen politikalar ve veri koruma diizenlemelerine uygun olarak
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yonetilmektedir. Bu sistem, 6grencilerin dersleri tekrar izleyerek 6grenimlerini pekistirmelerine olanak
tanirken, ayni zamanda egitim stire¢lerinin arsivlenmesine katki saglamaktadir.

7.11.4.Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nde cevrimici sinavlarin giivenligi hem teknik hem de
operasyonel énlemlerle titizlikle saglanmaktadir. Universite Bilgi Yonetim Sistemi (UBYS) ve COMUZEM
tizerinden gerceklestirilen sinavlarda, yalnizca yetkilendirilmis kullanicilarin sisteme giris yapabilmesini
saglamak icin kullanici ad1 ve sifre dogrulama yontemleri kullanilmaktadir.

Sinav slirecinde, sistem tlzerinde oturum takibi yapilmakta ve kullanicilarin sinav sirasinda
gerceklestirdigi islemler kaydedilmektedir. Ayrica, sinav sorularinin karistirilmasi ve 6grencilere rastgele soru
yonlendirilmesi gibi yontemlerle, sinavlarda adalet ve giivenilirlik saglanmaktadir. Bazi sinavlarda, gézetim
slirecini desteklemek amaciyla kamera ve mikrofon kullanimi zorunlu tutulmakta, bu sayede sinav esnasinda
Ogrencilerin faaliyetleri izlenebilmektedir.

Sinav giivenligini saglamak adina alinan dnlemler, teknik birimlerin diizenli denetimleri ve sistemin olas1
aciklarina yonelik yapilan testler ile siirekli olarak gelistirilmektedir. Tiim bu siiregler, sinavlarin seffaf,
giivenilir ve adil bir sekilde tamamlanmasinm garanti altina almaktadir.

7.11.5. Gokgceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu’'nda uzaktan egitim siireclerini desteklemek icin
gorev yapan teknik ve destek personeli, mevcut imkanlar dogrultusunda 6zveriyle calismaktadir. Teknik ekip,
O6grenme yonetim sisteminin (LMS) kullanimina yonelik rehberlik, ¢evrimici derslerin kesintisiz yiiriitiilmesi
ve 0grenci ile 6gretim elemanlarina yonelik teknik destek saglama gibi gorevleri basariyla yerine getirmektedir.

Bununla birlikte, teknik ve destek personeli sayisinin artirilmasi, artan uzaktan egitim taleplerini
karsilamak ve hizmet kalitesini daha da gelistirmek agisindan 6nem arz etmektedir. Yiiksekokulumuz, kadroyu
giiclendirmek ve mevcut calisanlarin profesyonel becerilerini artirmak amaciyla ilgili iyilestirme ¢alismalarini
gliindeme almay1 planlamaktadir. Mevcut personelin uzmanhgi ve gayreti, uzaktan egitim faaliyetlerinin
strdiiriilebilirligi acisindan kritik bir rol oynamaktadir.

OLCUT 8: KURUM DESTEGI VE PARASAL KAYNAKLAR

8.1. Biitge Siireci ve Kurumsal Destek

8.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine yapilan harcamalarin temel kaynagini katma biitce
gelirleri olusturmaktadir. Katma Biitge Maliye Bakanlig1 tarafindan her yil tiniversitelerden gelen 6neriler
dikkate alinarak yilbasinda iiniversitelere aktarilmaktadir. Dolayisiyla bir devlet Universitesi olan Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi'nin biitcesi, ilgili yasal diizenlemelere uygun olarak her yil TBMM Plan ve Biitce
Komisyonu'nda iiniversiteler icin yapilan biitce goriismelerinin ardindan belirlenmektedir. Ardindan bu biit¢e
Uiniversitemizin Strateji Gelistirme Daire Baskanligi'nca tiniversitemiz birimleri arasinda gerekli ihtiyac ve
talepler gozetilerek dagitilmaktadir.

Gokceada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu biinyesinde yer alan boliim hedeflerine ulasmak i¢in ihtiyag
duydugu takdirde Yiiksekokul Miidiirliigli olanaklar 6l¢lisiinde kendisine parasal kaynak saglanmaktadir

Akademik ve idari ve destek hizmetleri sunan birimlerinde gérev alan tiim personelin egitim ve
liyakatlerinin iistlendikleri gérevlerle uyumunu saglamak tizere hizmet ici egitimler diizenlenmektedir. Tasinir
ve tasinmaz kaynaklarin yonetimi Yiiksekokul yonetimi ve sekreterligince takip edilmekte olup ilgili dosyalarda
gerekli evraklar bulundurulmaktadir. Bunun i¢in ise bir yazilim tavsiye edilmektedir.

Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu (GUBY) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii program
biitgesi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi biitcesi icerisinde yer almaktadir. Programin ihtiyaclarim
karsilamak tizere her y1l Temmuz ayinda, yliksekokul tarafindan hazirlanan biitce teklifleri Strateji Gelistirme
Daire Bagkanligi’'na iletilmektedir. Bu teklifler, ilgili daire baskanlig1 tarafindan mali yi1lsonunda (Aralik ayinda)
degerlendirilmekte ve merkezi bilitce onayina bagh olarak takip eden yilin ilk ayinda netlestirilerek
onaylanmaktadir. Mali y1l siiresince gelir ve giderlerin takibi yapilmakta ve diizenli olarak Strateji Gelistirme
Daire Baskanligi’'na raporlanmaktadir.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii program biitcesi, Doner Sermaye gelirlerinden bagimsiz olarak,
tamamen Canakkale Onsekiz Mart Universitesi merkezi biitcesinden saglanan destekle finanse edilmektedir.
Universite biitcesi kapsaminda tahsis edilen bu destek, maas 6demeleri, ek ders iicretleri, sosyal haklar,
kirtasiye ve temizlik malzemesi alimlari, bilgisayar sistemleri ve yazilimlari ile bina bakim ve onarim giderleri
gibi kalemleri icermektedir. Program biitcesi, kanun ve yonetmeliklere uygun bir sekilde belirlenmekte ve
diizenli olarak giincellenerek siirdiriilebilir bir yapida tutulmaktadir

Tablo 8.1.1. Parasal Kaynaklar ve Harcamalar

CANAKKALE ONSEKIZ MART UNIVERSITESI
GOKCEADA UYGULAMALI BiLiIMLER YUKSEKOKULU

Mali Yil
Harcama kalemi
(Yapilan 6demeleri briit rakamlar iizerinden 2023 2024 2025
raporlayiniz) (Gergeklesen) (Biitgelenen) (Biitgelenen)

Maaslar?! (TL) 3.546.878,48 5.594.901,28 6.500.000
Birinci 6gretim ek ders licretleri? (TL) 43.548,35 132.823,19 150.000
(Varsa) Ikinci 6gretim ek ders iicretleri? (TL) - -
(Varsa) Uzaktan 6gretim ek ders ticretleri? (TL) - -

Toplam Ucretler3 3.590.426,83 5.727.724,47 6.650.00
Yolluklar (TL) 10.300,00 13.372,04 -
Hizmet alimlari(TL) - -
Tiiketim mallar1 ve malzemeleri alimlari (TL) 167.948,94 329.679,41 -
Bakim ve onarim giderleri (TL) - - -
Yatirim harcamalari(TL) - -
Doner sermaye gelirleri4 (TL) - - -
Digers (TL)

8.2. Biitcenin Ogretim Kadrosu Acgisindan Yeterliligi

8.2.1. Gokgeada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu, nitelikli bir 6gretim kadrosunu biinyesine cekmek ve
mevcut kadroyu uzun vadede tutmak icin biitge imkanlarini etkin bir sekilde kullanmaktadir. Yiiksekokul,
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi merkezi biitcesinden saglanan destekle 6gretim elemanlarinin maas, ek
ders Uicretleri ve diger sosyal haklarini karsilamakta, bu alanda siirdiiriilebilir bir yap1 hedeflemektedir. Ancak,
yuksekokulumuzun cografi kosullar1 ve Gokceada’min ulasim imkanlar1 goz oniine alindiginda, nitelikli
akademik kadrolarin uzun siireli olarak gorev yapmasini saglamak amaciyla daha fazla tesvikin faydali olacagi
degerlendirilmektedir.

Ogretim elemanlarinin mesleki ve akademik gelisimlerini desteklemek icin bilimsel toplantilara katilim,
bilimsel yayinlar ve projeler icin belirli diizeyde biitcesel olanaklar saglanmaktadir. Universite tarafindan
sunulan proje tesvikleri ve akademik basar1 ddiilleri, 6gretim elemanlarinin ¢alismalarini tesvik etmekte ve
bilimsel iiretkenliklerini artirmayir hedeflemektedir. Bununla birlikte, bu olanaklarin gesitlendirilmesi ve
biitcenin genisletilmesi, akademik kadronun ulusal ve uluslararasi alanda daha etkin rol oynamasina katkida
bulunacaktir. GUBY, gelecekte bu alanlardaki firsatlar1 artirmak ve 6gretim elemanlarina daha kapsaml destek
saglamak amaciyla siirekli iyilestirme ¢alismalarini giindeminde tutmaktadir.

8.2.2.Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, uluslararasilasma hedefleri dogrultusunda akademik
personelin degisim programlarindan yararlanmasini tesvik etmektedir. Bu kapsamda, 2024 yilinda Ogr. Gor.
Ozkan YAZAR, Erasmus+ Programi ¢ercevesinde Romanya’da diizenlenen ders verme hareketliligine katilarak
hem yiiksekokulumuzu uluslararasi diizeyde temsil etmis hem de mesleki bilgi ve deneyimlerini paylasmistir.
Bu tir akademik degisim programlari, yalnizca bireysel gelisime degil, ayni zamanda yliksekokulumuzun
akademik niteligine de katki saglamaktadir.

60



Oniimiizdeki dénemlerde, Erasmus+ ve benzeri programlar aracihgiyla daha fazla akademik personelin
bu tir firsatlardan yararlanmasi planlanmaktadir. GUBY yo6netimi, uluslararasi hareketlilik programlarina
katilim1 artirmak amaciyla bilgilendirme faaliyetleri ve destek mekanizmalarini genisletmeyi hedeflemektedir.
Boylece, yiiksekokulumuzun uluslararasi baglantilarinin giiclenmesi ve akademik kadromuzun diinya ¢apinda
farkli deneyimlere erisimi saglanarak, programlarimizin kiiresel oOlgekte daha goriiniir hale gelmesi
amaglanmaktadir.

Tablo 8.2.2.Degisim Programlarindan Yararlanan Akademik Personel Sayisi

Akademik yil 2024-2025 2023-2024 2022-2023 2021-2022 Toplam
Tiir Giden | Gelen Giden | Gelen | Giden Gelen Giden Gelen
Erasmus 1 1
Mevladna (Yurt disi)
Farabi (Yurt ici)

Toplam 1 1

8.3. Altyapi1 ve Donanim Destegi

8.3.1. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu’'nun altyapi ve donanim ihtiyaglari, Canakkale Onsekiz
Mart Universitesi merkezi biitcesi kapsaminda saglanan parasal destekle karsilanmaktadir. Bu destek, mevcut
altyapinin isletilmesi, bakim ve onarim faaliyetlerinin diizenli bir sekilde yiiriitiilmesi icin 6nemli bir kaynak
saglamaktadir. Egitim-6gretim faaliyetlerinin  siirdiiriilebilirlii ac¢isindan temel gereksinimlerin
karsilanmasinda mevcut biitce yeterli olmakla birlikte, yeni teknolojik gelismeler ve biiyiiyen ihtiyaclar
dogrultusunda altyapinin gelistirilmesine yonelik ek kaynaklarin saglanmasi, yiiksekokulumuzun hedeflerine
ulasmasini daha da kolaylastiracaktir.

Yiiksekokulumuz, mevcut kaynaklar1 en etkin sekilde kullanarak hem 6grencilerin hem de akademik
kadronun ihtiya¢larini karsilamayr Oncelik olarak belirlemistir. Gelecekte, bu alandaki olanaklarin
genisletilmesi ve iyilestirilmesi i¢in planlamalar yapilmakta ve siirdtriilebilir bir yap1 hedeflenmektedir.

8.4. Teknik ve idari Personelin Sayica ve Nitelik Olarak Yeterliligi

8.4.1.Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu'nda programa destek veren teknik ve idari personel,
mevcut kadro yapisiyla biiyiik bir 6zveriyle gérev yapmaktadur. s siirecleri, mevcut personelin deneyimi ve
disiplinli calismasi sayesinde aksatilmadan yiiriitiilmekte ve egitim-6gretim faaliyetlerinin siirdiriilebilirligi
saglanmaktadir.

Bununla birlikte, artan 6grenci sayisi ve gelisen program ihtiyaglar1 géz 6niine alindiginda, teknik ve idari
kadrolarin gii¢clendirilmesi, daha genis ¢apli destek hizmetlerinin saglanmasi a¢isindan faydali olacaktir. GUBY
yonetimi, mevcut kadronun etkin ¢alismasini desteklemekle birlikte, uzun vadeli planlamalar kapsaminda
kadronun genisletilmesi ve destek mekanizmalarinin gelistirilmesi icin girisimlerde bulunmay:
hedeflemektedir. Mevcut personelin gayreti, programin basarisinin en 6nemli dayanaklarindan biridir

Tablo 8.4.1. Fakiilte/Yiiksekokul Idari Personel Listesi

Deneyim siiresi (y1l)
Ad1ve Soyadi Gorevi Egitim Diizeyi | Ozel Bu
R Kamu
sektor kurumda

Medet YILDIRIM Yiiksekokul Sekreter V. Lisans 14 14
Muhammet TURKER Memur Lisans 2 2
Rukiye ALAYLI ISIK Bilgisayar Isletmeni On Lisans 26 14
Ercan PADAK Teknik Personel Lise 9 15 15
Songiil ISIN Temizlik Personel Ikokul 14 14
Bedirhan KILIC Teknik Personel Lise 1 1
Giirkan GULDEREN Temizlik Personeli Lisans 1,5 1 1
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8.4.2. Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu'nda gérev yapan idari personelin mesleki ve kisisel
gelisimlerini desteklemek amaciyla belirli biitcesel olanaklar sunulmaktadir. Personelin, yeni teknolojik
gelismeler, hukuki diizenlemeler ve idari stireclerdeki yenilikler hakkinda bilgi sahibi olabilmesi i¢in tiniversite
tarafindan diizenlenen seminerlere ve egitim programlarina katilmalari tesvik edilmektedir.

Ayrica, yiiksekokulumuzun biitcesi kapsaminda, idari personelin katilim saglayabilecegi toplantilar ve
calistaylar icin finansal destek saglanmaktadir. Bu tiir etkinlikler, personelin bilgi ve becerilerini artirirken, is
stireclerinin daha etkin ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesine katki saglamaktadir. Bununla birlikte, mevcut
biitgesel olanaklar, artan ihtiyaclara daha kapsamli yanit verebilmek adina gelistirilmek ilizere gozden
gecirilmektedir. GUBY yonetimi, personel gelisimini uzun vadeli siirdiirtilebilirlik hedefleri dogrultusunda bir
oncelik olarak ele almaktadir.

Tablo 8.4.2.Degisim Programlarindan Yararlanan idari Personel Sayisi

Akademik y1l 2024-2025 2023-2024 2022-2023 2021-2022 Toplam
Tur Giden Gelen Giden | Gelen Giden Gelen Giden Gelen
Erasmus

Mevlana (Yurt disi)
Farabi (Yurt ici)

Toplam*
*Katilan Personel Yoksa Bos Birakilacaktir.

OLCUT 9: SUREKLI iYILESTIRME
9.1. Siirekli Iyilestirme Faaliyetleri ve Sistematigi

9.1.1. COMU Gokgeada Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, stirekli
iyilestirmeyi bir dncelik olarak géormektedir. Bu dogrultuda, programin egitim amaglari, program ciktilari,
egitim plani, 6gretim kadrosu, altyapisi, kurum destegi ve kaynaklari, organizasyon ve karar alma siire¢leri
diizenli olarak gozden gecirilmekte; ayrica YOK, OSYM, MEB tarafindan c¢ikarilan yasa ve yonetmeliklere ve
COMU Rektoérligiiniin bilgilendirme ve talimatlar1 dogrultusunda boliimde gerekli degisiklikler/diizenlemeler
yapilmaktadir. Ilgili calismalar, Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimiinde egitim 6gretim kalitesinin artirilmasi amaci ile gergeklestirilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii genel gercevesi cizilmis olan siirekli iyilestirme calismalar:
kapsaminda gerek i¢ gereksinimler gerekse dis paydas goriis ve onerileri dogrultusunda destek uygulamalar
gerceklestirmektedir. Stirekli iyilestirme ¢alismalar1 kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde
bugiine kadar gerceklestirilen destek uygulamalar GUBY resmi web sitesinde Kalite Giivence ve i¢ Kontrol
meniisiiniin altinda Jyilestirmeler sekmesinde yer almaktadir.

Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimij, i¢ ve dis paydaslarla
diizenli iletisim kurarak programin 6gretim amaglarinin ve g¢iktilarinin belirlenmesi konusunda goriis ve
oneriler almaktadir. Bu kapsamda, b6liim mezunlari, sektor profesyonelleri, yerel yonetim temsilcileri ve diger
tiniversitelerdeki akademisyenlerden alinan geri bildirimler, boliimiin siirekli gelisimine katki saglamaktadir.
Ayrica, Yiiksekogretim Kurulu (YOK), Olgme, Segme ve Yerlestirme Merkezi (OSYM) ve Milli Egitim Bakanhgi
(MEB) tarafindan ¢ikarilan yasa ve yoOnetmelikler dogrultusunda, programda gerekli diizenlemeler
yapilmaktadir.

Boliim égretim elemanlar, diizenlenen Istihdam ve Kariyer Giinleri gibi etkinliklerde sektér temsilcileriyle
goriismeler yaparak sektorel ihtiyaclara dair bilgiler edinmekte ve bu gortisleri egitim-6gretim slirecine entegre
etmektedir. Boliim baskanligy, i¢ ve dis paydaslardan gelen 6nerileri analiz etmek iizere boliim kalite ve risk
elcileriyle is birligi yapmakta, bu 6neriler analiz edilerek raporlanmakta ve B6liim Kuruluna sunulmaktadir.
Kurul toplantilarinda, paydaslardan alinan goriislerin yani sira program 6gretim amaglari, program c¢iktilari,
miifredatin ve icerigin olusturulmasi, egitim kadrosunun belirlenmesi ve altyapinin gelistirilmesi gibi konular
tartisilarak karara baglanmaktadir.

Boliimde, ara sinavlar ve dénem sonu sinavlari, 6grenci ve mezun anketleri, staj anketleri ve diger
komisyonlarin faaliyetleri aracilifiyla diizenli degerlendirme yapilmaktadir. Bu veriler, kalite stirecleri uyarinca
donemlik ve yillik sonuclara doniistiiriilerek raporlanmakta ve bolim baskanligina sunulmaktadir. Boliim

62


https://guby.comu.edu.tr/kalite-guvence-ve-ic-kontrol/iyilestirmeler-r165.html

baskanlig, elde edilen bu sonugclar dogrultusunda egitim-6gretim faaliyetlerini iyilestirmeye yonelik diizeltici
ve gelistirici 6nlemler almaktadir. Bu siiregler, yiiksekokulumuzun kalite odakli bir egitim anlayisini
benimsemesine ve programin siirdiriilebilirligine 6nemli katkilar saglamaktadir.

e Icpaydas komisyonu iiyeleriyle birlikte yilda bir kez yapilan toplanti

e Dis paydaslarla yapilan toplantilar: Kanit 1, Kanit 2

¢ Yilda bir kez yapilan ic paydas anketi

e Yilda bir kez yapilan dis paydas anketi

e Yilda bir kez yapilan yeni mezun anketi

e Yildaiki kez yapilan 6grenci ders degerlendirme anketi

e Yilda iki kez derslerde 6grencilerin basari durumlarinin 6gretim iiyesi ders degerlendirme
formu ile degerlendirilmesi
e Egitim-6gretim ve staj komisyonlariyla toplantilar: Kanit 1, Kanit 2

e Akademik kurul toplantilari: Kanit 1, Kanit 2

e Birim ydneticiliginin organize ettigi tiim toplantilar: Kanit

e Stratejik plan ve ic kontrol raporu olusturma komisyonlari
e Faalivet raporlari

e Gorevtanimlari ve is akis semalari
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