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KURUM HAKKINDA BILGILER

1. Tletisim Bilgileri

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi Dekanlig1 Terzioglu Yerleskesi
Tel: Universite Santral 0 286 218 00 18 — Fakiilte 0286 218 05 46

Faks: 0 286 218 05 47

E-posta: turizm@comu.edu.tr

Web sitesi: https://turizm.comu.edu.tr

Kalite Giivence Komisyonu Bagkani: Prof. Dr. Sedat MURAT (Rektor)
Kurum Telefonu: 0286 218 0610 / 640 - 641

Kurumsal E-posta: ozelkalem@comu.edu.tr

Kalite Giivence Komisyonu Bagkan Vekili: Prof. Dr. Pelin KANTEN (Rektor Yardimcist)
Kurum Telefonu: +90 286 218 0018 Dahili: 12083

Kurumsal E-posta: pelinkanten@comu.edu.tr

Turizm Fakiiltesi Dekani: Prof. Dr. Mustafa BOZ
Kurum Telefonu: 0 286 218 0018 - 11084 - 11059

Kurum E-posta: mboz@comu.edu.tr

Turizm Isletmeciligi Anabilim/ Béliim Baskani: Doc. Dr. Tiilay GUZEL
Kurum Telefonu: 0 286 218 0018 - 110 62
Cep Telefonu: 0537 783 9596

Kurum E-posta: tquzel@comu.edu.tr

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Baskami: Prof. Dr. Ferah OZKOK
Kurum Telefonu: 0 286 218 0018 - 11025 - 11029

Kurumsal E-posta: fozkok@comu.edu.tr
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Seyahat Isletmeciligi ve Turizm Rehberligi Anabilim/ Boliim Baskam:: Dog. Dr. Liitfi
ATAY
Kurum Telefonu: 0 286 218 0018 - 11040 — 11042

Kurumsal E-posta: lutfiatay@comu.edu.tr

Fakiilte Sekreteri: ilhan YAVUZ
Kurum Telefonu: 0 286 218 0018 - 11081

Kurumsal E-posta: ilyavuz@comu.edu.tr

2. Tarihsel Gelisimi

Bolim ilk olarak 2018-2019 Akademik Yili itibariyla Turizm Fakdltesi blinyesinde 6grenci alimina
baslamistir. ilk olarak 20 olarak belirlenen kontenjan bir sonraki yilda 40 ve icinde bulundugumuz 2020-
2021 Akademik Yil'nda ise 50 olarak belirlenmistir. Bolimiin 6zel kullanimina tahsis edilmis 4 adet
derslik mevcut olup, bunlarin tamaminda projeksiyon cihazi, bilgisayar ve ses sistemleri bulunmaktadir.
Ayrica fakilte binasinda diger boliimlerle ortak kullanilan 23 adet derslik bulunmaktadir. Uygulama
derslerinin ylratilmesi igin 6zel olarak tasarlanmis ve 2019 yilinda kullanima agilmis olan uygulama
mutfagl 12 6grenci kapasitesinin yani sira genis bir ekipman cesitliligine sahiptir. Uygulama mutfaginin
mevcut durumu ve ekipman kapsami ile modern/klasik gastronomi uygulamalarinin neredeyse
tamamina uygun kosullar sagladigi diisinilmektedir. Fakiilte binasinda ortak kullanim alanlarina dabhil
olan ladet seminer salonu, 1 adet toplanti salonu ve 1 adet bilgisayar | laboratuvari mevcut olup
ihtiyaca cevap verecek donanima sahiptir. Fakiilte ve bélimimdizin kampds icerisinde gerektiginde
faydalanabilecegi; konferans, seminer ve sosyal faaliyetler diizenleyebilecegi 1 adet biyilik (512 kisi
kapasiteli) ve 4 adet kiglk (135 kisi kapasiteli) salon bulunmaktadir. Kampls alani igerisinde
ogrencilerin ve galisanlarin hijyenik kosullarda 6gle ve aksam yemeklerini yiyebilecekleri bir adet
yemekhane, kantin ve kafeteryalar mevcuttur. Kampuste bulunan merkezi kiitiiphane ise yaklasik 8000
m? kapali alanda 1000 kisilik oturma alani 17 km raf uzunluguna sahip zenginbasili ve elektronik
koleksiyonu ile kullanicilarina hizmet vermeye devam etmektedir. Kitliphanearsivinde bulunan pek
¢ok kaynaga internet Uizerinden erisim saglanabilmekte, cesitli veri tabanlari ile yapilan anlasmalarla
glincel dergilere ulagma olanagi sunulmaktadir. Lisans Boliimlerimizin yani sira

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalina bagh

- Turizm Isletmeciligi Doktora Programi

- Turizm Isletmeciligi Tezli Yiiksek Lisans Programi

- Turizm Isletmeciligi Tezsiz Yiiksek Lisans Programi

- Saglik Turizmi Tezli Yiiksek Lisans Programi
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- Saglik Turizmi Tezsiz Yiiksek Lisans Programi

Seyahat isletmeciligi ve Turizm Rehberligi Anabilim Dalina bagh
- Turizm Rehberligi Tezli Yiiksek Lisans Programi

- Turizm Rehberligi Tezsiz Yiiksek Lisans Programi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalina bagh

- Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi ile egitim 6gretim faaliyetimiz
stirdiiriilmektedir.

Terzioglu Kampiisiinde yeni binasinda egitim §gretimine devam etmekte olan Fakiiltemizde 22
derslik, 1 Uygulama Odasi, 1 bilgisayar laboratuvari, 1 toplanti salonu, 1 Seminer Salonu
bulunmaktadir. Fakiiltemizde 6gretim dili Tiirkce olarak 8 yariyill (4 yil) lisans egitimi
verilmektedir. ingilizceye ek olarak Almanca, Rusca, Japonca, Italyanca ve Fransizca dersleri
se¢meli olarak verilmektedir. Ogrenciler 90 giin zorunlu stajlarmi yurt i¢i veya yurt disinda
bulunan turizm isletmelerinde yapmaktadir. Fakiiltemiz mezunlari konaklama isletmelerinin 6n
biiro, muhasebe, yiyecek igcecek vb. departmanlarinda, yiyecek igecek isletmelerinde, eglence
sektoriinde, ulastirma isletmelerinde, turizm rehberligi, seyahat acentalarinda, tur
operatorlerinde ve hava yollarinda istthdam olanagi bulmaktadirlar. Ayrica; 6grencilerimiz
birinci ve ikinci siniflarda isletme agirlikli dersleri de aldiklarindan, bankacilik, reklamcilik,
vb. sektorlerde de is olanaklar1 bulabilmektedirler.

Ogrencilerimiz, Erasmus, Mevlana ve Farabi 6grenci degisim programlari ile 6gretim
hayatlarinin bir boliimiinii bagka bir iilkede ve/ veya Tiirkiye’deki baska bir liniversitede

gegcirerek, yeni deneyimler kazanabilmektedirler.

3. Misyonu, Vizyonu, Degerleri ve Hedefleri

Misyonumuz; turizm sektdriinde deneyim sahibi, giincel gelismeleri yakindan takip eden,
bilimsel gelismeye katki saglayan tecriibeli kadrosu ile sektdriin sorunlarina ¢dziim iiretecek,
turizm isletmelerinin gereksinimlerini karsilayacak teorik ve pratik altyapiya sahip, uygulamay1
bilen, teknolojik gelismeleri yakindan izleyen girisimci bireyler yetistirerek tilke kalkinmasina
hizmet etmektir.

Ulusal ve uluslararasi diizeyde taniirliga sahip, tercih edilen, yiliksek katma degerde bilgi
tireten, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelisime yon verebilen, mezunlarinin turizm sektoriinde

faaliyet gosteren isletmelerin yonetim kademelerinde etkin oldugu, girisimci ve yenilik¢i bir



fakiilte olmak  ve bunu siirdiirmek ise vizyonumuzu olusturmaktadir

(https://turizm.comu.edu.tr/fakultemiz/misyon-vizyon.html).

Turizm Fakiiltesi Amac ve Hedefleri

Fakiiltemizin temel amaglar1 ve hedefleri asagida siralanmistir.

1-Akademik kadroda gelisme

2-Mesleki derslere yonelik uygulama laboratuvarlarinin agilmasi

3-Egitim-6gretim yardimci materyallerinin saglanmasi ve ders etkinlik diizeyinin artis1
4-Yurtdis1 egitim 6gretim faaliyetlerinde gelisme,

5-Erasmus ve Mevlana uluslararast 6grenci ve 6gretim iiyesi degisim programlari dahilinde
anlagmali iiniversite ve lilke sayisini arttirmak,

6-Misafir yabanci uyruklu 6gretim elemani sayisinin arttirilmast,

7-Yayin etkinligi ve sayisinda artis saglanmast,

8-Proje gelistirme ve katilma egiliminde artis saglamak

9- Canakkale kentinin turizm gelisimi ve planlamasina iligkin bilimsel projelerin iiretilmesi,
10-Mezun 6grenci aginin olusturulmast,

11-Sektdr, Fakiilte ve karar vericiler arasindaki iligkilerin gelistirilmesini saglamak.

Fakiiltemizin orta ve uzun vadeli hedefleri ise soyledir.

1- Tiirkiye’de lisans diizeyinde turizm egitimi veren Yiiksekdgretim birimleri arasinda ilk tice
girmek,

2- Canakkale Onsekiz Mart Universitesi akademik birimleri arasinda en taninan ve tercih edilen
fakiilteler arasinda olmak,

3- Ulusal ve uluslararasi alanda taninmak, literatiire ve projelere katki saglamak.

A. LIDERLIK, YONETIM VE KALITE

A.l. Liderlik ve Kalite

A.1.1. Yonetim modeli ve idari yap

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi, Dekan, iki Dekan Yardimecisi, Fakiilte
Kurulu, Fakiilte Yénetim Kurulu, Turizm Isletmeciligi, Seyahat Isletmeciligi ve Turizm
Rehberligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolim Bagkanliklarindan olusan bir yonetim
yapisina sahiptir. Ayrica; Rekreasyon Yonetimi Boliimii fakiiltede bulunmakta ancak, boliimiin
kadrolu 6gretim elemani bulunmadig i¢in dgrenci alinmamaktadir. Fakiilte Sekreteri idari ve

akademik faaliyetlerle ilgili biiro islerini koordine etmektedir. Dekan, Dekan Yardimcilari,
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Fakiilte Kurulu ve Fakiilte Yonetim Kurullarinin gorevleri, atanma ve ¢alisma esaslar1 2547
sayili Yiiksekogretim Kanununda tanimlanmistir. idari ve akademik faaliyetlerle ilgili biiro
isleri Fakiilte sekreteri tarafindan koordine edilmektedir. Egitim programlari, baskanligi Dekan,
baskan yardimcilifi mezuniyet Oncesi egitimden sorumlu dekan yardimcisi tarafindan
ylriitiilen, fakiilte 68renci temsilcisi, egitim ile ilgili komisyon bagkanlar ile bir sekreterden
olusan Egitim Komisyonu tarafindan diizenlenir, yiiriitiiliir ve degerlendirilir. Bu kapsamda
COMU Turizm Fakiiltesi PUKO Déngiisii cercevesinde Faaliyet Raporu, ODR, KIDR, I¢
Kontrol Standartlar1 Eylem Plan1 ve Kamu Hizmet Standartlar1 Tablosu birim gorev tanimlari
ve is akis semalarmi birlikte es giidimlii bigcimde aktif olarak kullanilmakta ve stirekli
iyilestirme kapsaminda tiim siirecleri takip etmekte ve giincellenmektedir. Dekanligimiza baglh
Kalite Komisyonu, baskanligi dekan yardimcisi tarafindan yiriitilmekte olup, fakiilte 6grenci
temsilcisi, i¢ ve dis paydaslardan meydana gelmektedir. Komisyonun olusturulmasi;
Komisyon, Dekan tarafindan belirlenecek olan 1 Dekan yardimecisi ile birlikte 2 6gretim iiyesi,
boliim temsilcileri ve 1 6grenci temsilcisinden olusur. Ogrenci temsilcisinin gdrev siiresi 1 yil,
diger komisyon iiyelerinin gorev siiresi 2 yildir. Komisyon tiyeleri gorev siireleri dolmadan
Dekan tarafindan gorevden alinabilir.

Ornek Kanitlar:

AKADEMIiK ORGANIZASYON SEMASI
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Fakiilte Kurulu FORR e Fakiilte Yonetim Kurulu
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1) Prof. Dr. Mustafa BOZ ( Bagkan) 1) Prof. Dr. Mustafa BOZ (Dekan)
2) Prof. Dr. Ferah OZKOK (B6liim Bagkani) Prof. Dr. Erol DURAN 2) Prof. Dr. Mustafa BOZ
3) Prof. Dr. Liitfi ATAY (Boliim Baskani) Dekan Yardimes: 3) Prof. Dr. Ferah OZKOK
4) Dog. Dr. Tiilay GUZEL (Bolim Bagkani) 4) Prof. Dr. Erol DURAN
5) Prof. Dr. Mustafa BOZ (Prof. Temsilcisi) 5) Dog.Dr. H. Mehmet YILDIRIM
6) Prof. Dr. Ferah OZKOK (Prof. Temsilcisi) 6) Dr.Ogr. OyesiS. Haluk ERDEM
7) Prof. Dr. Erol DURAN (Prof. Temsilcisi) 7) ilhan YAVUZ (Raportor)

9) Dog. Dr. Halil KORKMAZ (Dogent Temsilcisi)
10) Dog. Dr. Serdar SUNNETCIOGLU (Dogent Temsilcisi)
11) Dr. Ogr. Oyesi S. Haluk ERDEM (Dr. Ogr. Uyesi Temsilcisi)

12) ithan YAVUZ (Raportor)
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A.1.2. Liderlik

Boliimde alinan kararlar boliimdeki tiim akademisyenlerin goriisii alinarak alinir. Zit goriisler
oldugunda boliim baskaninin liderliginde tartisilarak ortak bir goriis birligine varilarak kararlar
aliir.

A.1.3. Kurumsal doniisiim kapasitesi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin daha ileriye tasinmasi igin giincel gelismeler 1s1nda
ders planlar1 diizenlenir. Bolim akademisyenleri caligmalarini ve derslerini buna gore

planlayarak giincel gelismeleri yakalamak hatta 6tesine gegmek i¢in caligsmaktadir.

A.1.4. ¢ kalite giivencesi mekanizmalar

A.1.5. Kamuoyunu bilgilendirme ve hesap verebilirlik

Bilimsel ve Sosyal faaliyetlere 6nem verilerek turizm ile ilgili bilincinin arttirilmast igin yurt
ici ve yurt disindaki tiniversiteler, kamu kurum ve kuruluslar1 ve Sivil Toplum Kuruluslari
(STK) ile igbirligi yapilmasi, bilgilendirme toplantilar1 (konferans, seminer, panel, soylesi )
diizenlenmesi, Fakiilte web sayfasinin bu amaca yonelik hazirlanip etkinlestirilmesi ve siirekli

giincel tutulmasi hedeflenmektedir.



A.2. Misyon ve Stratejik Amaclar

A.2.1. Misyon, vizyon ve politikalar

Turizm Fakiiltesinin misyonu, turizm alaninda bilimsel gelismeye katkida bulunan kadrolarla,
sektoriin sorunlarina ¢oziim iiretecek ve gereksinimlerini karsilayacak teorik altyapiya sahip,
uygulamayi bilen ve teknolojik gelismeleri yakindan izleyebilen girisimci bireyler yetistirerek
iilke kalkinmasina hizmet etmektir.

Turizm Fakiiltesinin vizyonu, ulusal ve uluslararasi diizeyde taninirliga sahip, tercih edilen,
yiliksek katma degerde bilgi iireten, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelisime yon verebilen,
mezunlarinin  kisa slirede turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin  yonetim
kademelerinde etkin oldugu, girisimci ve yenilik¢i bir fakiilte olmak ve bunu siirdiirmektir.
Turizm Fakiiltesi Kurumsal Kalite Politikasi

Universitemizin kurumsal hedef ve kalite politikasina uygun olarak gelistirilen kalite
politikamiz;

« Universitemizin kaliteli egitim ve dgretim faaliyetinde bulunmasina katki saglamak.

« Universitemizin paydaslariyla iliskilerinin gelistirilmesini saglayarak, i¢ ve dis paydaslarin
iiniversitemizin hizmet ve faaliyetlerinden dolayr memnuniyet derecelerini 6lgmek varsa
sikayetlerini tespit edip, diizeltmeler i¢in gereken dnlemleri almak.

* Birimlerde ve bireylerde stirekli gelisim anlayisini egemen kilmak ve gerceklestirmek.

* Birim olarak {iniversitemizin kurumsallagsmasina katki saglamak.

* Birim olarak iiniversitemizin kurumsal kiiltiiriiniin gelistirilmesine katki saglamak.

« Universitemizin bilimsel girisimci ve yenilikgi bir iiniversite olmasina katki saglamak.

Turizm Fakiiltesi Akademik Arastirma Politikalar:

« Ogretim elemanlarmin, turizm alaninda ve disiplinleraras1 eserler vermeleri igin gerekli
yonetimsel, idari ve motivasyonel destegi vermek.

+ Ogretim elemanlarini ve dgrencileri bilimsel ¢alismalarda etkin ydntemlerle motive ederek,

uluslararasi diizeyde 6n plana ¢ikabilen akademik eserler vermelerini saglamak.

Turizm Fakiiltesi Idari Politikalar

« Universitenin ydnetim kademelerinde bulunanlari, modern bir ydneticide bulunmasi gereken
bilgilerle donatmak icin yonetici gelistirme programlar: diizenlemek.

* Yonetilenlere kars1 tiim uygulamalarda yiiksek performans ve basar1 ol¢iitleri esas alinarak
degerlendirmeler yapmak.

* Esitlik ve adalet ilkesinden 6diin vermemek.



Turizm Fakiiltesi Ogrenci Politikalari
« Ogrencilerin is diinyasinda tercih edilmeleri ve etkin olarak yerlesebilmeleri igin destek
caligmalar1 gerceklestirmek.

* Oryantasyon programlar1 diizenlemek.

Turizm Fakiiltesi Bolgesel Politikalar:

* Bolgenin turizm problemlerine yonelik ¢6ziim ¢alismalarinda bulunmak.

A.2.2. Stratejik amac ve hedefler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii'niin temel amaci lilkemizde gelisen turizm sektoriine
gerekli bilgi ve becerilerle donatilmig, uluslararasi alanda rekabet edebilecek, kalifiye, geng
mutfak yoneticileri yetistirmektir. Boliimiin diger bir amaci da zengin Tiirk mutfak kiltiiriiniin
akademik bir ortamda korunmasin1 saglamak ve bu kiiltiirii uluslararasi alanda tanitmaktir. Dort
yillik lisans programi siiresince grencilere temel beslenme ilkelerinden baslayarak en ileri
seviyeye kadar yiyecek- igecek isletmeciligi ve gastronomi ile ilgili tiim O6nemli bilgi ve
becerilerin kazandirilmas: amaclanmaktadir. Lisans programu siiresince 6grencilere yiyecek-
icecek yoOnetimi, yemek pisirme teknikleri ve Tirk ve diinya mutfaklar1 hakkinda egitim
verilmektedir. Yiyecek-icecek yonetimi ve yemek pisirme teknikleri derslerinin teorik ve
uygulamali olarak verilmesi planlanmig bununla da 6grencilerin hem teorik hem de pratik bilgi
ve beceriye sahip olmasi amacglanmaktadir. Bolimiin egitim dili Tiirkge olmakla birlikte
ogrencilere dort yillik  egitim  siiresi boyunca zorunlu olarak Ingilizce ve
Fransizca/Italyanca/Japonca dillerinden birisi zorunlu segmeli yabanci dil olarak verilmektedir.
Klasik yemek pisirme teknikleri, Fransiz, Tiirk, Osmanli, Akdeniz, uluslararasi ve modern
mutfak teknikleri uygulamali olarak verilmektedir. Pastacilik sanati, cikolata hazirlama
teknikleri, sarapciliga giris gibi diger pratik derslerin yaninda yiyecek igecek tarihi, diinya
mutfak kiiltiirii, turizm ve yiyecek icecek sosyolojisi gibi teorik derslerle mutfak sanati ve
kiiltiirii degisik perspektiflerle derinlemesine uygulamali ve teorik olarak incelenmektedir.
Temel gastronomi ve mutfak egitiminin yaninda Tiirk yiyecek igecek kiiltilirliniin ve Tiirk
Mutfaginin gelistirilmesine katkida bulunulmasi ve tiim diinyaya tanitilmasi boliimiin en temel
amaglarindandir.

Programin Hedefleri ise;



. Bilimsel ve mesleki anlamda donanimli, kurumun degerlerini benimsemis mezunlar
vermek,

. Akademik anlamda alanda yenilikler getirecek ve toplumsal fayda saglayacak nitelikte
caligmalar yapmalk,

. Resmi ve 6zel kuruluslarla egitim siirecini ve egitim sonrasi siireci kapsayan isbirligi
anlagmalar1 yapmak,

. Mezunlarin ulusal ve uluslararasi diizeyde alaninda saygin kuruluslarinda gorev
alabilmesini saglamak.

SONUC

ORNEK UYGULAMA KANIT

Kanit linkleri:

http://turizm.comu.edu.tr/fakultemiz/misyon-vizyon.html
http://turizm.comu.edu.tr/fakultemiz/amaclar-hedefler.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/hakkimizda.html
https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=702

A.2.3. Performans yonetimi

Boliimdeki performans degerlendirme galigmalart boliim olarak yaptigimiz diizenli toplantilar
ile ele alinmaktadir. Egitim ve 6gretim yilindaki planlamalarimiz boliim toplantilarinda ele
alimarak donem sonlarinda bunlarin ne kadarini ne sekilde gerceklestirdigimiz tartisilmaktadir.
Ayrica 6gretim faaliyetlerinin disinda akademik yaymlarin niteligi ve niceligi ile ilgili bilgiler
boliimiimiiz performans ydnetiminin onemli gdstergelerindendir. I¢ degerlendirme olarak
kabul edilebilecek bu toplantilar haricinde dgrencilere yapilan performans anketleri ile 6gretim
elemanlarinin performanslart ol¢iilmektedir. Ayrica informal olarak 6grenciler derse giren
ogretim elemanlarinin performanslar: ile ilgili geri bildirimleri ilgili danisman Ogretim

liyelerine ve boliim bagkanligina yapmaktadir.

A.3. Yonetim Sistemleri
A.3.1. Bilgi yonetim sistemi

Ogrencilerimiz ders almalarinda, sorumlu olduklari lisans egitim planina uygun olarak zorunlu



derslere, uzmanlagmak istedikleri konulara yonelik olarak da secimlik derslere program
danismanlar tarafindan yonlendirilmektedirler. Ogrenciler sorumlu olduklari lisans egitim
planini ve derslerin iceriklerini Ogrenci Bilgi Sisteminden ve birim web sitesinden rahatga
gorebilmektedirler. Ayrica ilgili program danismani bu bilgilerin ¢iktilarin1 her donem
ogrencilere dagitmaktadir. Ogrenciler her yariyil basindaki kayit donemlerinde énce Ogrenci
Bilgi Sisteminden kendileri ders se¢cimi yapmakta daha sonra kayitlar1 danigmanlari tarafindan
kontrol edilerek onaylanmaktadir. Egitim planmin 6ngdriildigii bigimde uygulanmasini
giivence altina almak i¢in 6grenci danigmanlar1 yonlendirici olmanin yani sira denetgi olarak
da biiyiik rol oynamaktadirlar. Oyle ki mezuniyet asamasina gelmis tiim 6grencilerin mezuniyet
islemleri, 6grenci danismanlari tarafindan baglatilmaktadir. Mezun asamasindaki 6grencilerin
sorumlu olduklart egitim planina uygun ders alip almadiklari, mezuniyet kosullarini saglayip
saglamadiklari, 6grenci danigmanlar1 ve mezuniyet komisyonu tarafindan kontrol edilmektedir.
Bu komisyon iiyeleri birim web sitesinde ilan edilmistir. Yine egitim planinin 6ngdrildigi
bicimde uygulanmasini giivence altina almak i¢in lisans egitim planlarimizda yer alan derslerin,
ders tanim bilgi formlar1 olusturulmus yukarida ve ekteki kanitlarda bunlar gosterilmistir. Ders
tanim bilgi formlarinda dersin kodu, adi, amaci, kredisi, zorunlu/secimli bilgisi, icerigi,
ogrenme c¢iktilari, izlencesi, dersin degerlendirme Olgiitleri gibi derse 6zel bilgilerin yer aldig1
ders tanim bilgileri formlarimi1 dersin Ogretim elemani hazirlamakta ve bunu her yil
giincellemektedir. Egitim planinda yer alan derslerin ders tamim bilgileri ayrica Ogrenci Bilgi
Sisteminde yer almakta ve Ogrenciler buradan ihtiyagc duyduklar1 bilgilere de
erisebilmektedirler. Her yartyil sonunda §grencilere uygulanan Ders Degerlendirme Anketleri
ile de derslerin Ogrenci Bilgi Sisteminde tanimlandigi sekilde uygulanip uygulanmadig
degerlendirilmekte ve anket sonuglar1 genisletilmis boliim akademik kurulunda/e-posta yoluyla
ders veren tiim &gretim elemanlar ile paylasilmaktadir. Her 6gretim elemanin verdigi derse

iliskin 6zdegerlendirmesini yaparak geri bildirimde bulunmas: beklenmektedir.

A.3.2. insan kaynaklar1 yonetimi

A.3.3. Finansal yonetim

Gorevli Ogretim kadrosunun biitgesi genel biitgeden saglanmaktadir. 2021 yilinda toplam (
akademik ve idari kadro) 3.204.197,22 personel gideri yapilmistir. Bu tutarlara saglik 6demeleri
ve yolluklar dahil edilmemistir. Sonu¢ olarak 2021 yil1 i¢in boliimiimiiziin de dahil oldugu
ogretim ve idari kadrosuna toplam 3.204.197,22 TL planlanmais biit¢e gideri yapilmistir.
Bolimiimiiz uygulama agirliklt bir bolim oldugundan digaridan egretim elemant ile (31.

Madde) ile bazi dersleri yiirlitmek durumunda kalinmaktadir. Bu durum biit¢cede bir yer



kaplamaktadir. Bunun asilabilmesi i¢in ise bdliimiize kadrolu 6gretim elemanlarinin alinmasi
gerekmektedir.

A.3.4. Siirec yonetimi

A.4. Paydas Katilimi

A.4.1. I¢ ve dis paydas katihmm

Uygulama egitimin yogunlukta oldugu, staj ve kariyer firsatlarinin 6zel sektorde bulundugu
gastronomi alanin 6zel kuruluslar en degerleri paydaslardandir. Gastronomi alanin nitelikli
Ogretim siirecinden ge¢mis Ogrenciye ihtiyacit oldugu gibi 6grencilerin de iyi olanaklar
saglayan restoran ve otellerde kariyer gelisime ihtiyaci vardir. Her iki yonlii ihtiyacin
karsilanmasi adina fakiilte ve boliim olarak pek ¢ok 0zel kurulus olarak ortak hareket
edilmektedir. Her yil mart aylarinda diizenlenen Kariyer Giinii etkinligiyle pek ¢ok otel ve
restoran fakiilte binasinda Ggrencilerle bire bir is goriismesi gerceklestirmektedir. Bu
goriismeler neticesinde staj ve i imkanlar1 saglanmakta, 6grencilerimizin biiylik ¢ogunlugu
bu donemde elde ettikleri is firsatlarinidegerlendirmektedir. Restoran alaninda D.ream Grubu;
otelcilik alaninda ise; Kempinski, Swiss, D-Hotels & Resorts, Sheraton gibi otel gruplar
ogrencilerimizin ig olanagi buldugu paydaslardandir. Buna ek olarak pek ¢ok kamu kurumu,
boliim personeli ve 6grencileri ileboliimiiz i¢in paydas konumdadir. Bu kurumlar su sekilde
siralanabilir;

» Yiiksek Ogretim Kurulu,

« Universiteleraras1 Kurul,

* Ulusal ve Uluslararas1 Egitim ve Arastirma Kurumlari,
« Ozel Sektdr Kuruluslari,

» Akademik personelimiz,

« idari personelimiz,

« Ogrencilerimiz.



A.4.2. Ogrenci geri bildirimleri

Ogrenci Bilgi Sisteminde yer almakta ve dgrenciler buradan ihtiya¢ duyduklar bilgilere de
erigebilmektedirler. Her yartyil sonunda 6grencilere uygulanan Ders Degerlendirme Anketleri
ile de derslerin Ogrenci Bilgi Sisteminde tanimlandig1 sekilde uygulanip uygulanmadig
degerlendirilmekte ve anket sonuglar1 genisletilmis boliim akademik kurulunda/e-posta yoluyla
ders veren tim O6gretim elemanlar: ile paylagilmaktadir. Her 6gretim elemanin verdigi derse

iliskin 6zdegerlendirmesini yaparak geri bildirimde bulunmasi1 beklenmektedir.

A.4.3. Mezun iliskileri yonetimi

Bolimiimiiz heniiz yeni mezun verme asamasindadir. Ancak Ogrencilerimizi sektdrde iyi
yerlerde calismasi ve onlar ile bagimizi koparmadan diger 6grenciler ile iletisim igerisinde
olmasini hali hazirda saglamis bulunmaktayiz. Ust simf dgrencilerimiz alt simif dgrencilerini
destekleyerek calistiklar1 yerlere stajyer olarak gotiirmektedir. Mezun olduktan sonra bu
iligkinin daha siki1 baglarla ile destekleyecek olusumlar olacaktir.

A.S. Uluslararasilasma

Kurum ve/veya program tarafindan baska kurumlarla yapilacak anlagmalar ve kurulacak
ortakliklar ile 68renci hareketliligini tesvik edecek ve saglayacak dnlemler alinmalidir.
Ogrenciler, yabanci dil, miilakat, not ortalamas1 gibi istenen sartlar1 yerine getirdikleri takdirde
lisans egitimlerinin belirli bir déneminde baska bir yiiksekdgretim kurumunda yurt igi
(Farabi)ve yurt dig1 (Erasmus) 6grenci programlari ile egitim gorebilirler. Universitemizin ise
bu konuda anlagsmali oldugu {iniversiteler bulunmaktadir. Bunlara Erasmus ve Dasiliskiler
Koordinatorliigii web sitemizden aktif olarak ulasilmaktadir. Ayrica fakiiltenin 6grenci degisim
programlariyla da ilgili bir koordinatorliik bulunmakta ve 6grencilerimiz aktif olarka buradan
ve kendi program danismanlarindan destek almaktadir. Bu konuda 6grencilerimiz 6zellikle
Erasmus’a bagvuru yapmakta heveslidirler.

Erasmus programi ise Avrupa’daki yiiksekogretim kurumlariin birbirleri ile cok yonlii igbirligi
yapmalarini tesvik etmeye yonelik Avrupa Birligi' nin bir egitim programidir. Yiiksekogretim
kurumlarimin birbirleri ile ortak projeler tiretip hayata gecirmeleri, 68renci, idari ve akademik
personel egisimi yapabilmeleri i¢in hibe niteliginde karsiliksiz mali destek saglamaktadir.
Erasmus Ogrenim hareketliligi, Yiiksekogretim Kurumu Ogrencilerinin bir akademik yil
icerisinde egitimlerinin bir veya iki donemini Avrupa Birligi liyesi bir tilkedeki anlagsmali bir
yuksekdgretim  kurumunda  gergeklestirmesi  olarak  tanimlanmaktadir.  Degisimin
gerceklesecegi akademik yil birinci smifta okuyan lisans 6grencilerimiz Erasmus 6grenim

hareketliligine bagvuruda bulunabilmekte, ancak degisim basladiginda 6grencilerimizin 1. simif



Ogrencisi olmamalar1 gerekmektedir. Erasmus degisim programina bagvurabilmesi igin
ogrencilerimizin yiiksekogretim kurumu biinyesinde orgiin egitim kademelerinin herhangi
birinde (birinci, ikinci veya liglincii kademe) bir yliksekdgretim programina kayitli, tam zamanl
ogrenci olmasi gerekmektedir. Program 6grencilerimizin kiimiilatif akademik not ortalamasinin
(GNO) en az 2.00/4.00 olmas1 gerekmektedir. Basvuru donemlerinde 06grencilerimiz
basvurularini  Universitemizin web sayfasinda (http://erasmus.comu.edu.tr/ogrenim-genel-
bilgi.html) yayinlanan link aracilig1 ile yapmaktadirlar. Ogrencilerimizin basvuru yapabilmesi

i¢in

boliimiimiiz ile Erasmus Universite Beyannamesi sahibi bir AB Yiiksekdgretim Kurumu
arasinda ilgili akademik yilda (6rn. 2019-2020 Egitim-Ogretim Yili icin) gegerli olan bir
Erasmus ikili Anlasmasi olmas1 gerekmektedir.

Turizm Fakiiltesi'nin ¢ok sayida Erasmus anlagmasi bulunmakta ve en fazla Erasmus 6grenci
hareketliligi olan birimlerden birisidir. Ayrica 6grencilerimiz Fulbrigth degisim programina da
basvuru yapabilmektedirler. Daha Once Ogrencilerimiz Erasmus ve Fulbrigth gibi degisim
programlarina bagvurmuslarsa da yabanci dil nedeniyle yeterince basarili olamadiklarindan
kabul gérmemislerdir. Fakiilteye 6zel Erasmus programi kapsaminda iiniversitemizin anlagsmali
oldugu yabanci yiiksekogretim kurumlari mevcut olup oOgrenciler bu programdan

faydalanabilmektedir.

SONUC
ORNEK UYGULAMA KANIT
Kanit linkleri: http://erasmus.comu.edu.tr/anlasma-listesi-aktif.ntml

http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/

A.5.1. Uluslararasilasma siireclerinin yonetimi

A.5.2. Uluslararasilasma kaynaklari

Erasmus programi, ise Avrupa’daki yiiksekdgretim kurumlarinin birbirleri ile ¢ok yonli
isbirligi yapmalarin1 tesvik etmeye yonelik Avrupa Birligi' nin bir egitim programidir.
Yiiksekogretim kurumlarmin birbirleri ile ortak projeler iiretip hayata gecirmeleri, 6grenci,
idari ve akademik personel egisimi yapabilmeleri i¢in hibe niteliginde karsiliksiz mali destek

saglamaktadir. Erasmus Ogrenim hareketliligi, Yiiksekogretim Kurumu Ogrencilerinin bir



akademik yil igerisinde egitimlerinin bir veya iki donemini Avrupa Birligi liyesi bir iilkedeki
anlagmali bir yiiksekogretim kurumunda gergeklestirmesi olarak tanimlanmaktadir. Degisimin
gerceklesecegi akademik yil ikinci yariyildan itibaren lisans dgrencilerimiz Erasmus 6grenim
hareketliligine bagvuruda bulunabilmektedirler. Erasmus degisim programina basvurabilmesi
icin 6grencilerimizin yiiksekégretim kurumu biinyesinde 6rgiin egitim kademelerinin herhangi
birinde bir yiliksekogretim programina kayitli, tam zamanli 68renci olmasi1 gerekmektedir.
Program 6grencilerimizin kiimiilatif akademik not ortalamasinin (GNO) en az 2.50/4.00 olmast
gerekmektedir. Basvuru donemlerinde &grencilerimiz basvurularini Universitemizin web
sayfasinda (http://erasmus.comu.edu.tr/ogrenim-genel-bilgi.html) yayinlanan link araciligi ile
yapmaktadirlar. Ogrencilerimizin bagvuru yapabilmesi i¢in boliimiimiiz ile Erasmus Universite
Beyannamesi sahibi bir AB Yiiksekogretim Kurumu arasinda ilgili akademik yilda (6rn. 2019-
2020 Egitim-Ogretim Y1l1 i¢in) gegerli olan bir Erasmus Ikili Anlasmasi olmas1 gerekmektedir.
Ayrica 6grencilerimiz Fulbrigth degisim programina da bagvuru yapabilmektedirler. Daha 6nce
ogrencilerimiz Erasmus, Farabi, Mevlana ve Fulbrigth gibi degisim programlarina

basvurmuslar ve katilim saglamislardir.

A.5.3. Uluslararasilasma performansi

Bolimiimiizdeki 6grenciler, yabanci dil, miilakat, not ortalamasi1 gibi istenen sartlar1 yerine
getirdikleri takdirde lisans egitimlerinin belirli bir doneminde baska bir yiiksekogretim
kurumunda yurt ici (Farabi)ve yurt dis1 (Erasmus) 6grenci programlari ile egitim gorebilirler.
Universitemizin ise bu konuda anlagsmali1 oldugu {iniversiteler bulunmaktadir. Bunlara Erasmus
ve Dasiliskiler Koordinatorliigli web sitemizden aktif olarak wulasilmaktadir. Ayrica
Fakiiltemizde ve Bolimiimiizde 6grenci degisim programlariyla da ilgili bir koordinatorliik
bulunmakta ve Ogrencilerimiz aktif olarak buradan ve boliim koordinatdriinden destek
almaktadir. Boliimiimiizden dort 6grenci bugiine kadar Erasmus degisim programi kapsaminda
Polonya (2), Cek Cumbhuriyeti ve Almanya gibi iilkelere egitim amagl gitmeye hak

kazanmistir.
Kanit:

https://iro.comu.edu.tr/

B.EGIiTiM VE OGRETIM

B.1. Program Tasarimi, Degerlendirmesi ve Giincellenmesi


http://erasmus.comu.edu.tr/ogrenim-genel-bilgi.html)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii'niin temel amaci tilkemizde gelisen turizm sektoriine
gerekli bilgi ve becerilerle donatilmig, uluslararasi alanda rekabet edebilecek, kalifiye, geng
mutfak yoneticileri yetistirmektir. Boliimiin diger bir amaci da zengin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
akademik bir ortamda korunmasini saglamak ve bu kiiltiirli uluslararasi alanda tanitmaktir. Dort
yillik lisans programi siiresince Ogrencilere temel beslenme ilkelerinden baslayarak en ileri
seviyeye kadar yiyecek- igecek isletmeciligi ve gastronomi ile ilgili tiim Onemli bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir. Lisans programi siiresince dgrencilere yiyecek-
icecek yonetimi, yemek pisirme teknikleri ve Tiirk ve diinya mutfaklar1 hakkinda egitim
verilmektedir. Yiyecek-icecek yonetimi ve yemek pisirme teknikleri derslerinin teorik ve
uygulamali olarak verilmesi planlanmis bununla da 6grencilerin hem teorik hem de pratik bilgi
ve beceriye sahip olmasi amaglanmaktadir. Boliimiin egitim dili Tiirk¢e olmakla birlikte
ogrencilere  dort yillik  egitim  siiresi boyunca zorunlu olarak Ingilizce ve
Fransizca/italyanca/Japonca dillerinden birisi zorunlu segmeli yabanci dil olarak verilmektedir.
Klasik yemek pisirme teknikleri, Fransiz, Tiirk, Osmanli, Akdeniz, uluslararas1 ve modern
mutfak teknikleri uygulamali olarak verilmektedir. Pastacilik sanati, ¢ikolata hazirlama
teknikleri, sarapg¢iliga giris gibi diger pratik derslerin yaninda yiyecek icecek tarihi, diinya
mutfak kiiltiirii, turizm ve yiyecek igecek sosyolojisi gibi teorik derslerle mutfak sanati ve
kiiltlirti degisik perspektiflerle derinlemesine uygulamali ve teorik olarak incelenmektedir.
Temel gastronomi ve mutfak egitiminin yaninda Tiirk yiyecek igecek kiiltiiriiniin ve Tiirk
Mutfaginin gelistirilmesine katkida bulunulmasi ve tiim diinyaya tanitilmasi boliimiin en temel
amagclarindandir.

Bu kapsamda bu derslerin tasariminda uluslararasi gastronomi programlar1 ve yurt i¢indeki,
mevcut programlar da g6z Online alinarak gastronomi ve turizm paydaslarinin ihtiyaclar ve
ogretim tyelerimizin goriisleri dogrultusunda bir program tasarlanmistir. Tasarlanan bu
program giincel gelismeler dogrultusunda siirekli yeniden degerlendirilmekte ve gerektigi

durumlarda ilgili degisiklikler yapilmaktadir.

B.1.1. Programlarin tasarimi ve onay1l

Yeterli mesleki donanima sahip, stirekli iyilesmeyi ve yasam boyu 6grenmeyi ilke edinmis,
cagin gerektirdigi niteliklere sahip mezunlar verebilmek icin programin 6zgérevi ile uyumlu
amaclar yukaridaki boliimlerde de detayli olarak aktarilmistir. Programimizin gelisebilmesi,
egitim kalitesini artirabilmesi, ¢cagdas ve modern egitim teknolojileri ile donatilabilmesi ancak

tiim paydaslarinin destegi ile miimkiin olabilecektir. Bu amagla paydaslari belirleyerek onlarin



durumlarini da dikkate alacak sekilde stratejilerini belirlemistir. Bu kapsamda paydaslarimizin

baslicalari su sekilde siralanabilir:

. Ulusal Ve Uluslararasit Egitim Ve Arastirma Kurumlari,

. Akademik Personelimiz

. Valilik, Kaymakamlik Ve Diger Resmi Kuruluslar,

. Ozel Sektoriin Onde Gelen Kuruluslar: (D.Ream, D-Hotels, Kempinski Vb.)

. Gastronomi ve Yiyecek Icecek Endiistrisindeki Yerel kuruluslar (Canakkale

Profesyonel Ascilar Dernegi vb.)

. Yiiksek Ogretim Kurulu,

. Diger Universitelerin Ilgili Boliimleri
. Universiteleraras: Kurul,

. Idari Personelimiz

. Ogrencilerimiz

Program amaclarina ulasma kapsaminda boliimiin misyonu ve egitim amaclar1 programimizin
tiim i¢ ve dis paydaslarinin goriisii alinarak belirlenmis ve igsellestirilip gerekli goriildiiglinde
bolgesel, ulusal ve kiiresel dlgekteki gelismeler de dikkate alinarak gerekli zamanlarda ¢agin
gerekliliklerine gore yeniden tiim paydaslarin fikirleri alinarak giincellenmektedir.

Program 6zgogervi, amaglari, hedefleri ve 6gretim plan1 belirlenirken program danismani ilgili
boliim bagkanini, programdaki &gretim elemanlarini ve program &grencilerini toplantiya
cagirarak oncelikle i¢ paydaslarin goriislerinin alindigi bir toplant1 organize etmistir. Ardindan
dis paydaslarla gerceklestirilen toplantilar ve endiistriden gelen talepler dogrultusunda program
0zgorevi ve amaglar ilgili birim ve kuruma uygun bi¢cimde giincellenmistir. Siirekli degisim
halinde olan gastronomi alani i¢in yillik donemlerde sektoriin ihtiyag ve istekleri, 6grencilerin
is yasaminda karsilastiklar1 6rnek olaylar, akademik kadromuzun arastirmalar1 ve gorisleri ile
dinamik bir yapt olusturulmus, belirlenen siirelerde elde edilen goriislerle gerekli

giincellemelere gidilmesi saglanmistir.

Program boliim akademisyenleri tarafindan paydaslarin ve sektdriin ihtiya¢ ve taleplerine
uygun sekilde giincel gelismeler 1s181nda tasarlanmakta olup. Alinan kararlar béliim kurullar,

fakiilte kurullar1 ve Rektorlilk makaminca onaylanmaktadir.



SONUC
ORNEK UYGULAMA KANIT

Kanit linkleri:

https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027

B.1.2. Programin ders dagilim dengesi

Programimiz teorik egitimlerin yaninda uygulamali egitim veren bir programdir. Bu kapsamda
ders dagilimlar ilk yillarda gastronomi ile ilgili teorik ve temel bilgi temeline oturtulmus olup
2. yildan itibaren uygulama derslerini basladig1 ve 3. 4. Sinifta programda yer alan ¢ok sayida

secmeli ders ile uygulama derslerinin daha yogun oldugu bir program tasarlanmistir.

Kanit:
https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027 &culture=tr-TR

B.1.3. Ders kazanimlarinin program ciktilariyla uyumu
Boliimiin amaglarina ulagsma kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin misyonu
ve egitim amaglar1 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi ve Turizm Fakiiltesinin 6zgdrevleriyle
uyumludur. Bu uyum yukaridaki béliimlerde oldugu gibi bu boliimde de acikca aktarilmistir.
Universitemizin misyonu; Egitim ve 6gretimde bilgili, donanimly, kiiltiirlii ve dzgiiveni yiiksek
bireyler yetistirmeyi hedefleyen; bilimsel ¢aligmalarda uygulamaya doniik, proje odakli ve ¢cok
disiplinli arastirmalar yapma anlayisini benimsemis; paydaslariyla siirdiiriilebilir iliskileri
gozeten; bilgiyi, sevgiyi ve saygiyr Canakkale’nin tarihi ve zengin dokusuyla harmanlayan;
kalite odakli, yenilik¢i ve girisimci bir iiniversite olmaktir.
Universitemizin bu misyonuna karsilik Turizm Fakiiltesi olarak birimimizin misyonu turizm
alaninda bilimsel gelismeye katkida bulunan kadrolarla, sektoriin sorunlaria ¢oéziim iiretecek
ve gereksinimlerini karsilayacak teorik altyapiya sahip, uygulamay: bilen ve teknolojik
gelismeleri yakindan izleyebilen girisimci bireyler yetistirerek iilke kalkinmasina hizmet
etmektir. Bu kapsamda bagli oldugumuz birimimizin hedef ve amaglar1 agagidaki gibidir.

e Turizm alaninda evrensel oOlgiitlere uygun, dinamik, yenilik¢i, egitim ve d&gretim

programlar1 diizenlemek ve yiirlitmek; bilgilerini kullanabilen, bilgi teknolojisini



uygulamaya dontstiirebilen ve ulusal kimligini kiiresel degerlerle bagdastirabilen
bireyler yetistirmek; bolgesel ve ulusal olarak ihtiya¢ duyulan hizmetleri bilime dayali
arastirma ve faaliyetlerle yiiriitmek.

Bilimsel ve Sosyal faaliyetlere 6nem verilerek turizm ile ilgili bilincinin arttirilmasi igin
yurt i¢i ve yurt disindaki {iniversiteler, kamu kurum ve kuruluslar1 ve Sivil Toplum
Kuruluslar1 (STK) ile igbirligi yapilmasi, bilgilendirme toplantilar1 (konferans, seminer,
panel, soylesi ) diizenlenmesi, Fakiilte web sayfasinin bu amaca yonelik hazirlanip
etkinlestirilmesi ve siirekli glincel tutulmast.

Fakiiltemizdeki Ogretim Uyesi, Ogretim Elemani ve yardimcilarinin sayilarinin
arttirllarak, kadronun giiclendirilmesi, ayrica 6grenci alimimin gerceklestirilmesi
amacityla Rekreasyon Yonetimi Bolimii i¢cin  Ogretim  iiyesi alimlarinin
gerceklestirilmesi.

Calisanlarin memnuniyetini saglayarak kurum, birim kimligini ve kiiltiirlinii ve birimler
arasindaki isbirligini artiracak sekilde gelistirerek, ¢alisanlar arasinda giiclii bir birlik ve
uzlagsma ortaminin yaratilmasi, emek ve basariya saygi duyulmasi ve desteklenmesi ile
basarinin sahiplerine mal edilmesi.

Egitim-6gretim faaliyetlerinde kalitenin artirilmasi ve siirekli iyilestirmenin saglanmasi,
arastirma faaliyetlerinin tesvik edilmesi, gelistirilmesi, nicelik ve niteliginin arttirilmasi,
ulusal ve uluslararas1 yayin sayisinin arttirilmasi.

Toplumsal hizmet faaliyetlerinin  gelistirilmesi, etkinliginin arttirilmas1  ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi.

Yonetim sisteminin kurumsal yonetim ilkeleri baglaminda etkili, verimli ve
stirdiiriilebilir olmasinin saglanmasi uluslararasi isbirligi ve tanmirliginin artirilmast
Fakiiltenin kaynaklarinin gelistirilmesi ve yeni kaynaklar yaratilmasi.

Lisans ve lisansiistii diizeyde egitim —6gretimi siirdlirmek, teorik ve uygulamali 6gretim
kalitesini iyilestirmek ve siirekli gelistirmek, egitim- 6gretim kalitesini siirdiiriilebilir
kilmak.

Alaninda en iyiler arasindan segilen bir 6gretim iiyesi kadrosu olusturmak ve 6gretim
elemanlarinin bilimsel gelisimini siirdiirmek, giiclii bir egitim kadrosu ile lisansiistii
programlara destek vermek, disiplinlerarasi arastirma ve programlar1 gelistirmek ve
turizm alaninda, bilimsel arastirmalarda Tiirkiye’nin 6nde gelen kurumlari arasinda yer
almak.

Kurumsal akreditasyonla birlikte, gerekli programlar i¢in ulusal ve/veya uluslararasi



akreditasyonu gercgeklestirmek, personelin beceri ve yetkinlik diizeyini gelistirmek,
calisan memnuniyetini artirmak ve kurumsal aidiyeti gelistirmek.

Basaril1 6grenciler tarafindan Fakiiltemizin tercih edilirligini arttirmak, iilkemizin en
nitelikli G6grencilerini {iniversitemize kazandirmak, onlara destek saglamak ve
basarilarini 6diillendirmek.

Toplumun sorunlarini belirleyerek iletisim ve koordinasyonu saglanmak, 6z gelirleri
artirarak verimli sekilde kullanimini saglamak, bagis gelirleri ve sponsorlar tarafindan
saglanan katkilar1 artirilmak, paydaslarla (6grenci, aile, toplum, YOK, Valilikler,
Belediyeler v.b.) olumlu iliskiler kurmak ve siirdiirmek.

Turizm Fakiiltesinin kendisine ait uygulama alanlar1 ve donanimli bir uygulama mutfag:
bulunan miistakil bir binasinin olmasi i¢in ¢aligmalar yapmak.

2023 yili sonuna kadar Fakiilte 6grencileri, mezunlar1 ve ¢alisanlart arasinda kurum
kiiltiirtinii gelistirmeye ve aidiyet hissinin artirilmasina yonelik ¢alismalar yapilmasi,
mezunlara ve emekli personele yonelik etkinliklerin diizenlenmesi ve mezun iletisim
sisteminin gelistirilmesi.

Uluslararas1 egitim-0gretim hareketliligini artirmak, uluslararasi etkinlik ve tanitim
araglariin gelistirilmesini saglamak ve bunun i¢in yurtdisindaki iiniversite, kurum ve
kuruluslar ile igbirliginin gelistirilmek ve uluslararasi projelere katilimi artirmak.
Fiziksel kaynaklari gelistirmek ve etkin kullanimini saglamak, katilimci, seffaf, hesap
verebilir bir yonetim ve hizmet anlayisini saglanmak, {istiin gayretle ¢alisan, 6neri ve
yenilik getiren personele her tiirlii destegi vermek.

Yiiksek Lisans ve doktora programlari i¢in uluslararast bilim insani dolagim destek
programlari olusturmak.

Turizm egitimi verilen tiim fakiilte / boliimlerde, 6grencilere turizm uygulama ve
aragtirma merkezlerinde aktif egitim alma ve hizmet sunma firsatlar1 olusturmak.
Boliimler seklinde olan akademik idari yapiin 6grenci sayisi, 0gretim iiyesi sayisi,
diploma verme v.b. acilardan standartlastirilmak, idari birimlerin islerlik ve
verimliligini arttirmak.

Ogretim elemanlarina ¢agdas egitim teknolojilerinden yararlanma imkan ve becerisini
kazandirmak, 6gretim elemani ile Ogrenci sayisi arasindaki oransal dengesizligin
gidermek, 6gretim iiyeleriyle 6grenciler arasindaki diyalogu gelistirmek.

Bilimsel arastirmalarin gelistirilmesi, siireli yayinlarin uluslararasi indekslerce taranan

kosullara kavusturularak, disiplinlerarasi ortak c¢alisma kiiltiiriinlin gelistirmek ve



desteklemek
e (Ogretim elemanlarinin arastirma faaliyetlerine daha fazla zaman ayirabilecegi imkanlar
saglanarak, 0gretim elemanlarini ulusal ve uluslararasi sayginlia sahip olan arastirma
odiil ve burslar1 kazanmaya tesvik etmek.
Boliimiin misyonu ve egitim amaclari mezunlarin erismeyi istedikleri kariyer hedefleri ve
mesleki beklentileriyle uyumludur. Yeterli mesleki donanima sahip, siirekli iyilesmeyi ve
yasam boyu 6grenmeyi ilke edinmis, ¢agin gerektirdigi niteliklere sahip mezunlar verebilmek
icin programin 6z gorevi ile uyumlu amaglar yukaridaki boliimlerde detayl olarak aktarilmistir.
Programin bu amaglart ve 0z goérevi tim i¢ ve dis paydasarimizin goriisleri alinarak
benimsenmis ve bolgesel, ulusal ve kiiresel 6lgekteki gelismeler de dikkate alinarak gerekli
zamanlarda tiim paydaslarla istisare edilip giincellenmistir. Tekrar edilecek olursa; Gastronomi

ve Mutfak Sanatlari

Bolimii'niin temel amaci lilkemizde gelisen turizm sektoriine gerekli bilgi ve becerilerle
donatilmig, uluslararas1 alanda rekabet edebilecek, kalifiye, gen¢ mutfak yoneticileri
yetistirmektir. Boliimiin diger bir amaci da zengin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin akademik bir
ortamda korunmasini saglamak ve bu kiiltiirii uluslararasi alanda tanitmaktir. Dort yillik lisans
programu siiresince dgrencilere temel beslenme ilkelerinden baslayarak en ileri seviyeye kadar
yiyecek- icecek isletmeciligi ve gastronomi ile ilgili tiim Onemli bilgi ve becerilerin
kazandirilmas1 amaclanmaktadir. Lisans programi siiresince Ogrencilere yiyecek-igecek
yoOnetimi, yemek pisirme teknikleri ve Tiirk ve diinya mutfaklari hakkinda egitim verilmektedir.
Yiyecek-igecek yonetimi ve yemek pigirme teknikleri derslerinin teorik ve uygulamali olarak
verilmesi planlanmis bununla da 6grencilerin hem teorik hem de pratik bilgi ve beceriye sahip
olmas1 amaclanmaktadir.

Bu amaca paralel olarak, boliimiin mevcut 6grenci yapisinin analizinde de vurgulandigi gibi
mevcut dgrencilerimiz agirlikli olarak gastronomide bir sef olarak kariyer plant yapmaktadirlar.
Boliim amaglarinda kalifiye bir sefin sahip olmas1 gerek yemek pisirme teknikleri, beslenme
bilimine dair temel bilgiler, uluslararasi ve ulusal mutfaklarin temelleri detayli bi¢cimde

incelenmektedir.

Program ¢iktilar1, program egitim amaglarina ulasabilmek i¢in gerekli bilgi, beceri ve davranis
bilesenlerinin tiimiinii kapsamali ve ilgili (MUDEK,FEDEK,SABAK,EPDAD vb. gibi)
Degerlendirme Ciktilarin1 da igerecek bi¢cimde tanimlanmalidir. Programlar, program egitim

amagclariyla tutarli olmak kosuluyla, kendilerine 6zgii ek program ¢iktilar1 tanimlayabilirler.



Program c¢iktilarinin belirlenmesinde ve giincellenmesinde i¢ ve dis paydaslarin etkin bicimde
rol almas1 saglanmistir. Bu kapsamda program ¢iktilarinin olusturulmasinda akademik kadro,
yurti¢inde ve yurtdiginda ilgili programlar, alanda yapilmis giincel akademik c¢alismalar, 6zel
sektor kuruluslarimin beklentileri, 6grencilerin kariyer hedefleri, bdliim/fakiilte/iiniversite
vizyon ve misyonu, mevcut ekonomik ve sosyolojik faktorler dikkate alinan unsurlardan
baslicalaridir.

Tiim bu etkenlerle birlikte sekillenen program ¢iktilar1 uzun vadede mutlaka degerlendirme ve
giincellemeye ihtiya¢ duymaktadir. Gastronomi alanin sahip oldugu dinamik/degisken yap1
geregi program ciktilart yillik periyotlarda gézden gegcirilmektedir.

Daha 6nceki boliimlerde de belirtildigi gibi boliimiimiiz daima giincel ve dinamik kalma adina
yillik periyotlarda amaglarini, amaglara ulusma konusunda mevcut durumu ve program

¢iktilarinin

gozden gegirildigi degerlendirme toplantilart diizenlenmektedir. Program 6zgdgervi, amaglari,
hedefleri, program ciktilar1 ve &gretim plani belirlenirken program danigmani ilgili boliim
baskanini, programdaki 6gretim elemanlarini ve program Ogrencilerini toplantiya ¢agirarak
oncelikle i¢ paydaslarin goriislerinin alindig1 bir toplanti organize etmistir. Ardindan dis
paydaslarla gerceklestirilen toplantilar ve endiistriden gelen talepler dogrultusunda program
0zgorevi ve amagclari ilgili birim ve kuruma uygun bicimde giincellenmektedir. Stirekli degisim
halinde olan gastronomi alani i¢in yillik donemlerde sektoriin ihtiyag ve istekleri, 6grencilerin
is yasaminda karsilastiklar1 6rnek olaylar, akademik kadromuzun arastirmalar1 ve goriisleri ile
dinamik bir yap1 olusturulmus, belirlenen siirelerde elde edilen goriisler degerlendirilerek eger
gerekli goriiliiyorsa program c¢iktilarin giincellemeler yapilmaktadir.

Mevcut program ¢iktilari su sekildedir;

1. Gastronomi ile diger disiplinler arasindaki iligkiyi tanima, bu disiplinleri ait temel
bilgilere sahip olma

2. Gastronomi ve mutfak sanatlari1 alaninda temel bilgilere sahip olma

3. Yabanci dilde okuma, yazma, konusma ve dinleme becerisi edinme, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda mesleki iliskiler i¢in gerekli dil bilgisine sahip olma

4. Ikinci yabanc dilde olarak okuma, yazma, konusma ve dinleme becerisi edinme

5. Gastronomi ve sanat iliskisini kavrama, estetik kavramina bagh kalarak yiyecek ve
igecek iiretimini yorumlama

6. Ulusal tarih, dil ve kiiltiir hakkinda bilgi sahibi olma

1. Mutfakta kullanilan ekipmanlar1 ve pisirme yontemlerini tanima ve bu alanla ilgili temel



kavramlar hakkinda bilgi sahibi olma

8. Temel diizeyde beslenme bilgisi edinme, beslenme bilimi ve gastronomi iligkisini
kavrama, bu iliskiyi yiyecek ve igecek liretiminde kullanma

9. Yiyecek ve i¢ecek iiretim alanlarinda ortaya ¢ikabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
riskleri tanima, gerekli onlemleri gelistirebilme

10. Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda kendi isini kurabilme ve yonetme beceri igin
gerekli ekonomi ve isletme bilgisine sahip olma

11. Gastronomi alaninda 6zgiin diisiinebilme ve yenilikler gelistirme.

12. Gastronomi alaninda yasanan ve yasanabilecek gelismeleri anlama ve yorumlama

becerisi kazanma.

SONUC
ORNEK UYGULAMA KANIT
Kanit linkleri:

https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027

B.1.4. Ogrenci is yiikiine dayah ders tasarimi

Ogrenciler, onceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullanacaklari, ilgili standartlar1 ve
gercekei kisitlart ve kosullart igcerecek bir ana uygulama/tasarim deneyimiyle, hazir hale
getirilmelidir.

Egitim planinda yer alan dersler, senelere ve donemlere gore birbirlerini destekleyecek
nitelikte, biitiinsel bir bakis agisiyla tasarlanmaktadir. Bu dogrultuda sonraki dersin 6grenim
gerekliligini Onceden alinan dersin saglamasi sistemi dogrultusunda egitim plani
olusturulmugstur. Dersler sene bazinda kademeli olarak temel egitimden nitelikli egitime; genel
konulardan daha spesifik konulara olacak sekilde planlanmaktadir. Bu kapsamda birimde ders
veren Ogretim elemanlarindan alinan geri bildirimler neticesinde, ilgili kurullarca egitim
planinin giincellenmesi gergeklestirilmektedir. Bunun yani sira 6grenciler lisans egitimi siireleri
icerisinde zorunlu staj imkanlarindan yararlanabilmekte ve derslerde edindikleri bilgi ve
becerileri kullanabilecekleri bir uygulama alani da bulabilmektedirler. Ayrica 8. Yariyilda
igbas1 egitimi gdrmektedirler.

Ogrenciler ilk yillarda Temel Gastronomi, Beslenme Ilkeleri, Hijyen ve Sanitasyon, Is
giivenligi ve Ilk yardim gibi dersleri gdrmekteyken. Sonraki yillarda Temel Mutfak
Uygulamalari, Soguk mutfak, ekmek ve Pastacilik Uygulamalari, Uluslararasi Mutfaklar ve

Tiirk Mutfag: gibi 6grenci is yiikiiniin fazla oldugu uygulama dersleri agirlikta olmaktadir.


https://ubys.comu.edu.tr/AIS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027

Kanuit:
https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027&culture=tr-TR

B.1.5. Programlarin izlenmesi ve giincellenmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin temel amaci lilkemizde gelisen turizm sektoriine
gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararasi alanda rekabet edebilecek, kalifiye, geng
mutfak yoneticileri yetistirmektir. Boliimiin diger bir amaci da zengin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
akademik bir ortamda korunmasini saglamak ve bu kiiltiirii uluslararasi alanda tanitmaktir. Dort
yillik lisans programi siiresince dgrencilere temel beslenme ilkelerinden baslayarak en ileri
seviyeye kadar yiyecek- igecek isletmeciligi ve gastronomi ile ilgili tiim Onemli bilgi ve
becerilerin kazandirilmas: amaclanmaktadir. Lisans programu siiresince dgrencilere yiyecek-
icecek yonetimi, yemek pisirme teknikleri ve Tiirk ve diinya mutfaklari hakkinda egitim
verilmektedir. Yiyecek-icecek yonetimi ve yemek pisirme teknikleri derslerinin teorik ve
uygulamali olarak verilmesi planlanmig bununla da 6grencilerin hem teorik hem de pratik bilgi
ve beceriye sahip olmasi amaclanmaktadir. Boliimiin egitim dili Tiirkce olmakla birlikte
ogrencilere dort yillik  egitim  siiresi boyunca zorunlu olarak Ingilizce ve
Fransizca/Italyanca/Japonca dillerinden birisi zorunlu segmeli yabanci dil olarak verilmektedir.
Klasik yemek pisirme teknikleri, Fransiz, Tiirk, Osmanli, Akdeniz, uluslararas1 ve modern
mutfak teknikleri uygulamali olarak verilmektedir. Pastacilik sanati, ¢ikolata hazirlama
teknikleri, sarapciliga giris gibi diger pratik derslerin yaninda yiyecek igecek tarihi, diinya
mutfak kiiltiirli, turizm ve yiyecek igecek sosyolojisi gibi teorik derslerle mutfak sanati ve
kiiltiirii degisik perspektiflerle derinlemesine uygulamali ve teorik olarak incelenmektedir.
Temel gastronomi ve mutfak egitiminin yaninda Tiirk yiyecek igecek kiiltiiriiniin ve Tiirk
Mutfaginin gelistirilmesine katkida bulunulmasi ve tiim diinyaya tanitilmasi boliimiin en temel
amaglarindandir.

Bu kapsamda bu derslerin tasariminda uluslararast gastronomi programlari ve yurt igindeki,
mevcut programlar da goz Oniline alinarak gastronomi ve turizm paydaslarinin ihtiyaglari ve
ogretim lyelerimizin goriisleri dogrultusunda bir program tasarlanmistir. Tasarlanan bu
program giincel gelismeler dogrultusunda siirekli yeniden degerlendirilmekte ve gerektigi

durumlarda ilgili degisiklikler yapilmaktadir.

B.1.6. Egitim ve 68retim siireclerinin yonetimi



B.2. Programlarin Yiiriitiilmesi (Ogrenci Merkezli Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme)
B.2.1. Ogretim yontem ve teknikleri

Egitim planinin uygulanmasinda kullanilacak egitim yontemleri, istenen bilgi, beceri ve
davraniglarin 6grencilere kazandirilmasini garanti edebilmelidir.

Programimiz 6gretim elemanlar1 tarafindan uygulanan egitim yontemleri asagida maddeler
halinde en yogundan en az kullanilana dogru sirayla 6zetlenmistir.

Yiizyiize Anlatim: Dersi veren 0gretim elemani tarafindan ele alinan konular akilli tahtada
veya slaytlar esliginde ylizylize 6grenciye anlatilmaktadir. Anlatim ¢ogunlukla 6gretim elemani
tarafindan yapilsa da zaman zaman konuyu 6grenci ile tartisarak, 6grencilerin sorun ¢dzme
yeteneklerinin gelistirilmesi de saglanmaktadir. Ayrica donem donem Ogrencilere arastirma
konular1 verilip 6grenciler tarafindan da bu konularin sinifta anlatilmasiyla 6grenciye 6zgiiven
kazandirmak ve konuyu kavramasini saglamak, arastirma becerilerini gelistirmek ve gruba
anlatim yapmasii saglamak amaglanmaktadir. Anlasilmayan konular 6gretim elemanlar
tarafindan ara ara tekrar edilmektedir.

Problem Cozme: Derste anlatilan konular icerecek sekilde problemler 6gretim elemanlari
tarafindan hazirlanmakta ve bu problemleri ¢o6zerken izlenilecek yolun, kullanilacak

yontemlerin belirlenmesi ve sonuglarin yorumlanmasina dayanmaktadir.

Soru — cevap: Konu anlatimi1 esnasinda veya sonrasinda, uygulama esnasinda veya sonrasinda
ogrencilerin sorularmi yanitlamak seklinde uygulanmaktadir. Verilen 6devlerde o6gretim
elemanlar tarafindan yapilan incelemeler sonrasinda soru-cevap uygulamasi yapilmaktadir.
Proje — Odev: Derste anlatilan konularin grenci tarafindan daha iyi anlagilmas1 amactyla proje
veya 0devler kullanilmaktadir. Proje ve ddevler ile 6grencinin 6ncelikle problemi tanimasi,
kavramasi, gerekli literatiirii tarayabilmesi ve konuyu c¢ozme becerilerini gelistirmesi ve
sunu/rapor hazirlayip sunmasi amaglanmaktadir.

Ornek olay incelemesi: Derslerde anlatilan konularla ilgili gercek ortamlarda daha 6nceden
yapilmis ¢alismalarin ders esnasinda anlatilmasi ve yorumlanmasi seklinde yapilmaktadir.
Ayrica turizm isletmelerinin yaptig1 uygulamalar tartismaya acilarak isletmeler tarafindan neler
hedeflendigi ve sonuclarinin ne olacagr ile ilgili Ogrencilerden gerekgeli Ongdriiler
alinmaktadir.

Laboratuvar -Uygulama: Ogrencilerin teorik bilgileri prati§e cevirdigi ve gastronomi ve



mutfak sanatlar1 bolimiiniin “mutfak” kisminm1 yerinde gorebilecegi ve temel ve {ist diizey

becerileri kazandirmaya yonelik dersler yapilmaktadir.

Workshop: alaninda uzman seflerin okula davet edildigi ve 6grencilere farkli deneyimlerin
sektorde hali hazirda ¢alisan kisiler tarafindan bilgilendirilmesi ve 6grencilerin de uygulama
yapmast saglanmaktadir.

Seminer-Konferans: Gastronmoi alaninda s6z sahibi olan deneyimlerini aktaran akademisyen,
sef ya da sektor temsilcilerinin okula gelerek deneyimlerini aktarmasi ve 6grencilerin aklindaki

sorular1 cevapladig: etkinliklerdir.

B.2.2. Olgme ve degerlendirme

Program ¢iktilarinin saglanma diizeyini donemsel olarak belirlemek ve belgelemek icin
kullanilan bir 6lgme ve degerlendirme siireci olusturulmus ve isletiliyor olmalidir.

Yukarida da detayli olarak aktarildigi iizere bu kapsamda Yiiksekogretim Yeterlilikler
Cercevesi lisans egitimi igin gerekli yeterlilikleri de zaten tanimlamistir. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Programi’nin program ciktilar1 belirlenirken de ilgili yonetmelikler ve Bologna
sistemi mutlaka dikkate alinmaktadir.

Ayrica programimiz egitim programlarinda tiniversitemizin ve fakiiltemizin kurumsal hedefleri
ve Onceliklerinin yani sira giincel yerel, bolgesel, ulusal ihtiyaglar1 ve hedefleri dikkate
almaktadir. Program ciktilar1 diizenlenecegi zaman program danigmaninin bdliim baskanina
onerisiyle toplant1 glindemi olusturulmakta ve gerekirse akademik kurul organize edilmekte ve
tim ilgililerin gortisii alinmaktadir. Ayrica gerekli goriildiigu takdirde ve/veya 6gretim plani
giincellendiginde program ¢iktilar1 da mutlaka giincellenmektedir. Bu kapsamda program
ciktilarinin saglanma diizeyinin donemsel olarak belirlenmesi, egitim-6gretim bilgi sisteminden
ve dgrenci bilgi sisteminden takip edilmektedir. Ogrencinin herhangi bir dénem (giiz/bahar)
icerisinde aldig1 derslerdeki basari seviyesi ile de ilgilidir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Onlisans- Lisans Egitim Ogretim ve Smav Yonetmeligi’nin 28. maddesine gore dgrencilerin
basart durumlari, derslerden almis olduklari notlar ve derslerin AKTS kredileri yoluyla
hesaplanan Donem Not Ortalamasi (DNO) ve Genel Not Ortalamasi (GNO) degerleriyle
izlenmektedir. DNO bir yariyilda alinan derslerin her birinin AKTS kredisi ile bu derslerden
alman notlarin katsayisinin ¢arpimlar1 toplaminin, ayni derslerin AKTS kredi toplamina

boliinmesi ile elde edilmektedir.



Ogrencilerin Béliim kapsamindaki tiim dersler ve diger etkinliklerdeki basarilar seffaf, adil ve
tutarli yontemlerle ol¢lilmeli ve degerlendirilmelidir.

Universitemizde; ara sinav, ara sinav mazeret sinavi, yariyil sonu sinavi ve biitiinleme sinavlari
yapilir. Ayrica 6grencilerimizin talep de bulundugu ilgili baz1 dersler i¢in yaz okulu da
acilabilmektedir. Yani sira 6grencilerimizin is yiikii ve performansi Bologna sistemine gore
AKTS Bilgi Paketinde ve UBYS Ogrenci Bilgi Sisteminde aktif bicimde takip edilmekte, smnav
yiikleri agirliklarina gore degistirilebilmektedir. Sinavlarimiz;

a) Ara Simavlar / Vizeler: her ders i¢in en az bir kez yapilir. Ara simnav programi; her
yartyilin ilk dort haftasi icinde derslerden sorumlu 6gretim elemanlarinin goriisii
alinarak boliim tarafindan organize edilir ve tarihler buna gore ilan edilir.

b) Yariyil Sonu / Final Sinavlari: En az ondort haftalik egitim-6gretim doneminden
sonraki iki hafta i¢erisinde yapilir. Her ders i¢in yariyil sonu sinavi yapilir. Yartyil sonu
simnavina katilmayan 6grenciler o dersten basarisiz sayilir ve basar1 notu olarak FF
verilir. Yarry1l sonu smavlar ile ilgili takvim, birimlerin &nerileri alinarak Universite
Senatosu tarafindan belirlenir. Yariy1ll sonu sinav programlari, bolim tarafindan
hazirlanir ve sinavlardan en az iki hafta 6nce ilan edilir.

c) Mazeret Smavlarr: Hakli ve gegerli nedenlere dayali mazereti dolayisiyla ara sinava
katilmayan ve sinavdan sonraki bir hafta igerisinde durumunu belgeleyen 6grencilerin
mazeretlerinin ilgili yonetim kurullarinca kabul edilmesi halinde, 6grencinin
katilmadig1 ara sinavlar o yariyil icinde 6gretim elemaninin belirledigi tarihte yapilir.
Mazeret simavlarina herhangi bir nedenle girmeyen dgrencilere, tekrar mazeret sinavi
acilmaz.

d) Biitiinleme smavlari: Dénem sonu simavlar1 sonucunda basarisiz olanlar basarisiz
olduklar1 derslerin biitlinleme sinavlaria girebilirler. Biitlinleme sinavina girmeyenler
basarisiz sayilirlar ve bu dgrencilere ayrica bir sinav agilmaz. Biitiinleme sinavlari i¢in
mazeret sinavi agilmaz.

Bunlarin disinda basarili olamayan 6grenciler 3 farkli sinav hakki daha bulunmaktadir:

a) Tek Ders Simavi: Sekiz yariyili tamamlayarak mezun olma durumuna gelen ancak
yalnizca bir dersi veremeyen veya tiim dersleri verip de GNO'su 2.00 olmayan
ogrencilerin yararlandigi sinavdir.

b) U¢ Ders Smavi: Bir, iki veya ii¢c dersten girilen 2010 ve dncesi girisli dgrencilerin
yararlandig1 simavdir.

c) Ek Smavlar: Azami 6grenim siiresi (8 Yariyill- 4 Yil) sonunda mezun olma

durumundaki 6grencilerimize, basarisiz olduklar1 (FF-FD-YS harf notlu) biitiin



dersler i¢in iki ek sinav hakki taninir.

Genel olarak tiim siav sonuglari onbes giin igerisinde dersin ilgili 6gretim elemani tarafindan
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi UBYS internet sayfasinda ilan edilir. Sinav sonuclarmin
aciklanmasindan itibaren sinav belgeleri ii¢ yil siireli saklanir. Derslerde devamsizlik siirini
asan Ogrenciler, o derse devam etmemis sayilirlar, sinavlara alinmazlar ve o dersten basarisiz
kabul edilirler. Ogrenciler, ilgili kurullarca kabul edilen saglik raporlarinin kapsadig: siireler
icinde de devamsiz sayilirlar. Ara sinav ve donem i¢i etkinliklerden almman notlarin
ortalamasinin % 40’1, yariy1il sonu veya biitiinleme simnav notunun % 60 katkis1 alinarak ilgili
ogretim elemani tarafindan belirlenir ve 6gretimin ilk iki haftasinda 6grencilere bildirilir.
Dersin 0gretim elemani tarafindan, her ders i¢in 6grencilerin aldiklari basari notlart 100 puan
iizerinden ele alinarak basar1 notu degerlendirme tablosuna uygun olarak dersin yariyil sonu

basar1 notu harfli ve katsayili not bi¢iminde, asagidaki tablodaki gibi takdir edilir:

90-100 Puan - AA (Katsay1 4.0, AKTS notu A)
85-89 Puan - BA (Katsayi1 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 (Katsay1 -, AKTS notu S)
Yetersiz - YS (Katsay1 -, AKTS notu U)
Devamsiz - DS (Katsay1 0), AKTS notu NA)

Buna gore 6grenci;

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

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

c) (FD) ve (FF) notlarindan birini almis ise o dersi basaramamis sayilir.

d) 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) notlar ile kredisiz dersler i¢in (DS) notlar1 agirlikli not
ortalamasinin hesabinda dikkate alinmazlar; ancak kredili derslerde (DS)’nin karsiligi 0.00
sayilir. Bir dersten basarili sayilabilmek i¢in diger sartlara ek olarak o dersin yar1yil sonu veya
biitiinleme sinavindan en az 50 puan almak gerekir, alamayanlar not ortalamasi ne olursa olsun

basarisiz (FD ve alt1) sayilir.

Boylelikle Ogrencilerimizin basar1 durumlari, {iniversitemiz sinav yonetmeliginin 22.
maddesine gore derslerden almis olduklari notlar ve derslerin kredileri ile hesaplanan
“Yariy1l/Donem Not Ortalamast (DNO)” ve “Genel Not Ortalamast (GNO)” degerleriyle
izlenmis olur. DNO bir yariyilda aldiklar1 derslerin her birinin kredisi ile bu derslerden alinan
notlarin carpimlar1 toplaminin aymi derslerin kredi toplamina bdliinmesi, GNO ise tiim
yariyillarda aldiklart derslerin her birinin kredisi ile bu derslerden alinan notlarin ¢arpimlari
toplaminin tiim derslerin kredi toplamina boliinmesi ile elde edilir. 27/09/2016 tarihli ve 29840
say1l1 Resmi Gazete’de yayinlanan yeni Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans- Lisans
Egitim Ogretim Ve Smav Yonetmeligi uyarinca 2014 ve sonrasi kayith dgrenciler i¢in su
hiikiim uygulanir: “(DC) veya (DD) notlarindan birini almig ve GNO’su 2.00 ve iizeri ise
kosullu basarili sayilir; (DC) veya (DD) notlarindan birini almis ve GNO’su 2.00’1n altinda ise

kosullu basarisiz sayilir.”

SONUC

ORNEK UYGULAMA KANIT

Birim / Bolim Web Sitesi, 2019 Birim ve Program Faaliyet Raporlari, Yonetmelik ve
Y onergeler.

Kamt linkleri:

http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/

https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027

B.2.3. Ogrenci kabulii, 6nceki 6grenmenin taninmasi ve kredilendirilmesi*
Boliim OSYM sinav yonetmeligi dogrultusunda merkezi sinavlarin sonuglarina gore 6grenci

alimi yapmaktadir. OSYM sinav yénetmeligine gére YKS-SOZ puan tiiriine gére dgrenci


http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/
https://ubys.comu.edu.tr/AIS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=7027

alim1 yapilmaktadir. 2019-2020 yil1 i¢in ilgili puan tiiriinden boliime yerlesme puani (en az)
370,98457 ve basgart siras1 (en az) 43.626°dir. 2020-2021 yili igin ise boliime yerlesme puani
(en az) 368,1782 ve basari sirasi (en az) 37.300 olarak gergeklesmistir. Merkezi sinavlarin
sonuglarina ek olarak, gastronomi alaninda goérev alacak ogrencilerin yiiksek c¢alisma
temposuna yatkin olmasi gerekliliginin yani sira temel diizeyde yemege ve sanat ilgiye sahip
olmas1 6grencinin alandaki basar1 olasilig1 artiracaktir.

Programa kayitli olan her bir 6grencinin toplam 8 doénemden olusan lisans egitimini
tamamlayabilmesi i¢in 6gretim planinda belirtilmis olan dersleri (toplam 240 AKTS kredisi)
basari ile tamamlamis olmas1 ve bununla birlikte lisans egitimi siiresince toplam 90 giinden

olusan zorunlu stajinda basarili olmasi gerekmektedir.

Programdan mezun olabilmek i¢in 6grencilerin bolim staj komisyonunun kabul edecegi
isletmelerde 90 giinliikk (haftalik izin gilinleri harig) staj yapmalart gerekmektedir. Turizm
fakiiltesinde Ogretim goéren Ogrencilere yonelik her yil kariyer giinleri etkinligi
diizenlenmektedir. Ogrenciler bu etkinlikte, sektdrde ondegelen isletmelerle iletisim kurma ve
goriisgme yapma imkanimna sahip olacaktir. Kariyer giinleri etkinliklerinin yani sira turizm
sektoriinden gelen stajyer ogrenci talebi dogrultusunda ogrenciler bu isletmelere
yonlendirilecektir. Ogrenciler staj yapmak istedikleri isletmelerle kendileri baglanti
kurabileceklerdir ancakilgili isletmede staj yapabilmek i¢in fakiilte staj komisyonun onay1

zorunludur.

4 yillik lisans egitimi icerisinde gastronomi ile yakindan ilgisi olan; turizm, ekonomi, kimya,
cografya ve beslenme gibi pek ¢ok alanin 6grenimine yonelik dersler bulunmaktadir. Gerekli
pratik donanimlarin edinilmesi adina uygulama derslerine ek olarak staj ve isbasi egitim siireci
ile6grencilerin kariyere hazir olmalar1 saglanmaktadir.

Son iki yildir 6grenci alimi yapmakta olan boliimiiziin her iki yilda da merkezi yerlestirme
sonucu doluluk oran1 %100 olmustur.

Tablo 9. Programa Kayitli Ogrenci Sayisina Yonelik Istatistikler

Kurulusumuzdan Giiniimiize Kadar]_

KayitYaptiran Toplam Ogrenci Sayisi

Aktif Kayith Ogrenci Sayist 75




Toplam Aktif Kayitli Ogrenci Sayist

75




Tablo 10. Programdan Mezun Olan Ogrenci Sayisina Yonelik Istatistikler

Yil Mezun Sayis1
2018-2019 Akademik Y11 itibari ile 6grencialan

boliimiimiiz henliz mezun vermemistir.

Tablo 11. Programa Merkezi Yerlestirme Sinaviyla Kayit Olan Ogrenci Saysi

Yil Ogrenci Sayisi
2018-2019 20+ 1 EK Kont + 1 Yatay Gegis
2019-2020 41+ 9 YOS Kont + 3 Yatay Gegis +2 Ek.
Kont.
Toplam Ogrenci Sayis1 | 75

Tablo 12. Ogrencilerin Derslere Devam Durumlari

Derslere Siirekli Devam Eden Ortalama OgrenciSayisi
Sinif /Toplam OgrenciSayist Devam Eden OrtalamaOgrenci
Sayisi
1. Simif/68 Ogrenci 68
2. Smf/71 6grenci 71
3. Sinif/53 Ogrenci 53
4. Simf/53 Ogrenci 20

Tablo 13. Son 2 Yila Ait Merkezi Yerlestirme Simavi Puanlarimiz

Yil Taban Basan Sirasi
2018 354.028 51.600
89
2019 370.984 43.626
57
368.178 37.300
2




B.2.4. Yeterliliklerin sertifikalandirilmasi ve diploma
Program ciktilarinin 6grenme c¢iktilar1 ile ne sekilde uyumlu oldugu ve saglandigi egitim-
ogretim bilgi sisteminde program ¢iktilar1 matrisinde agikta goriilmekte hangi 6grenme ¢iktisinin hangi

program ciktisina karsilik kaldigi ve ne derece katki sagladig: takip edilmektedir. Meslek



pratiklerin gelismesi adina Ogrencilere teorik bilgiler verilmekte, uygulamali derslerle de
ogrenciler is hayatina hazirlanmaktadir.

Bu durumu per¢inlemek iginse 6grencilerimiz 90 giinliik zorunlu staj gerekliliklerini
yerine getirmekte ayrica ilgili sektorlerle isbirligi sonucu seminer, panel ve konferanslar
diizenlenmekte ve isletme ziyaretlerine gidilmektedir. Ayrica sekizinci ddnemde
ogrencilerimizin sektdrde kariyer yapma olanaklarini kolaylastirmak amaci ile Isbasi
Egitimini tamamlamaktadirlar. Boylelikle program ¢iktilar1 saglanmaya ¢alisilmaktadir. Zira
07.05.2014 tarihli ve 28993 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Onlisans-Lisans Egitim Ogretim ve Smav Yénetmeligi’nin 38. ve 39.
maddelerine istinaden bu programdan mezun olabilmek ic¢in Ogrencilerin G6gretim
programindaki tiim derslerden 4.00 {izerinden en az 2.00 Genel Not Ortalamasina sahip
olmalar1 gerekmektedir. Ayrica her bir kredili dersten en az DD veya iizeri not almis olmalari,
her bir kredisiz dersten YE notu almis olmalari ile zorunlu ve se¢imlik tiim derslerinAKTS
kredisi toplammin 240 AKTS olup 90 giinliikk zorunlu stajlarmi1 tamamlamis olmalari
zorunludur. Ogrenim programlarini  basar1 ile tamamlayan ogrencilere, programin

tamamlanmasini takip eden smav dénemi sonunda diplomalar1 verilmektedir.

B.3. Ogrenme Kaynaklari ve Akademik Destek Hizmetleri

B.3.1. Ogrenme ortam ve kaynaklar

2018 yilinda Turizm Fakiiltesi biinyesinde agilan boliimiimiiz Terzioglu Kampiisiinde Merkez
Kiitiiphane yaninda yer alan binasinda egitim 6gretimine devam etmektedir. Fakiiltemizde 23
derslik, 1 bilgisayar laboratuvari, 1 toplant1 salonu bulunmaktadir. Ayrica boliime ait 12 6grenci
ve 1 egitmen olmak lizere 13 istasyonluk bir uygulama mutfagi mevcuttur. Uygulama
mutfaginda istasyonlar haricinde uygulama mutfaginda gereksinim duyulan firin, mikser, derin
dondurucu, buz dolabi, sous vide cihazi ve taginabilir diger ekipmanlar yer almaktadir.

B.3.2. Akademik destek hizmetleri



B.3.3. Tesis ve altyapilar

2013-2014 Egitim-Ogretim yilindan itibaren ise Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu’nun ismi
Turizm Fakultesi olarak degismistir. Terzioglu Kampisiinde Merkez Kiitiiphane yaninda yer alan
binasinda egitim 6gretimine devam etmekte olan Fakiiltemizde 23 derslik, 1 bilgisayar laboratuvari, 1
toplanti salonu bulunmaktadir.

Boliimiin yeterli sayida projeksiyon, bilgisayar, yazi tahtast ve klimaya sahip siniflar1 bulunmaktadir.
Boliimiin 6gretim elemani odalar da yeterli nitelik ve nicelige sahiptir. Ayrica béliimiin siniflari arasin
da giincel yazilimlar yiiklii 6grenici ihtiyaglarina cevap verebilecek sekilde bir bilgisayar laboratuvari
ve bir toplanti salonu mevcuttur. Ayrica boliime ait 12 dgrenci ve 1 egitmen olmak tizere 13
istasyonluk bir uygulama mutfagi mevcuttur. Uygulama mutfaginda istasyonlar haricinde
uygulama mutfaginda gereksinim duyulan firin, mikser, derin dondurucu, buz dolabi, sous vide

cihazi ve taginabilir diger ekipmanlar yer almaktadir

B.3.4. Dezavantajh gruplar

B.3.5. Sosyal, kiiltiirel, sportif faaliyetler

Ogrencilerimiz, saghkla ilgili sorunlarinda Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Egitim ve Arastirma
Hastanesi’ne basvurabilmektedir. Egitim-Ogretim yili baslarken oryantasyon programlari ile
boliimiimiiz ve programlarimiz tanitilmaktadir. Universitemiz biinyesinde her yil bahar senlikleri
yapilmaktadir. Bahar senlikleri boyunca c¢ok sayida konser, yarisma ve sosyal faaliyet
gerceklesmektedir.  Ogrencilerin ~ mezuniyet toreni COMU Icdas Kongre Merkezinde
gergeklestirilmektedir.

B.4. Ogretim Kadrosu

B.4.1. Atama, yiikseltme ve gorevlendirme kriterleri

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi’nde 6gretim iiyesi atama ve yiikseltme, “Ogretim Uyeligi
Kadrolarina Atama ve Uygulama Esaslari”na gore yapilir. S6z konusu esaslar, Universite nin
http://www.comu.edu.tr/atama-kriterleri internet sayfasinda “Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ogretim Eleman1 Kadrolarina Basvuru, Gérev Siiresi Uzatimi ve Performans
Degerlendirme Kriterleri” bagligi altinda yayimlanmis olup 2020 itibariyla yeni kriterler
yuriirliige girmistir. Bu ¢ercevede genel olarak 6gretim tiyelerinin, ¢alistiklar: alanda evrensel
diizeyde arastirma yapmalari, bu arastirmalarini ulusal ve uluslararasi diizeyde bilgi paylasim
ortamlarina aktarmalar1 ve bu sayede bilim diinyasina katkida bulunmalari; yerel, ulusal ve

uluslararasi bilimsel toplantilar diizenleyerek, hem kendi ¢alismalarin1 sergilemeleri hem de



diger bilim dallarindaki arastirmacilarin da ¢alismalarini sergilemelerini saglamak ve bilimsel

tartisma ortaminin olusmasina katki sunmalari gibi kriterlere bakilmaktadir. Uygulanmaktadir.

A- Profesor kadrolarina bagvurmak icin; Profesorliige yiikseltilme ve atama islemleri, 2547
saylli Kanun’un 26. maddesinde tanimlanan kosullara gore yapilir. Bunlara ek olarak

Universitenin belirledigi ilgili temel alan kosullar1 aranir.

B- Dogent kadrolarina basvurmak i¢in; Dogentlige yiikseltilme ve atama islemleri, 2547 sayili
Kanun’un 24. maddesinde tanimlanan kosullara gére yapilir. Bunlara ek olarak Universitenin

belirledigi ilgili temel alan kosullar1 aranir.

C- Doktor Ogretim Uyesi kadrolarina bagvurmak igin; Doktor Ogretim Uyeligine yiikseltilme
ve atama islemleri 2547 sayili Kanun’un 23. maddesinde ayrintili bi¢imde tanimlanmistir.

Bunlara ek olarak ilgili temel alan kosullar1 aranir.
DOKTOR OGRETIM UYESI KADROSUNA ILK DEFA ATANMA ICIN:

1) Doktora ya da sanatta yeterlik tezi kapsaminda uluslararasi indeksler tarafindan taranan
hakemli bir dergide en az 1 adet makale yapmis olmak, ayrica doktora veya sanatta yeterlik
sonrasi lisansiistli tezlerden iiretilmemis olmak kaydiyla hakemli dergilerde bilimsel makale

niteligine sahip en az 1 adet yayin yapmis olmak,

2) Akademik etkinlik degerlendirmesinden en az 400 puan almis olmak ve bu puanin en az
%350’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. arasi maddelerinden almak, Yeniden
atanma i¢in: Tamamlanan atanma donemi igerisinde gergeklestirilmis olan etkinlikler dikkate

alinarak;

1) Akademik etkinlik degerlendirmesinden 2 yillik gérev siiresi uzatimi igin toplam en az 150
puan, 3 yillik gorev siiresi uzatimi i¢in toplam en az 225 puan veya 4 yil i¢in 300 puan almak,
bu puanin en az %65’ini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. aras1 maddelerinden, en

az %15’ini de 20-23. aras1 maddelerinden almis olmak.

2) Uluslararas: indeksler tarafindan taranan hakemli bir dergide en az 1 adet makale yapmis

olmak.
DOCENT KADROSUNA ATANMA ICIN:

1) Yiksekogretim Kurulu tarafindan belirlenen merkezi bir yabanci dil sinavindan en az
altmigbes (65) puan veya uluslararasi gecerliligi Yiiksekogretim Kurulu tarafindan kabul edilen

bir yabanci dil sinavindan buna denk bir puan almis olmak, dogentlik bilim alaninin belli bir



yabanci dille ilgili olmas1 halinde ise (6rnegin: Ingiliz Dili Egitimi, ingiliz Dili Edebiyati,
Fransiz Dili Edebiyati gibi) bu sinavi baska bir yabanci dilde vermek ve en az altmigbes (65)
puan veya uluslararasi gegerliligi Yiiksekdgretim Kurulu tarafindan kabul edilen bir yabanci dil
sinavindan buna denk bir puan almis olmak (YOK tarafindan kabul edilen giincel yabanci dil

siavi esdegerlik tablosu gecerli kabul edilecektir).

2) Doktora sonrasinda akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. maddelerinden 500 puan
almis olmak ve bu puanin en az %50’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-5.

maddelerinden almak (Giizel Sanatlar temel alan1 i¢in 1-7. maddeler arasi),
3) Bir bilimsel projede* gorev almis ya da gorev aliyor olmak,

4) Toplam en az 1000 puan almis olmak,

PROFESOR KADROSUNA ATANMA ICIN:

1) Profesorliikk baslica eseri olarak dogent unvanini aldiktan sonra ilgili bilim alaninda
uygulamaya yonelik calismalar veya uluslararasi diizeyde arastirmaya dayali 6zgiin bir eser
yayimlamak, baslica eserin makale olmas1 halinde eserin SCI, SCIExpanded, SSCI, ESCI veya

AHCI kapsaminda yer alan dergilerde yayimlanmasi,

2) Dogentlik sonrasi i¢in akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. aras1 maddelerinden en
az 700 puan almis olmak ve bu puanin en az %50’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-

5. maddelerinden almis olmak (Giizel Sanatlar temel alan1 i¢in 1-7. maddeler arasi),
3) Bir bilimsel projede* gdrev almis ya da gorev aliyor olmak,

4) Dogentlik sonrasi kendi bilim alaninda en az 2 bilimsel toplantiya/gosteriye katilmak ve

sunum yapmis olmak.

5) Toplam en az 1500 puan almis olmak, veya yukaridaki kriterler yerine Dogent unvanini
aldig tarihten itibaren profesor kadrosuna basvurdugu tarihe kadar gegen siirede; yliriirliikte

olan Universiteleraras1 Kurulun gelistirdigi dogentlik kriterlerini bir kez daha saglamis olmak.
SONUC

ORNEK UYGULAMA KANIT

Birim / Program Web Sitesi, COMU atama kriterleri.

Kanit linkleri:



http://www.comu.edu.tr/atama-Kkriterleri

B.4.2. Ogretim yetkinlikleri ve gelisimi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii mezunu Ogrenciler aldiklari lisans egitimiyle otel
isletmelerinde, yiyecek-icecek isletmelerinde mutfak personeli olarak calisabilecek yetkinlige sahip
olmanin yani sira Gastronomi biliminin diger disiplinlerle olan baglantis1 sayesinde bir¢ok alanda
calisabilecek konuma gelmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii i¢in gerekli yetkinliklerin
verilmesini saglamak amaciyla, ilgili sektorlerle isbirligi sonucu kariyer giinleri diizenlenmekte,
seminer, panel ve konferanslar verilmekte ve sektordeki faal isletmelere is basi egitim uygulamasina

gidilmektedir.

B.4.3. Egitim faaliyetlerine yonelik tesvik ve odiillendirme
Ogretim elemanlarinin arastirma faaliyetlerine daha fazla zaman ayirabilecegi imkanlar saglanarak,
ogretim elemanlarini ulusal ve uluslararasi sayginliga sahip olan arastirma 6diil ve burslari1 kazanmaya

tesvik edilmektedir

C. ARASTIRMA VE GELISTIRME

C.1. Arastirma Siireclerinin Yonetimi ve Arastirma Kaynaklarn

C.1.1. Arastirma siireclerinin yonetimi
Boliimiin akademik kadrosunda 1 Profesor, 1 Dogent, 2 Dr. Ogretim Uyesi ve 1
Ogretim Gorevlisi bulunmaktadir. Boliim baskanligmi Prof. Dr. Ferah OZKOK
yuriitmektedir. Bolim biinyesinde staj ve degisim programlar1 gibi konular i¢in
ayri ayri komisyonlar bulunmaktadir. Komisyonlar ilgilendikleri alanlar i¢in
aldiklar kararlar1 boliim bagkanligina sunmaktadir. Boliimiin ders dagilimi, ders
plani, ders programi, 6gretim yontemlerinin gelistirilmesi ve dgrencilerin staj/is
olanaklar1 gibi hemen her konuda boéliim akademik kadrosunun ortak goriis ve

Onerileri ile karar alinmaktadir.

Programdaki Ogretim Elemanlarmin Dagilimi

Akademik

Unvan Yas

Gruplan



http://www.comu.edu.tr/atama-kriterleri
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Prof. Dr. 1
Dog. Dr. 1
Dr.Ogr.Uyesi
Dr.Ogr.Uyesi 1
Ogr.Gor.
Ogretim Kadrosunun Ders Yiikii Dagilimlarma Yonelik
Istatistikler
Sozlesmeye Esas Gorev Tanimi Kapsaminda Akademik
Unvanlara Gore Olmas1 Gereken Minumum Ders Yiikii ve
Mevcut Ders Yiikii Dagilimlar
Akademik Ad, Soyad En Az Mevcut Ders Yiikii
Unvan
Prof. Dr. Ferah Ozkok 5 25
Do¢.Dr. Serdar Siinnet¢ioglu 10 27
Dr.Ogr.Uyesi Oguz Tagpinar 10 23
Dr.Ogr.Uyesi Miiesser Korkmaz 10 25
Ogr. Gor. Sibel Kiling 12 20
SONUC
ORNEK UYGULAMA KANIT

Birim / Program Web Sitesi.

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/personel/akademik-personel.html

C.1.2. i¢ ve dis kaynaklar

Ogretim elemanlarinin  bilgisayar, internet, kiitiiphane kullanimlar1 saglanmaktadir.
Kiitiiphanede bulunmayan kaynaklar ayrica istenebilmektedir. Bunun disinda GMKA, Tiibitak
gibi kurumlar ile Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi projeleri vasitasiyla
arastirma biitceleri saglanmaktadir.

C.1.3. Doktora programlari ve doktora sonrasi imkanlar

C.2. Arastirma Yetkinligi, Is birlikleri ve Destekler

GMKA, Tiibitak gibi kurumlar ile Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi projeleri
vasitasiyla arastirma destekleri saglanmaktadir.

Programmmizin gelisebilmesi, egitim kalitesini artirabilmesi, ¢agdas ve modern egitim teknolojileri ile
donatilabilmesi ve sektore kaliteli personel yetistirebilmesi ancak tiim paydaslarinin destegi ile miimkiin
olabilecektir. Bu amagcla paydaslar1 belirleyerek onlarin durumlarimi da dikkate alacak sekilde

stratejilerini belirlemistir. Bunlarin baslicalar1 tiniversitemiz ve turizm fakiiltesinin ikili isbirligi ve


http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/personel/akademik-personel.html

protokolleri igerisinde bulunan kurumlardir. Bu dogrultuda dncelikle 6grencilerimizin sahip oldugu
nitelikleri artirmaya yonelik turizm sektoriiyle cesitli sertifika anlasmalar1 yapilmistir. Bu kapsamda,
bolimiimiizde Galileo ve Amedeus rezervasyon- biletleme egitimleri verilmekte ve fakiiltemiz
onciiliigiinde kariyer giinleri etkinligi diizenlenmektedir. Bu kapsamda kamu ve 6zel sektdr alaninda
yer alan paydaslarimizin baglicalari su sekilde siralanabilir:

« Valilik, Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve diger resmi kuruluslar,

« Yiiksek Ogretim Kurulu,

« Universiteleraras: Kurul,

* Ulusal ve Uluslararast Egitim ve Arastirma Kurumlari,

» Ozel Sektér Kuruluslar: (ETS tur, Jolly Tur, Tatil Budur.com vb. isletmeler),

* Sivil Toplum Kuruluslari,

* Bankalar

« i1 Saglhk Miidiirliigii,

» Akademik personelimiz ve aileleri,

» idari personelimiz ve aileleri,

« Ogrencilerimiz ve aileleri,

* Mezunlarimiz.

C.2.1. Arastirma yetkinlikleri ve gelisimi

C.2.2. Ulusal ve uluslararasi ortak programlar ve ortak arastirma birimleri
C.3. Arastirma Performansi

C.3.1. Arastirma performansinin izlenmesi ve degerlendirilmesi

Performans  gostergeleri, boliim  degerlendirme  anketleri  yilda  bir
giincellenmektedir. Bunlara ek olarak 5 yilda bir stratejik plan anketleri
yapilmaktadir.Bu kapsamda boliimiimiiz, gelisimini kalite bilincine dayali olarak
stirdiirmeyi asil hedef olarak 6niine koymustur. Bu kapsamda 2017, 2018, 2019
yillarinda giincellemeler yaparak gelistirmeye gidilmistir. Ayrica mevcut stratejik
planimizda kurum ve boliim stratejik planlarma uygun bicimde verilere dayali

olarak olusturulmus stratejik hedeflerimiz de bulunmaktadir

C.3.2. Ogretim elemani/arastirmaci performansinin degerlendirilmesi
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nde dgretim {iyesi atama ve yiikseltme, “Ogretim Uyeligi

Kadrolarina Atama ve Uygulama Esaslar1”na gére yapilir. S6z konusu esaslar, Universite nin



http://www.comu.edu.tr/atama-kriterleri internet sayfasinda “Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ogretim Eleman1 Kadrolarina Basvuru, Gérev Siiresi Uzatimi ve Performans
Degerlendirme Kriterleri” baglig1 altinda yayimlanmis olup 2020 itibariyla yeni kriterler
yiriirlige girmistir. Bu ¢ergcevede genel olarak 6gretim tiyelerinin, ¢alistiklar: alanda evrensel
diizeyde arastirma yapmalari, bu aragtirmalarini ulusal ve uluslararasi diizeyde bilgi paylagim
ortamlarina aktarmalar1 ve bu sayede bilim diinyasina katkida bulunmalari; yerel, ulusal ve
uluslararas1 bilimsel toplantilar diizenleyerek, hem kendi ¢aligmalarini sergilemeleri hem de
diger bilim dallarindaki arastirmacilarin da ¢alismalarini sergilemelerini saglamak ve bilimsel
tartisma ortaminin olusmasina katki sunmalar1 gibi kriterlere bakilmaktadir. Uygulanmaktadir.
A- Profesor kadrolarina bagvurmak icin; Profesorliige yiikseltilme ve atama iglemleri, 2547
saylli Kanun’un 26. maddesinde tanimlanan kosullara gore yapilir. Bunlara ek olarak
Universitenin belirledigi ilgili temel alan kosullar1 aranir.

B- Dogent kadrolarina bagvurmak i¢in; Dogentlige yiikseltilme ve atama islemleri, 2547 sayili
Kanun’un 24. maddesinde tanimlanan kosullara gore yapilir. Bunlara ek olarak Universitenin
belirledigi ilgili temel alan kosullar1 aranir.

C- Doktor Ogretim Uyesi kadrolarina bagvurmak i¢in; Doktor Ogretim Uyeligine yiikseltilme
ve atama islemleri 2547 sayili Kanun’un 23. maddesinde ayrintili bi¢imde tanimlanmistir.
Bunlara ek olarak ilgili temel alan kosullar aranir.

DOKTOR OGRETIM UYESI KADROSUNA LK DEFA ATANMA iICIN:

1) Doktora ya da sanatta yeterlik tezi kapsaminda uluslararas: indeksler tarafindan taranan
hakemli bir dergide en az 1 adet makale yapmis olmak, ayrica doktora veya sanatta yeterlik
sonrasi lisansiistii tezlerden iiretilmemis olmak kaydiyla hakemli dergilerde bilimsel makale
niteligine sahip en az 1 adet yayin yapmis olmak,

2) Akademik etkinlik degerlendirmesinden en az 400 puan almis olmak ve bu puanin en az
%50’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. arasi1 maddelerinden almak, Yeniden
atanma i¢in: Tamamlanan atanma donemi igerisinde gergeklestirilmis olan etkinlikler dikkate
alinarak;

1) Akademik etkinlik degerlendirmesinden 2 yillik gorev siiresi uzatimi i¢in toplam en az 150
puan, 3 yillik gorev siiresi uzatimi i¢in toplam en az 225 puan veya 4 yil i¢in 300 puan almak,
bu puanin en az %65’ini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. aras1 maddelerinden, en
az %15’in1 de 20-23. aras1 maddelerinden almis olmak.

2) Uluslararas: indeksler tarafindan taranan hakemli bir dergide en az 1 adet makale yapmis
olmak.

DOCENT KADROSUNA ATANMA iCIN:



1) Yiksekogretim Kurulu tarafindan belirlenen merkezi bir yabanci dil sinavindan en az
altmigbes (65) puan veya uluslararasi gegerliligi Yiiksekogretim Kurulu tarafindan kabul edilen
bir yabanci dil sinavindan buna denk bir puan almis olmak, dogentlik bilim alaninin belli bir
yabanci dille ilgili olmasi halinde ise (6rnegin: Ingiliz Dili Egitimi, ingiliz Dili Edebiyati,
Fransiz Dili Edebiyati1 gibi) bu sinavi bagka bir yabanci dilde vermek ve en az altmigbes (65)
puan veya uluslararasi gegerliligi Yiiksekogretim Kurulu tarafindan kabul edilen bir yabanci dil
smavindan buna denk bir puan almis olmak (YOK tarafindan kabul edilen giincel yabanci dil
siavi esdegerlik tablosu gegerli kabul edilecektir).

2) Doktora sonrasinda akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. maddelerinden 500 puan
almig olmak ve bu puanin en az %S50’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-5.
maddelerinden almak (Giizel Sanatlar temel alani i¢in 1-7. maddeler arasi),

3) Bir bilimsel projede* gorev almis ya da gorev aliyor olmak,

4) Toplam en az 1000 puan almis olmak,

PROFESOR KADROSUNA ATANMA ICIN:

1) Profesorliikk baslica eseri olarak dogent unvanini aldiktan sonra ilgili bilim alaninda
uygulamaya yonelik caligmalar veya uluslararasi diizeyde arastirmaya dayali 6zgiin bir eser
yayimlamak, baslica eserin makale olmas1 halinde eserin SCI, SCIExpanded, SSCI, ESCI veya
AHCI kapsaminda yer alan dergilerde yayimlanmasi,

2) Dogentlik sonrasi i¢in akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-12. aras1 maddelerinden en
az 700 puan almis olmak ve bu puanin en az %50’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-
5. maddelerinden almis olmak (Giizel Sanatlar temel alani1 i¢in 1-7. maddeler arasi),

3) Bir bilimsel projede* gorev almis ya da gorev aliyor olmak,

4) Dogentlik sonrasi kendi bilim alaninda en az 2 bilimsel toplantiya/gosteriye katilmak ve
sunum yapmis olmak.

5) Toplam en az 1500 puan almis olmak, veya yukaridaki kriterler yerine Dogent unvanini
aldig tarihten itibaren profesor kadrosuna basvurdugu tarihe kadar gegen siirede; yiiriirliikte
olan Universiteleraras1 Kurulun gelistirdigi dogentlik kriterlerini bir kez daha saglamis olmak.
SONUC

ORNEK UYGULAMA KANIT

Birim / Program Web Sitesi, COMU atama kriterleri.

Kanait linkleri:

http://www.comu.edu.tr/atama-Kkriterleri

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/
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D.TOPLUMSAL KATKI
D.1. Toplumsal Katki Siireclerinin Yonetimi ve Toplumsal Katki Kaynaklari
D.1.1. Toplumsal katki siirecglerinin yonetimi

Bilimsel ve mesleki gelisimde; yaratici diisinme, girisimci olma, bilimin GstlinlGgl, toplumsal fayda
saglama, etik degerleri dikkate alma ve yeniliklere agik olma ilkelerine bagl kalarak; kaliteli akademik

calismalar ortaya koymak ve bilimsel ve ekonomik zenginlige katki saglayacak nitelikli egitim saglamak

Bolimiin sahip oldugu ve yukarda bahsedilen tim bu imkanlar kapsaminda 6grencilere gastronomi
alaninin yani sira isletmecilik, turizm ve ekonomi alanlarinda cesitli dersler sunulmaktadir. Bolimin
O0gretim plani ve 6gretim yontemleri dogrultusunda mezunlarin gastronomi alaninda oncelikli olarak

sef, isletmeci veya girisimci olarak basari elde etmesine katki saglanmasi hedeflenmektedir.

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/

https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=6797

http://turizm.comu.edu.tr/arsiv/haberler/turizm-fakultesi-akademik-kurul-toplantisi-r821.html

D.1.2. Kaynaklar
D.2. Toplumsal Katki Performansi
D.2.1.Toplumsal katki performansinin izlenmesi ve degerlendirilmesi

2019 yilinda i¢ paydaslara stratejik plan degerlendirme anketi uygulanmistir. Anket sonuglarma gore
bolimiimiizde; uygulama gezileri, boliim mezunlartyla gelistirilen iliskiler ve egitim-0gretim plani
hazirlanirken 6grencilerin verdigi katkilar gibi konulara daha fazla egilmesi gerektigi goriilmektedir.
Bunun yani sira bilimsel faaliyetler, oryantasyon egitimleri, sektorle yapilan etkinlikler konularinda
basarili olundugu goriilmektedir. 2019 yili Kurum i¢i Degerlendirme Raporunda Stratejik Plan
Degerlendirme Anketi ¢giktilarina gére degerlendirmeler yapma imkani saglamigtir. 2020 yili itibariyle
liniversitemizin yeni kurum i¢i degerlendirme raporunun hazirlanmasinda kullanilacak anketlere iliskin
hazirlanan taslaklar géz Oniine alinarak 2020 yilinda paydaslara yonelik uygulanacak anketler
sekillendirilip 2021 yil1 kurum i¢i degerlendirme raporunda sunulacaktir. Bu kapsamda programimizin
yaptigi SWOT analizleri neticesinde de degerlendirilen zayif/kuvvetli yonleri, 6nilindeki
firsatlar/tehditler dikkate almarak tniversitemizin uyguladig1 stratejilere uyumlu hale getirilecek
bicimde degerlendirilmistir. Bu stratejiler kapsaminda yapilan c¢aligmalar gozden gecirilmis ve
stratejilerin devam edip etmemesi konusunda bir karar olusturulmustur. Yukarida bahsedilen nedenler

calisan ve O6grenci performansini direkt ya da endirekt olarak etkileyebileceginden ¢alisan ve 6grenci
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memnuniyetinin ¢ok az da olsa diisiik oldugu ve boliimiimiiziin yukarida belirtilen nedenlerle merkezi

sinav sonuglarina gore tercih edilirliginin sabit kaldig1 diistiniilmektedir.



