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PROGRAMA AIT BILGILER

Programin Kisa Tarihgesi ve Sahip Oldugu imkanlar

Boliim ilk olarak 2018-2019 Akademik Y1l itibariyla Turizm Fakiiltesi biinyesinde 6grenci
alimina baslamistir. ilk olarak 20 olarak belirlenen kontenjan bir sonraki yilda 40 ve i¢inde
bulundugumuz 2020-2021 Akademik Yili’nda ise 50 olarak belirlenmistir. Boliimiin 6zel
kullannmina tahsis edilmis 6 adet derslik mevcut olup, bunlarin tamaminda projeksiyon
cihazi, bilgisayar ve ses sistemleri bulunmaktadir. Ayrica fakiilte binasinda diger boliimlerle
ortak kullanilan 23 adet derslik bulunmaktadir. Uygulama derslerinin yiiriitiilmesi igin 6zel
olarak tasarlanmis ve 2019 yilinda kullanima agilmis olan uygulama mutfagi 12 6grenci
kapasitesinin yani sira genis bir ekipman c¢esitliligine sahiptir. Uygulama mutfaginin mevcut
durumu ve ekipman kapsami ile modern/klasik gastronomi uygulamalarinin neredeyse
tamamina uygun kosullar sagladigi diisiiniilmektedir. Fakiilte binasinda ortak kullanim
alanlarina dahil olan ladet seminer salonu, 1 adet toplanti salonu ve 1 adet bilgisayar |
laboratuvart mevcut olup ihtiyaca cevap verecek donanima sahiptir. Fakiilte ve
boliimiimiiziin kampiis igerisinde gerektiginde faydalanabilecegi; konferans, seminer ve
sosyal faaliyetler diizenleyebilecegi 1 adet biiyiik (512 kisi kapasiteli) ve 4 adet kiigiik (135
kisi kapasiteli) salon bulunmaktadir. Kampiis alani igerisinde 6grencilerin ve ¢alisanlarin
hijyenik kosullarda 6gle ve aksam yemeklerini yiyebilecekleri bir adet yemekhane, kantin ve
kafeteryalar mevcuttur. Kampiiste bulunan merkezi kiitiiphane ise yaklagik 8000 m2 kapali
alanda 1000 kisilik oturma alan1 17 km raf uzunluguna sahip zengin basili ve elektronik
koleksiyonu ile kullanicilarina hizmet vermeye devam etmektedir. Kiitiiphane arsivinde
bulunan pek ¢ok kaynaga internet iizerinden erisim saglanabilmekte, ¢esitli veri tabanlart ile
yapilan anlagsmalarla gilincel dergilere ulasma olanagi sunulmaktadir.

Programin Ogretim Yéntemi, Egitim Dili ve Ogrenci Kabulii

Boliimiin sahip oldugu ve yukarda bahsedilen tiim bu imkanlar kapsaminda 6grencilere
gastronomi alaninin yani sira isletmecilik, turizm ve ekonomi alanlarinda ¢esitli dersler
sunulmaktadir. Boliimiin 6gretim plan1 ve dgretim yontemleri dogrultusunda mezunlarin
gastronomi alaninda oncelikli olarak sef, isletmeci veya girisimci olarak basar elde etmesine
katki saglanmas1 hedeflenmektedir. Diger taraftan boliimiiz yiyecek icecek sektoriiniin dnde
gelen kuruluslar ile ikili iligkiler kuran ve bu iliskiler dogrultusunda 6grencilerine staj/is
olanaklar1 saglamakta olan ve bu olanaklarin saglanmasina 6nem veren bir boliimdiir. Egitim
dili Tiirk¢e olmakla birlikte zorunlu yabanci dil dersi Ingilizce’dir ve ek olarak Fransizca,
Italyanca ve Japonca da segmeli ders olarak ders planinda bulunmaktadir. OSYM sinav
yonetmeligine gére YKS-SOZ puan tiiriine gore dgrenci alimi yapilmaktadir. 2022-2023 yili
icin ilgili puan tiiriinden boliime yerlesme puani (en az) 382, 10372 ve basar1 sirasi (en az)
42.961 olmustur. Boliime kaydolan 6grenciler, mezun olabilmek i¢in ders planindaki tiim
dersleri almak ve 90 giinliik zorunlu staj yiikiimliliiginii yerine getirmek zorundadir.
Programin idari Yapis1 Ogretim Kadrosu

Boliimiin akademik kadrosunda 1 Profesor, 5 Dogent, 1 Dr. Ogretim Uyesi ve bulunmaktadir.
Boliim baskanligini Prof. Dr. Ferah OZKOK vyiiriitmektedir. Béliim biinyesinde staj ve
degisim programlari gibi konular i¢in ayri ayri komisyonlar bulunmaktadir. Komisyonlar
ilgilendikleri alanlar i¢in aldiklari kararlar1 boliim baskanligina sunmaktadir. Boliimiin ders
dagilimi, ders plani, ders programi, 6gretim yontemlerinin gelistirilmesi ve 6grencilerin
staj/is olanaklar1 gibi hemen her konuda boliim akademik kadrosunun ortak goriis ve dnerileri
ile karar alinmaktadir. Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program’ina ait




Ogretim kadrosunun mevcut durumuna yonelik detayli bilgiler asagidaki tablolarda
bilgilerinize sunulmustur.

Tablo 1. Programdaki Ogretim Elemanlarmin Dagilim

Akademik %
Unvan as
Gruplan
<30 3U- 4U- 50<
39 49
K| E K| E K| E K| E

Prof. Dr. 1

Dog. Dr. 1 2 1

Dr.Ogr.Uyesi 1

Tablo 2. Ogretim Kadrosunun Ders Yiikii Dagilimlarma Yénelik Istatistikler

Sozlesmeye Esas Gorev Tanimi1 Kapsaminda Akademik
Unvanlara Gére Olmasi Gereken Minumum Ders Yiikii
veMevcut Ders Yiikii Dagilimlar:
Akademik Ad, Soyad En Az Mevcut Ders
Unvan Yiikii
Prof. Dr. Ferah Ozkok 5 20
Do¢.Dr. Serdar Sunnetgioglu 10 22
Doc¢. Dr. Oguz Tagpiar 10 22
Dog. Dr. Ilker Turker1 10 26
Dog. Dr. Miiesser Korkmaz 10 26
Dr. Ogr.Uyesi Erhan Babag 10 19

Tablo 3. Ogretim Eleman1 Basina Diisen Ogrenci Sayisi

Programda Aktif Kayitl Ogrenci Sayisi /Programda 428
Kadrosu Bulunan Ogretim Elemani Sayisi




Tablo 4. Ogretim Elemanlarinin 2024 Y1il1 Akademik Yayinlarmna Yénelik Istatistikler

Uluslararas: + Sosyal
Ulusal Bilimler Akademik
Akademik Unvan HakemliDergi, Alanminda IST | Ders
Ad,Soyad Kongre, Toplam Indexlerine Kitabive
Sempozyum AtfSayisi Giren Kitap
vb.Yayinlanan Dergilerde Boliimleri
Makale, Aldiklar
BildiriSayis1 AtfSayisi
Prof. Dr. Ferah - 82 16 2
Ozkok
Dog. Dr. Serdar 3 100 5 1
Stinnetgioglu
Dog. Dr. Oguz - 57 7 -
Tagpinar
Dog. Dr. Ilker 1 5 - 4
Tiirkeri
Dog¢.Dr. Miiesser - 18 2 1
Korkmaz
Dr. Ogr. Uyesi 1 24 20 1
Erhan Babag
Tablo 5. Ogretim Kadrosunun Analizi
Ogretim Kadrosu Deneyim Yil Etkinlik diizeyi (Yiiksek, Orta, Diisiik,
Yok)
Halen . Kamu,
Son Ogreti | Kam | Ka¢ | Ogre Sanayi ve
Akademi Mezun m u, Yidi | tim Meslek Ozel Arastir
kUnvan Oldugu Goriiyo | Ozel | rBu | Uyeli | Kurulusla Sektore mada
Kurumve | rsa Sekto | Kuru | gi rinda Verilen
Yili Hangi r, mda | Siires Bilimsel
Asama | Sana i Damismanl
da yi, 1kta
Oldugu
Prof. Dr. Anadolu - - 27 28 Yiiksek Yiiksek Yiiksek
Ferah Universites
Ozkok i
-1997
Dog. Dr. Istanbul - 13 13 13 Yiiksek Orta Yiiksek
Oguz Universites
Tagpinar i
Dog. Dr. Canakkale Yiksek Orta Yiksek
Serdar Onsekiz - 14 14 14
Siinnet¢io | Mart
glu Universites
i
-2016
Dog. Dr. Atatiirk - 14 2 12 Yiiksek Orta Yiiksek
llker Universite
Tiirkeri si-2017




Dog¢.Dr. Canakkale - 8 8 8 Yiiksek Orta Orta
Miiesser Onsekiz
Korkmaz | Mart
Universites
i
-2018
Dr. Ogr. Anadolu - 9 1 9 Yiiksek Orta Yiiksek
Uyesi Universites
Erhan i-2021
Babag
BAP,
Akademik Unvan - Ad, TUBITAK, Proje Kapsaminda
Soyad GMKA, Gorevi
AB,BM
vb. Proje Sayisi
Prof. Dr. A Arastmact
Ferah Ozkok 2.AB Tirkiye Yiiriitiictsi
3. BAP Arastirmaci
Dog. Dr. 3AB Arastirmaci
Serdar Siinnetgioglu ¥
Dog. Dr. Oguz Taspinar 2 AB Arastirmact
Dog. Dr. Miiesser Korkmaz 1 BAP Yiiriitiicii
1 AB Arastirmaci
Dr. Ogr Uyesi El‘han Babag: 2 Yﬁlﬁtﬁcﬁ, ArastlrmaCl

Programin Vizyon ve Misyonu

Bilimsel ve mesleki gelisimde; yaratict diisiinme, girisimei olma, bilimin Ustiinligi,
toplumsal fayda saglama, etik degerleri dikkate alma ve yeniliklere acik olma ilkelerine
bagl kalarak; kaliteli akademik caligmalar ortaya koymak ve bilimsel ve ekonomik
zenginlige katki saglayacak nitelikli egitim saglamak.

Vizyon

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda Ogrencileri ve akademisyen kadrosu ile

bulundugu bolgede ulusal ve uluslararasi diizeyde saygin bir program olmak.

Degerler

* Yaratici diisiinmek,

» Bilime katki sunmak,

* Toplumsal fayday1 gozetmek,

» FEtik degerleri dikkate almak,




* Yenilik¢i olmak,
+ Kalite odakli olmak
Programin Amaci

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nlin temel amaci iilkemizde gelisen turizm
sektoriine gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararasi alanda rekabet edebilecek,
kalifiye, gen¢ mutfak yoneticileri yetistirmektir. Boliimiin diger bir amaci da zengin Tiirk
mutfak kiiltiiriinlin akademik bir ortamda korunmasini saglamak ve bu kiiltlirii
uluslararasi alanda tanitmaktir. Dort yillik lisans programi siiresince 6grencilere temel
beslenme ilkelerinden baslayarak en ileri seviyeye kadar yiyecek- icecek isletmeciligi ve
gastronomi ile ilgili tim 6nemli bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Lisans programi siiresince dgrencilere yiyecek-igecek yonetimi, yemek pisirme teknikleri
ve Tirk ve diinya mutfaklari hakkinda egitim verilmektedir. Yiyecek-igecek 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
amaclanmaktadir. Boliimiin egitim dili Tiirk¢e olmakla birlikte 6grencilere dort yillik
egitim siiresi boyunca zorunlu olarak Ingilizce ve Fransizca/italyanca/Japonca
dillerinden birisi zorunlu se¢meli yabanci dil olarak verilmektedir. Klasik yemek pisirme
teknikleri, Fransiz, Tiirk, Osmanli, Akdeniz, uluslararasi ve modern mutfak teknikleri
uygulamali olarak verilmektedir. Mutfak egitiminin yaninda Tiirk yiyecek igecek
kiiltiirtintin ve Tirk Mutfagimin gelistirilmesine katkida bulunulmasi ve tiim diinyaya
tanitilmasi boliimiin en temel amaglarindandir.

Programin Hedefleri

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

e Akademik anlamda alanda yenilikler getirecek ve toplumsal fayda saglayacak
nitelikte caligmalar yapmak,

e Resmi ve 0zel kuruluslarla egitim siirecini ve egitim sonrasi siireci kapsayan igbirligi
anlagmalar1 yapmak,

e Mezunlarin ulusal ve uluslararas1 diizeyde alaninda saygin kuruluslarinda gorev
alabilmesini saglamak.

Kazanilan Derece

Programdan mezun olacak 6grenci Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans mezunu unvani
alacaktir.

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

Ogrencilerin Program Secerken Sahip Olmasi Gereken Yetkinlikler

Boliim OSYM smav ydnetmeligi dogrultusunda merkezi sinavlarin sonuglarina gore dgrenci
alimi yapmaktadir. OSYM smav yonetmeligine gére YKS-SOZ puan tiiriine gére dgrenci
alimi yapilmaktadir. 2024-2025 yil1 i¢in ilgili puan tiiriinden boliime yerlesme puani (en az)
395, 537 ve basari sirasi (en az) 37,460 olmustur. Merkezi sinavlarin sonuglarina ek olarak,




gastronomi alaninda gorev alacak 6grencilerin yliksek ¢alisma temposuna yatkin olmasi
gerekliliginin yani sira temel diizeyde yemege ve sanat ilgiye sahip olmasi 6grencinin
alandaki basar1 olasilig1 artiracaktir.

Ogrencilerin Ogrenimleri Sonunda Sahip Olacag Yetkinlikler

Endiistrilesen turizm sektoriinde gerek son yillarda sayisimi arttiran endiistriyel yiyecek -
icecek isletmelerinde, gerekse geleneksel ve tamamlayici konaklama isletmeleri biinyesinde
faaliyet gosteren yiyecek icecek departmanlarinda sef ya da iist diizey yonetici konumunda
istihdam edilecek egitimli ve kalifiye elemana olan talep hizla artmaktadir. Bu programdan
mezun olacak dgrenciler bu talep dogrultusunda bagimsiz yiyecek igecek isletmelerinde ve
konaklama isletmeleri biinyesinde faaliyet gosteren yiyecek icecek departmanlarinda
istihdam edilecektir. Belirtilen isletmelerin yani sira mezun olacak 6grenciler asagidaki
alanlarda istthdam olanaklarina sahiptirler:

. Girisimci ruha sahip olanlar Restoran, kafe, bar, catering isletmeleri gibi kendi
isyerlerini kurabileceklerdir.
. Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri, Anadolu Kiz Meslek ve Kiz Meslek

Liseleri ve ilgili diger meslek liseleri ile Turizm Egitim Merkezlerinde, Mutfak, Servis ve
Bar, Yemek Pisirme, Yiyecek Icecek Hizmetleri gibi, alanlari ile ilgili uygulamali derslerde
usta Ogretici/egitmen/d6gretmen olarak calisabilme imkani mevcuttur.

. Basaril1 ve yatkin 6grenciler i¢cin akademik kariyer imkani. Akademik kariyer yapmak
isteyen mezunlar gerekli kosullari saglamalari halinde (ALES, YDS gibi merkezi sinavlardan
gerekli puanlart almalari ve istenmesi durumunda sektdr deneyimine sahip olmalar)
herhangi bir {niversitenin alanlariyla ilgili bir programinda 6gretim elemani1 olarak
calisabileceklerdir.

. Ayrica bolim mezunlarindan, Kamu Personeli Se¢me Siavindan (KPSS) yeterli
puani alanlar, diger kamu kurumlarinda da memur olarak istihdam edilebileceklerdir.

Programin Ogrenci Profili

Mevcut 6grenci profili incelendiginde su ¢ikarimlar: yapmak miimkiindiir;

. Ogrencilerin biiyiik ¢ogunlugu {iniversite dncesinde gastronomi alaninda herhangi bir
egitim almamistir. Yine 6grencilerin biiyliik ¢ogunlugu alanina ilgi duyar, gelisime agik,
ontine ¢ikan firsatlar1 kullanma c¢abas1 gostermektedir.

. Tiirkiye nin hemen her bdlgesinden dgrencilerin boliimiizii tercih ettigi, Yunanistan,
Bulgaristan ve Endonezya gibi gesitli lilkelerden 6grencilerin de boliimii tercih ettigi, agirlikli
olarak erkek 6grencilerin boliime ilgi gosterdigi anlagiimaktadir.

. Gerek ders ici gerekse de ders dist etkinlikler ilgilenmekte olduklart mesleklerde
kendilerini gelistirme ¢abasina sahip olan 6grenciler boliimdeki 6grencilerin ¢ogunlugunu
olusturmaktadir. Bu ¢abanin daha verimli hale gelmesi adina ekip calismalar1 girisimlerinin
oldugu gozlemlenmektedir.

. Gastronomi alaninda uzman olan mezunlarimiz, gastronomi yazarligi, yiyecek-icecek
fotografciligr gibi alanlarda da kariyer yapma imkanlarina sahiptirler.
. Gastronomi alaninda 6grencilerin yonelebilecegi pek ¢cok meslek grubu olmasina

karsin 6grencilerin tamamina yakini gelecekte kendisini bir sef olarak gormek istemektedir.
Program Mezunlarinin Mesleki Profili

2021 yilinda ilk mezunlarim1 vermeye baslayan boliimiimiiz mezun &grencilerinin
cogunlugunun gastronomi sektoriinde mutfak departmaninda ¢esitli kademelerde is hayatina




girdigi goriilmekle birlikte bir kismi1 da yine gastronomi alaninda akademik kariyer yapma
hedefinde lisansiistii egitim yaptiklar1 goriilmektedir.

Programin Paydaslarn

Uygulama egitimin yogunlukta oldugu, staj ve kariyer firsatlarinin 6zel sektérde bulundugu
gastronomi alanin 6zel kuruluslar en degerleri paydaslardandir. Gastronomi alanin nitelikli
Ogretim slirecinden gegmis 6grenciye ihtiyact oldugu gibi 6grencilerin de iyi olanaklar
saglayan restoran ve otellerde kariyer gelisime ihtiyact vardir. Her iki yonlii ihtiyacin
karsilanmasi adina fakiilte ve boliim olarak pek c¢ok 6zel kurulus olarak ortak hareket
edilmektedir. Her y1l mart aylarinda diizenlenen Kariyer Giinii etkinligiyle pek cok otel ve
restoran fakiilte binasinda Ggrencilerle bire bir is goriismesi gergeklestirmektedir. Bu
gorlismeler neticesinde staj ve is imkanlar1 saglanmakta, 6grencilerimizin biiyiik ¢ogunlugu
bu donemde elde ettikleri is firsatlarini degerlendirmektedir. Restoran alaninda D-ream
Grubu; otelcilik alaninda ise; Kempinski, Swiss, D-Hotels & Resorts, Sheraton gibi otel
gruplar1 6grencilerimizin 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,

. Universiteleraras: Kurul,

. Ulusal ve Uluslararast Egitim ve Arastirma Kurumlart,
. Ozel Sektor Kuruluslar,

. Akademik personelimiz,

. Idarf personelimiz,

. Ogrencilerimiz.

Programin iletisim Bilgileri
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Adres:
Turizm Fakiiltesi, Terzioglu Yerleskesi Merkez/ CANAKKALE 17100 Tiirkiye

Boliim Bagkani
Prof. Dr. Ferah OZKOK

Boliim Bologna Koordinatorii
Dog. Dr. Serdar Siinnet¢ioglu

E-posta : gms@comu.edu.tr
Telefon : +90 286 218 05 46 Dahili: (5104)
Faks : +90 286 218 05 47

Kanitlar:

KANIT




Birim / Program Web Sitesi

Kanit linkleri:

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

https://ubys.comu.edu.tr/AlS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=8FrmZn!xDD
x1eJ1jr2VIRINGuOw!XGGx!xGGx!&culture=tr-TR

https://avesis.comu.edu.tr/fozkok
https://avesis.comu.edu.tr/serdarsunnetcioglu
https://avesis.comu.edu.tr/oguztaspinar
https://avesis.comu.edu.tr/ilker.turkeri
https://avesis.comu.edu.tr/m.cesurkorkmaz

Durum O Uygulama Yok
] Olgunlagsmamis Uygulama

O Ornek Uygulama

1.OGRENCILER

1.1-Programa kabul edilen 6grenciler, programin kazandirmay: hedefledigi ¢iktilar1 (bilgi,
beceri ve davranislar) ngériilen siirede edinebilecek altyapiya sahip olmalidir. Ogrencilerin
kabuliinde g6z Oniine alinan gostergeler izlenmeli ve bunlarin yillara gore gelisimi
degerlendirilmelidir.

Boliim OSYM sinav yénetmeligi dogrultusunda merkezi siavlarin sonuglarina gore dgrenci
alim1 yapmaktadir. OSYM simnav ydnetmeligine gére YKS-SOZ puan tiiriine gore dgrenci
alim1 yapilmaktadir. 2024-2025 yil1 i¢in ilgili puan tiiriinden bdliime yerlesme puani (en az)
395, 537 ve basari sirasi (en az) 37,460 olarak gerceklesmistir. 2023-2024 y1l1 i¢in ise boliime
yerlesme puani (en az) 370,98457 ve basari sirast (en az) 43.626 olarak gergeklesmistir.
Merkezi smavlarin sonuglarina ek olarak, gastronomi alaninda gorev alacak Ogrencilerin
yiiksek caligma temposuna yatkin olmasi gerekliliginin yani sira temel diizeyde yemege ve
sanat ilgiye sahip olmas1 6grencinin alandaki basar1 olasilig1 artiracaktir.



http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/hakkimizda.html
https://ubys.comu.edu.tr/AIS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=8FrmZn!xDDx!eJ1jr2VlR1NGu0w!xGGx!!xGGx!&culture=tr-TR
https://ubys.comu.edu.tr/AIS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=8FrmZn!xDDx!eJ1jr2VlR1NGu0w!xGGx!!xGGx!&culture=tr-TR
https://avesis.comu.edu.tr/fozkok
https://avesis.comu.edu.tr/serdarsunnetcioglu
https://avesis.comu.edu.tr/oguztaspinar
https://avesis.comu.edu.tr/ilker.turkeri
https://avesis.comu.edu.tr/m.cesurkorkmaz

Programa Kayith Ogrenci Sayisina Yonelik istatistikler

Kurulusumuzdan Giintimiize Kadar Kayit 414
Yaptiran Toplam Ogrenci Sayisi

Aktif Kayitl Ogrenci Sayist 208
Toplam Aktif Kayitl Ogrenci Sayisi 298

Programa Merkezi Yerlestirme Sinaviyla Kayit Olan Ogrenci Sayisi

Yil Ogrenci Sayisi
2021-2022 66
2022-2023 79
2023-2024 62
2024-2025 64

Toplam Ogrenci Sayisi 282

Son 2 Yila Ait Merkezi Yerlestirme Sinavi Puanlarimiz

Yil Taban Basar1 Sirasi
2023 380,24276 44.063
2024 395, 537 37,460

Kanitlar
https://www.osym.gov.tr/TR,25736/2023-yks-yerlestirme-sonuclarina-iliskin-sayisal-
bilgiler.html

Durum O Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

1.2-Yatay ve dikey gecisle Ogrenci kabulii, ¢ift ana dal, yan dal ve 6grenci degisimi
uygulamalar1 ile baska kurumlarda ve/veya programlarda alinmis dersler ve kazanilmig
kredilerin degerlendirilmesinde uygulanan politikalar ayrintili olarak tanimlanmis ve
uygulaniyor olmalidir.



Yatay ve dikey gecisle 6grenci kabulii, ¢ift ana dal, yan dal ve 6grenci degisimi uygulamalari
ile baska kurumlarda ve/veya programlarda alinmis dersler ve kazanilmis kredilerin
degerlendirilmesinde uygulanan politikalar ayrintili olarak tanimlanmis ve uygulaniyor
olmalidir. Tiim yatay gecisler, 24/4/2010 tarihli ve 27561 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Yiiksekogretim Kurumlarinda Onlisans ve Lisans Diizeyindeki Programlar Arasinda Gegis,
Cift Anadal, Yan Dal ile Kurumlar Aras1 Kredi Transferi Yapilmasi Esaslarina Iliskin
Y 6netmelik hiikiimlerine gére yapilir. COMU’ye bagl fakiilte, yiiksekokul ve béliimler arasi
yatay gegisler ise, Yiiksekdgretim Kurumlarinda Onlisans ve Lisans Diizeyindeki Programlar
Arasinda Gegis, Cift Anadal, Yan Dal ile Kurumlar Arasi Kredi Transferi Yapilmasi
Esaslarma Iliskin Y&netmelik ve Universite Senatosunca kabul edilen esaslara gore
yapilmaktadir. Yatay ge¢is yapan 6grencilerin 6grenim stirelerinin hesabinda, 6grencilerin
gelmis oldugu kurumda gegirmis oldugu siireler de hesaba katilir. Toplam siire, kanunla
belirtilen siireyi asamaz.

Diger bir yiiksekdgretim kurumunda &grenci iken, OSYM tarafindan yapilan merkezi
yerlestirme sinavi veya basar1 duruma gore yatay gecis ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Programina kayit yaptirdigi takdirde daha once kayitli bulunduklar yiiksekogretim
kurumunda CC ile basarili olduklar1 dersler igin, 6grenimine bagladiklar: ilk yariyilin ilk
haftasinda 6grenci islerine basvurarak, bu derslerin muafiyeti talebinde bulunabilirler. B6liim
baskanligina muafiyet talebinde bulunan 6grencinin, daha 6nce almis oldugu dersleri, ilgili
program danigmaninin goriisiinii alarak hangi derslerden denklik nedeni ile gecmis kabul
edilecegini onaylar. Bu sekilde kaydi yapilan bir 6grenci, intibak ettirildigi yartyildan 6nceki
yartyila ait olan ve muaf olmadig1 dersleri tamamlamak zorundadir. Ogrencilerin Universite
disindaki orgilin 6gretim programlarinda daha 6nceden basardigi ve muaf oldugu ders/dersler
COMU Onlisans-Lisans Egitim, Ogretim ve Sinav Y&netmeliginin 22 nci maddesinde yer
alan Sinavlarin Degerlendirilmesi ve Notlarin Degerlendirilmesine gore doniistiiriilerek
DNO ve GNO hesabina katilir. Bu siire azami siireden diisiiliir ve 68renci programinda
derslerini bu kalan siire i¢erisinde tamamlar.

Herhangi bir yiiksekogretim kurumundan mezun olan, kayit sildiren, bir yliksekogretim
kurumuna kayith iken Olgme, Se¢me ve Yerlestirme Merkezi tarafindan yapilan smavlar
sonucu veya 0Ozel yetenek smavlari sonucu Universitemize kayit yaptiran ve muafiyet
talebinde bulunanlarin, ilgili yonetim kurullarinca degerlendirilmesi yapilir ve muafiyet
talebi uygun goriilen 6grencilerin muaf tutuldugu derslerinin basar1 notlari, bu Yonetmeligin
22 nci maddesindeki basar1 notuna doniistiiriiliir. Bunun sonucunda genel not ortalamasi 2.00
ve lizerinde olan 6grencilerden {iist yartyildan ders almak isteyenlerin, bulundugu yariyildan
muaf tutuldugu derslerin toplam kredisinin programdaki o yartyilin toplam kredisinin en az
yaris1 olmast halinde; intibak ettirildigi yariy1l ve onceki yariyillarda almadigi ve basarisiz
oldugu dersler ile birlikte bir iist yariyilldan ders alabilmeleri konusunda fakiilte yonetim
kurulumuz yetkilidir. Muafiyet kararinin alindig1 yartyilda bagvurmasi halinde, muaf oldugu
dersi/dersleri almak isteyen 6grenci tekrar alabilir.




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

Durum O Uygulama Yok
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1.3-Kurum ve/veya program tarafindan bagka kurumlarla yapilacak anlagmalar ve kurulacak
ortakliklar ile 6grenci hareketliligini tesvik edecek ve saglayacak 6dnlemler alinmalidir.

Kurum ve/veya program tarafindan baska kurumlarla yapilacak anlagmalar ve kurulacak
ortakliklar ile 6grenci hareketliligini tesvik edecek ve saglayacak dnlemler alinmalidir.
Ogrenciler, yabanci dil, miilakat, not ortalamasi gibi istenen sartlar1 yerine getirdikleri
takdirde lisans egitimlerinin belirli bir doneminde baska bir yiiksekdgretim kurumunda yurt
ici (Farabi)ve yurt dis1 (Erasmus) dgrenci programlar ile egitim gorebilirler. Universitemizin
ise bu konuda anlagmali oldugu tiniversiteler bulunmaktadir. Bunlara Erasmus ve Dis iligkiler
Koordinatorliigii web sitemizden aktif olarak ulasilmaktadir. Ayrica fakiiltenin 6grenci
degisim programlariyla da ilgili bir koordinatorliik bulunmakta ve 6grencilerimiz aktif olarak
buradan ve kendi program danismanlarindan destek almaktadir. Bu konuda 6grencilerimiz
ozellikle Erasmus’a bagvuru yapmakta heveslidirler.

Erasmus programi ise Avrupa’daki yiiksekogretim kurumlarmin birbirleri ile ¢ok yonlii
isbirligi yapmalarini tesvik etmeye yonelik Avrupa Birligi' nin bir egitim programidir.
Yiiksekogretim kurumlarinin birbirleri ile ortak projeler tliretip hayata gec¢irmeleri, 6grenci,
idari ve akademik personel egisimi yapabilmeleri i¢in hibe niteliginde karsiliksiz mali destek
saglamaktadir. Erasmus oOgrenim hareketliligi, Yiiksekogretim Kurumu o6grencilerinin
birakademik yil igerisinde egitimlerinin bir veya iki donemini Avrupa Birligi liyesi bir
iilkedeki anlagmali bir yiliksekogretim kurumunda gerceklestirmesi olarak tanimlanmaktadir.
Degisimin ger¢eklesecegi akademik yil birinci sinifta okuyan lisans 6grencilerimiz Erasmus
ogrenim hareketliligine basvuruda bulunabilmekte, ancak degisim basladiginda
ogrencilerimizin 1. sinif 6grencisi olmamalar1 gerekmektedir. Erasmus degisim programina
basvurabilmesi i¢in 6grencilerimizin yiiksekdgretim kurumu biinyesinde orgiin egitim
kademelerinin herhangi birinde(birinci, ikinci veya iiciincii kademe) bir yiiksekogretim
programina kayitli, tam zamanli 6grenci olmasi gerekmektedir. Program 6grencilerimizin
kiimtilatif akademik not ortalamasinin (GNO)en az 2.00/4.00 olmas1 gerekmektedir. Bagvuru
donemlerinde ~ dgrencilerimiz  bagvurularini  Universitemizin ~ web  sayfasinda
(http://ferasmus.comu.edu.tr/ogrenim-genel-bilgi.html)  yayinlanan link aracihigi ile
yapmaktadirlar. Ogrencilerimizin basvuru yapabilmesi i¢in béliimiimiiz ile Erasmus
Universite Beyannamesi sahibi bir AB Yiiksekogretim Kurumu arasinda ilgili akademik
yilda) gecerli olan bir Erasmus Ikili Anlagsmasi olmas1 gerekmektedir. Turizm Fakiiltesi'nin
cok sayida Erasmus anlagsmasi bulunmakta ve en fazla Erasmus 6grenci hareketliligi olan
birimlerden birisidir. Ayrica O8rencilerimiz Fulbrigth degisim programina da basvuru
yapabilmektedirler. Daha Once oOgrencilerimiz Erasmus ve Fulbrigth gibi degisim
programlarina bagvurmuslarsa da yabanci dil nedeniyle yeterince basarili olamadiklarindan
kabul gormemislerdir. Fakiilteye 0zel Erasmus programi kapsaminda {iniversitemizin



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

anlagsmali oldugu yabanci yiiksekogretim kurumlari meveut olup 6grenciler bu programdan
faydalanabilmektedir.

Kanitlar
Kanit linkleri:

http://erasmus.comu.edu.tr/anlasma-listesi-
aktif.htmlhttp://ogrenciisleri.comu.edu.tr/

Durum O Uygulama Yok
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1.4-Ogrencileri ders ve kariyer planlamasi konularinda yénlendirecek danismanlik hizmeti
verilmelidir.

Danigmanlar, 6grencilerin staj yeri kabul onay, staj degerlendirme ve sozlii sinav komisyonu
olusturma, kayit yenileme, ders ekleme birakma islemlerine onay vermekle ve 6grencilerin
kayith olduklar1 programi izlemelerinde; egitim-6gretim ¢aligmalar1 ve {iniversite yasamiyla
ilgili sorunlarinin ¢6ziimiinde rehberlik yapmakla gorevlidirler. Bolim 6grencilerin
basarisin1 takip etme, damismanlik hizmeti verme, niteliklerini gelistirme ve izleme
sorumlulugunu yiiklenmistir. Ogrenci basarisinin degerlendirilmesi ve izlenmesi 6gretimde
amaclanan hedeflere ulagilmasinin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Basari, bireysel
sinav notu ve sinif bazinda genel ortalamalarin izlenmesi ile degerlendirilmektedir. Ayni
zamanda danisman Ogretim elemani Ogrencileri birinci smiftan itibaren her konuda
bilgilendirmek, yonlendirmek ve takip etmek durumundadir. Fakiiltenin tiim bdliimlerinde
her bir kayit yilinda giris yapan 6grenciler i¢in danigman 6gretim elemanlar1 bulunmaktadir.
Donem danismani olan 6gretim elemanlari ise 6grencilerin sadece staj, kayit yenileme, ders
kayit veya ders danigmanlik islemleriyle degil ayn1 zamanda onlarla dostane iliskiler igerisine
girerek tipki bir mentor veya ko¢ gibi 6grenciler yonlendirilmeye calisilmakta ve destek
gormektedirler. Bunun yami sira boliimdeki tiim O6gretim elemanlar1 6grencilerle yakin
iligkiler icerisinde olup onlar1 ydnlendirmektedir. Ogretim elemanlariyla bu sekilde rahat
iletisim kurup destek gérmek de d6grencilerimizin motivasyonunu arttirmakta ve memnuniyet
diizeylerini ciddi oranda etkilemektedir.

Ayrica birinci siifin birinci déneminde zorunlu olarak kariyer planlamasi dersi verilmekte
olup bu derste Ogrencilere sektor ve paydas temsilcilerinin de katilmiyla kariyer
danigmanlig1 gorevi yerine getirilmektedir.



http://erasmus.comu.edu.tr/anlasma-listesi-aktif.html
http://erasmus.comu.edu.tr/anlasma-listesi-aktif.html
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/

Kanitlar

http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/basvuru-ve-kayitlar/kayit-yenilemelerle-
ilgili-bilgiler/kayit-yenilemelerle-ilgili-bilgiler.html
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/mevzuat.htmi

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/ctso-isbirliginde-kariyer-
toplantisi-gerceklestiri-r115.html

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/iskur-canakkale-il-mudurluqu-
temsilcileri-bolumumu-r116.html

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/mezun-ogrencimiz-ile-kariyer-
sovlesisi-gerceklesti-r117.html

Durum O Uygulama Yok
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1.5-Ogrencilerin program kapsamindaki tiim dersler ve diger etkinliklerdeki basarilar: seffaf,
adil ve tutarli yontemlerle 6lgiilmeli ve degerlendirilmelidir.

Ogrencilerin program kapsamindaki tiim dersler ve diger etkinliklerdeki basarilar1 seffaf, adil
ve tutarlt yontemlerle dl¢iilmeli ve degerlendirilmelidir.

Universitemizde; ara sinav, ara siav mazeret sinavi, yartyll sonu sinavi ve biitiinleme
smavlar1 yapilir. Ayrica 6grencilerimizin talep de bulundugu ilgili baz1 dersler i¢in yaz okulu
da agilabilmektedir. Yan1 sira 6grencilerimizin i ylikii ve performansi Bologna sistemine
gére AKTS Bilgi Paketinde ve UBYS Ogrenci Bilgi Sisteminde aktif bigimde takip
edilmekte, sinav yiikleri agirliklarina gore degistirilebilmektedir. Sinavlarimiz;

a) Ara Smavlar / Vizeler: her ders igin en az bir kez yapilir. Ara sinav programi; her
yariyilin ilk dort haftasi icinde derslerden sorumlu 6gretim elemanlarinin goriisii alinarak
yonetim tarafindan organize edilir ve tarihler buna gore ilan edilir. Ara sinav notlart donem
sonu sinavlarindan en az iki hafta dnce ilan edilmektedir.



http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/basvuru-ve-kayitlar/kayit-yenilemelerle-ilgili-bilgiler/kayit-
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/basvuru-ve-kayitlar/kayit-yenilemelerle-ilgili-bilgiler/kayit-
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/mevzuat.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/ctso-isbirliginde-kariyer-toplantisi-gerceklestiri-r115.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/ctso-isbirliginde-kariyer-toplantisi-gerceklestiri-r115.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/iskur-canakkale-il-mudurlugu-temsilcileri-bolumumu-r116.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/iskur-canakkale-il-mudurlugu-temsilcileri-bolumumu-r116.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/mezun-ogrencimiz-ile-kariyer-soylesisi-gerceklesti-r117.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/mezun-ogrencimiz-ile-kariyer-soylesisi-gerceklesti-r117.html

b) Yariyll Sonu / Final Sinavlari: En az on dort haftalik egitim-6gretim doneminden
sonraki iki hafta igerisinde yapilir. Her ders i¢in yariyil sonu sinavi yapilir. Yariyil sonu
smavina katilmayan 6grenciler o dersten basarisiz sayilir ve basar1 notu olarak FF verilir.
Yariyil sonu sinavlari ile ilgili takvim, birimlerin 6nerileri alinarak Universite Senatosu
tarafindan belirlenir. Yariyil sonu sinav programlari, dekanlik ve yliksekokul midiirliikleri
tarafindan hazirlanir ve sinavlardan en az iki hafta once ilan edilir. Yariyil sonu sinavi i¢in
mazeret sinavi agilmaz.

C) Mazeret Siavlari: Hakli ve gegerli nedenlere dayali mazereti dolayisiyla ara sinava
katilmayan ve smavdan sonraki bir hafta igerisinde durumunu belgeleyen 6grencilerin
mazeretlerinin ilgili yonetim kurullarinca kabul edilmesi halinde, 6grencinin katilmadig: ara
sinavlar o yariyil icinde dgretim elemaninin belirledigi tarihte yazili olarak yapilir. Mazeret
sinavlarina herhangi bir nedenle girmeyen 6grencilere, tekrar mazeret sinavi agilmaz.

d) Biitiinleme siavlari: Donem sonu sinavlari sonucunda basarisiz olanlar basarisiz
olduklar1 derslerin biitlinleme siavlarina girebilirler. Biitlinleme sinavina girmeyenler
basarisiz sayilirlar ve bu 6grencilere ayrica bir sinav agilmaz. Biitiinleme sinavlari donem
sonu simavlarinin bitiminden itibaren {i¢iincii haftada yapilir. Biitiinleme sinavlar1 i¢in
mazeret sinavi agilmaz.

Bunlarin disinda basarili olamayan 6grencilerimiz 3 farkli sianv hakki daha bulunmaktadir:

a) Tek Ders Sinavi: Dort yartyili tamamlayarak mezun olma durumuna gelen ancak
yalnizca bir dersi veremeyen veya tiim dersleri veripte GNO'su 2.00 olmayan dgrencilerin
yararlandig1 sinavdir.

b) Ug Ders Simnavi: Bir, iki veya ii¢ dersten girilen 2010 ve dncesi girisli 6grencilerin
yararlandig1 sinavdir.
c) Ek Smnavlar: Azami 6grenim siiresi (8 Yariyil- 4 Yil) sonunda mezun olma

durumundaki 6grencilerimize, basarisiz olduklar1 (FF-FD-YS harf notlu) biitiin dersler i¢in
iki ek sinav hakki taninir.

Bu sinavlar sonunda, mezun olabilmesi i¢in basarmasi gereken toplam ders sayisini, bese
indiremeyen 6grencilerin tiniversite ile ilisikleri kesilir. Genel olarak tiim sinav sonuglari
onbes giin igerisinde dersin ilgili 6gretim eleman: tarafindan Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ogrenci Bilgi Sistemi internet sayfasumnda ilan edilir. Sinav sonuglarmin
aciklanmasindan itibaren sinav belgeleri ii¢ yil siireli saklanir. Derslerde devamsizlik sinirini
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 smmav ve donem i¢i etkinliklerden alinan notlarin
ortalamasinin % 40’1, yariyil sonuveya biitiinleme sinav notunun % 60 katkis1 alinarak ilgili
Ogretim elemani tarafindan belirlenirve 6gretimin ilk iki haftasinda 6grencilere bildirilir.
Dersin 6gretim elemani tarafindan, her ders icin 6grencilerin aldiklar1 basar1 notlar1 100 puan
iizerinden ele alinarak basar1 notu degerlendirme tablosuna uygun olarak dersin yartyil sonu
basar1 notu harfli ve katsayili not bigiminde, asagidaki tablodaki gibi takdir edilir:

90-100 Puan - AA (Katsay1 4.0, AKTS notu A) 85-89 Puan - BA (Katsay1 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(Kredili dersler i¢in), 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 bagaramamig 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 aliman (YE) ve (YS) notlar1 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 icin diger sartlara ek olarak o dersin yariyil sonu
veya biitlinleme sinavindan en az 50 puan almak gerekir, alamayanlar not ortalamasi ne
olursa olsun basarisiz (FD ve alt1) sayilir.

Boylelikle 6grencilerimizin basart durumlari, iiniversitemiz smav ydnetmeliginin 22.
maddesine gore derslerden almis olduklar1 notlar ve derslerin kredileri ile hesaplanan
“Yariy1l/Donem Not Ortalamasit (DNO)” ve “Genel Not Ortalamasi (GNO)” degerleriyle
izlenmis olur. DNO bir yariyilda aldiklar1 derslerin her birinin kredisi ile bu derslerden alinan
notlarin ¢arpimlart toplaminin ayni derslerin kredi toplamina boliinmesi, GNO ise tiim
yartyillarda aldiklar1 derslerin her birinin kredisi ile bu derslerden alinan notlarin ¢arpimlari
toplaminin tim derslerin kredi toplamina boliinmesi ile elde edilir. 27/09/2016 tarihli ve
29840 sayili Resmi Gazete’de yaymlanan yeni Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Onlisans-Lisans Egitim Ogretim Ve Smav Yonetmeligi uyarmca 2014 ve sonrasi kayith
ogrenciler i¢in su hiikiim uygulanir: “(DC) veya (DD) notlarindan birini almig ve GNO’su
2.00 ve lizeri ise kosullu basarili sayilir; (DC) veya (DD) notlarindan birini almis ve GNO’su
2.00’1n altinda ise kosullu basarisiz sayilir.”

Kanitlar
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/mevzuat.html
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/dokumanlar-klavuzlar.html

http://turizm.comu.edu.tr/ogrenci/yonetmelikler.html
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1.6-Ogrencilerin mezuniyetlerine karar verebilmek icin, programin gerektirdigi tiim kosullarin
yerine getirildigini belirleyecek giivenilir yontemler gelistirilmis ve uygulaniyor olmalidir.


http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/mevzuat.html
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/dokumanlar-klavuzlar.html
http://turizm.comu.edu.tr/ogrenci/yonetmelikler.html

Ogrencilerin mezuniyetlerine karar verebilmek icin, programin gerektirdigi tim kosullarin
yerine getirildigini belirleyecek giivenilir yontemler gelistirilmis ve uygulantyor olmalidir.
Fakiiltemizde ilgili boliim baskanliklarindan olusan mezuniyet Kriterleri belirleme ve
mezuniyet komisyonu bulunmaktadir. Bir 68rencinin 6grenimini basari ile bitirerek lisans
derecesi elde edebilmesi i¢in programda almasi gereken zorunlu ve se¢imlik derslerin (240
ATKSkarsilig1) tiimiinden basarili olmasi ve kredisiz ders notlarinin (YE) olmas1 zorunludur.
Ayrica herdgrenci 90 giinliik stajin1 tamamlamak zorundadir. Ayrica 6grencilerin sekizinci
donemdeki Isbas1 Egitimini basariyla tamamlamasi gerekmektedir. GNO’su 2.00 ve iizerinde
olan 6grencilerkosullu basarili derslerden de basarili kabul edilirler. Mezun olabilmek i¢in
ogrenciler 240 AKTS kredisini mutlaka tamamlamalidirlar. Bir 6grencinin GNO’su ayni
zamanda mezuniyet not ortalamasidir. Ayrica;

a) 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
ortalamasima (GNO) gore kayitl bulundugu programin/bdliimiin her siifinin birinci, ikinci
ve l¢linciisii onur 0grencileri olarak kabul edilir ve bu 6grenciler ilgili Dekanlik¢a 6gretim
y1l1 sonunda tesekkiir belgesi ile ddiillendirilir.

b) Normal 6grenim siiresi igerisinde 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 Ogrenciler
fakiilte/yiiksekokul/meslek yiliksekokulu yiiksek onur 6grencisi kabul edilir ve bu 6grenciler
Rektorliikge fakiilte/yliksekokul/meslek yliksekokulu yliksek onur 6grencisi takdir belgesi ile
odillendirilir.

C) Normal 6grenim siiresi igerisinde tiim dersleri almak, devam kosulunu yerine
getirmek, tiim derslerde en az (CC) almak ve herhangi bir disiplin cezasi almamis olmak
sartiyla GNO’na gore Canakkale Onsekiz Mart Universitesini birinci olarak bitiren
ogrenci/dgrenciler Canakkale Onsekiz Mart Universitesi yiiksek onur dgrencisi kabul edilir
ve bu dgrenci/dgrenciler Rektdrlilkce Canakkale Onsekiz Mart Universitesi yiiksek onur
ogrencisi takdir belgesi ile 6diillendirilir.

Kanitlar
http://ogrenciisleri.comu.edu.tr/mevzuat.html

Durum 0 Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
0 Ornek Uygulama



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

2-PROGRAM EGIiTiM AMACLARI
2.1-Degerlendirilecek her program i¢in program egitim amagclari tanimlanmis olmalidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin temel amaci iilkemizde gelisen turizm
sektoriine gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararasi alanda rekabet edebilecek,
kalifiye, gen¢c 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 6grencilere temel beslenme
ilkelerinden baslayarak en ileri seviyeye kadar yiyecek- icecek isletmeciligi ve gastronomi
ile ilgili tiim 6nemli bilgi ve becerilerin kazandirilmas1 amaglanmaktadir. Lisans programi
stiresince 0grencilere yiyecek-igecek 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 planlanmig bununla da
ogrencilerin hem teorik hem de pratik bilgi ve beceriye sahip olmasi amaglanmaktadir.
Boliimiin egitim dili Tiirk¢e olmakla birlikte 6grencilere 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, ¢ikolata hazirlama teknikleri, sarapgiliga giris gibi diger pratik derslerin
yaninda yiyecek igecek tarihi, diinya mutfak kiiltiiri, turizm ve yiyecek i¢ecek sosyolojisi
gibi teorik derslerle mutfak sanati ve kiltiiri degisik perspektiflerle derinlemesine
uygulamali ve teorik olarak incelenmektedir. Temel gastronomi ve mutfak egitiminin
yaninda Tirk yiyecek icecek kiiltliriiniin ve Tiirk Mutfaginin gelistirilmesine katkida
bulunulmasi ve tiim diinyaya tanitilmasi boliimiin en temel amaglarindandir.

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

Durum O Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama




2.2-Bu amaglar; programin mezunlarinin yakin bir gelecekte erismeleri istenen kariyer
hedeflerini ve mesleki beklentileri tanimina uymalidir.

Bu amaglar; programin mezunlarinin yakin bir gelecekte erigsmeleri istenen kariyer
hedeflerini ve mesleki beklentileri tanimina uymalidir.

Boliimiin misyonu ve egitim amaclart mezunlarin erigsmeyi 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 amaclar yukaridaki boliimlerde detayli olarak
aktarilmistir. Programin bu amaglar1 ve 6z gorevi tiim i¢ ve dis paydaslarimizin goriisleri
aliarak benimsenmis ve bolgesel, ulusal ve kiiresel 6l¢ekteki gelismeler de dikkate alinarak
gerekli zamanlarda tiim paydaslarla istigsare edilip giincellenmistir. Tekrar edilecek olursa;
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nlin temel amaci iilkemizde gelisen turizm
sektoriine gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararasi alanda rekabet edebilecek,
kalifiye, gen¢ mutfak yoneticileri yetistirmektir. Bolimiin diger bir amaci da zengin Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin akademik bir ortamda korunmasini saglamak ve bu kiiltiirii uluslararasi
alanda tanitmaktir. Dort yillik lisans programi siiresince Ogrencilere temel beslenme
ilkelerinden baslayarak en ileri seviyeye kadar yiyecek- icecek isletmeciligi ve gastronomi
ile ilgili tiim 6nemli bilgi ve becerilerin kazandirilmas: amag¢lanmaktadir. Lisans programi
sliresince 6grencilere yiyecek-i¢ecek yonetimi, yemek pisirme teknikleri ve Tiirk ve diinya
mutfaklar1 hakkinda egitim verilmektedir. Yiyecek- igecek yOnetimi ve yemek pisirme
teknikleri derslerinin teorik ve uygulamali olarak verilmesi planlanmig bununla da
ogrencilerin hem teorik hem de pratik bilgi ve beceriye sahip olmasi amac¢lanmaktadir.

Bu amaca paralel olarak, boliimiin mevcut 6grenci yapisinin analizinde de vurgulandigi gibi
mevcut Ogrencilerimiz agirlikli olarak gastronomide bir sef olarak kariyer plani
yapmaktadirlar. Boliim amaclarinda kalifiye bir sefin sahip olmasi gerek yemek pisirme
teknikleri, beslenme bilimine dair temel bilgiler, uluslararasi ve ulusal mutfaklarin temelleri
detayli bigimde incelenmektedir.

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

Durum 0 Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

2.3-Kurumun, fakiiltenin ve boliimiin 6zgorevleriyle uyumlu olmalidir.



Turizm Fakiiltesi biinyesinde bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin birim 6z
gorevleri ile uyumlulugu degerlendirmek i¢in 6ncelikle fakiiltesinin amag, hedefi vizyon ve
misyonunu incelemek gerekmektedir.

Turizm Fakiiltesi’nin amag, hedef, vizyon ve misyonu su sekildedir;

AMACLAR

1. Turizm alaninda evrensel Olciitlere uygun, dinamik, yenilik¢i, egitim ve dgretim
programlar1 diizenlemek ve yiiriitmek; bilgilerini kullanabilen, bilgi teknolojisini
uygulamaya doniistlirebilen ve ulusal kimligini kiiresel degerlerle bagdastirabilen bireyler
yetistirmek; bolgesel ve ulusal olarak ihtiyag duyulan hizmetleri bilime dayali arastirma ve
faaliyetlerle yiirtitmek.

2. Bilimsel ve Sosyal faaliyetlere 6nem verilerek turizm ile ilgili bilincinin arttirtlmasi
icin yurt i¢i ve yurt disindaki {iniversiteler, kamu kurum ve kuruluslar1 ve Sivil Toplum
Kuruluglar1 (STK) ile isbirligi yapilmasi, bilgilendirme toplantilar1 (konferans, seminer,
panel, soylesi ) diizenlenmesi, Fakiilte web sayfasinin bu amaca yonelik hazirlanip
etkinlestirilmesi ve siirekli glincel tutulmasi.

3. Fakiiltemizdeki Ogretim Uyesi, Ogretim Eleman1 ve yardimcilarinm sayilarinm
arttirtlarak, kadronun giiclendirilmesi, ayrica dgrenci aliminin gerceklestirilmesi amaciyla
Rekreasyon Yonetimi Boliimii icin 6gretim iiyesi alimlarinin gergeklestirilmesi.

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

o. Egitim-Ogretim faaliyetlerinde kalitenin artirllmasi ve siirekli iyilestirmenin
saglanmasi, arastirma faaliyetlerinin tesvik edilmesi, gelistirilmesi, nicelik ve niteliginin
arttirtlmasi, ulusal ve uluslararasi yayin sayisinin arttirtlmasi.

6. Toplumsal hizmet faaliyetlerinin gelistirilmesi, etkinliginin arttirilmas1  ve
strdiiriilebilirliginin saglanmasi.

7. Yonetim sisteminin kurumsal yonetim ilkeleri baglaminda etkili, verimli ve
stirdiirilebilir olmasinin saglanmasi uluslararasi isbirligi ve taninirliginin artirilmasi

8. Fakiiltenin kaynaklarinin gelistirilmesi ve yeni kaynaklar yaratilmasi.

HEDEFLER

1. Lisans ve lisansiistii diizeyde egitim —Ogretimi siirdliirmek, teorik ve uygulamali

ogretim kalitesini iyilestirmek ve siirekli gelistirmek, egitim- 6gretim kalitesini siirdiiriilebilir
kilmak.

2. Alaninda en iyiler arasindan secilen bir 6gretim tliyesi kadrosu olusturmak ve
ogretim elemanlarinin bilimsel gelisimini siirdiirmek, gii¢lii bir egitim kadrosu ile lisansiistii
programlara destek vermek, disiplinlerarasi arastirma ve programlari gelistirmek ve turizm
alaninda, bilimsel aragtirmalarda Tiirkiye’nin 6nde gelen kurumlar1 arasinda yer almak.

3. Kurumsal akreditasyonla birlikte, gerekli programlar i¢in ulusal ve/veya uluslararasi
akreditasyonu gergeklestirmek, personelin beceri ve yetkinlik diizeyini gelistirmek, ¢alisan
memnuniyetini artirmak ve kurumsal aidiyeti gelistirmek.

4. Basaril1 6grenciler tarafindan Fakiiltemizin tercih edilirligini arttirmak, tilkemizin en
nitelikli 6grencilerini {iniversitemize kazandirmak, onlara destek saglamak ve basarilarini
odiillendirmek.

5. Toplumun sorunlarini belirleyerek iletisim ve koordinasyonu saglanmak, 6z gelirleri
artirarak verimli sekilde kullaniminmi saglamak, bagis gelirleri ve sponsorlar tarafindan
saglanan katkilar artirilmak, paydaslarla (8grenci, aile, toplum, YOK, Valilikler, Belediyeler
v.b.) olumlu iligkiler kurmak ve siirdiirmek.




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

7. 2023 yil1 sonuna kadar Fakiilte 6grencileri, mezunlar ve ¢alisanlar1 arasinda kurum
kiiltiirtinii  gelistirmeye ve aidiyet hissinin artirilmasina yonelik c¢alismalar yapilmasi,
mezunlara ve emekli personele yonelik etkinliklerin diizenlenmesi ve mezun iletisim
sisteminin gelistirilmesi.

8. Uluslararasi egitim-6gretim hareketliligini artirmak, uluslararasi etkinlik ve tanitim
araglarmin gelistirilmesini saglamak ve bunun i¢in yurtdisindaki iiniversite, kurum ve
kuruluslar ile isbirliginin gelistirilmek ve uluslararasi projelere katilimi artirmak.

9. Fiziksel kaynaklar1 gelistirmek ve etkin kullanimin1 saglamak, katilimci, seffaf, hesap
verebilir bir yonetim ve hizmet anlayisini saglanmak, istiin gayretle ¢alisan, dneri ve yenilik
getiren personele her tiirlii destegi vermek.

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

11.  Turizm egitimi verilen tim fakiilte / boliimlerde, dgrencilere turizm uygulama ve
aragtirma merkezlerinde aktif egitim alma ve hizmet sunma firsatlar1 olusturmak.

12.  Boliimler seklinde olan akademik idari yapinin 6grenci sayisi, 6gretim {iyesi sayisi,
diploma verme v.b. agilardan standartlastirilmak, idari birimlerin islerlik ve verimliligini
arttirmak.

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

14.  Bilimsel arastirmalarin gelistirilmesi, siireli yaymlarin uluslararasi indekslerce
taranan kosullara kavusturularak, disiplinlerarasi ortak calisma kiiltiirliniin gelistirmek ve
desteklemek

15.  Ogretim elemanlarinin arastirma faaliyetlerine daha fazla zaman ayirabilecegi
imkanlar saglanarak, 6gretim elemanlarmi ulusal ve uluslararasi sayginliga sahip olan
arastirma 0diil ve burslar1 kazanmaya tesvik etmek.

Misyon

Turizm alaninda bilimsel gelismeye katkida bulunan kadrolarla, sektdriin sorunlarina ¢éziim
iretecek ve gereksinimlerini karsilayacak teorik altyapiya sahip, uygulamay: bilen ve
teknolojik gelismeleri yakindan izleyebilen girisimci bireyler yetistirerek iilke kalkinmasina
hizmet etmektir.

Vizyon

Ulusal ve uluslararas: diizeyde taninirliga sahip, tercih edilen, yiiksek katma degerde bilgi
iireten, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelisime yon verebilen, mezunlarinin kisa siirede turizm
sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin yonetim kademelerinde etkin oldugu, girisimcei ve
yenilik¢i bir fakiilte olmak ve bunu siirdiirmektir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nlin hedef, amag¢, vizyon ve misyonu ise su
sekildedir;

Amag

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nlin temel amaci iilkemizde gelisen turizm
sektoriine gerekli bilgi ve becerilerle donatilmis, uluslararasi alanda rekabet edebilecek,
kalifiye, gen¢c 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 Ogrencilere temel beslenme
ilkelerinden baglayarak en ileri seviyeye kadar yiyecek- i¢ecek isletmeciligi ve gastronomi
ile ilgili tiim 6nemli bilgi ve becerilerin kazandirilmas: amaglanmaktadir. Lisans programi
stiresince 0grencilere yiyecek-igecek yonetimi, yemek pisirme teknikleri ve Tiirk ve diinya




mutfaklar1 hakkinda egitim verilmektedir. Yiyecek-igecek yoOnetimi ve yemek pisirme
teknikleri derslerinin teorik ve uygulamali olarak verilmesi planlanmig bununla da
ogrencilerin hem teorik hem de pratik bilgi ve beceriye sahip olmasi amaglanmaktadir.
Boliimiin egitim dili Tiirk¢e olmakla birlikte 6grencilere 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, ¢ikolata hazirlama teknikleri, sarap¢iliga giris gibi diger pratik derslerin
yaninda yiyecek igecek tarihi, diinya mutfak kiiltiirli, turizm ve yiyecek igecek sosyolojisi
gibi teorik derslerle mutfak sanati ve kiltirii degisik perspektiflerle derinlemesine
uygulamali ve teorik olarak incelenmektedir. Temel gastronomi ve mutfak egitiminin
yaninda Tiirk yiyecek igecek kiiltiiriinlin ve Tirk Mutfaginin gelistirilmesine katkida
bulunulmasi ve tiim diinyaya tanitilmasi boliimiin en temel amaclarindandir.

Hedefler

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

. Akademik anlamda alanda yenilikler getirecek ve toplumsal fayda saglayacak
nitelikte ¢aligmalar yapmak,

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

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

Misyon

Bilimsel ve mesleki gelisimde; yaratict diisiinme, girisimci olma, bilimin {istiinliigi,
toplumsal fayda saglama, etik degerleri dikkate alma ve yeniliklere agik olma ilkelerine bagli
kalarak; kaliteli akademik g¢alismalar ortaya koymak ve bilimsel ve ekonomik zenginlige
katki saglayacak nitelikli egitim saglamak.

Vizyon

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 6grencileri ve akademisyen kadrosu ile bulundugu
bolgede ulusal ve uluslararasi diizeyde saygin bir program olmak.

Fakiilte ve boliim vizyonunda ulusal alanda basarinin yaninda uluslararas1 diizeyde de
mezunlarin basarili olmasi1 6n plandadir. Hem boliimiin hem fakiiltenin misyonunda ise ilgili
sektorlerde gorev alacak mezunlarin bilimin ustiinliiglindi, is kollarinda bilimin gegerliligini
korumasini saglama iizerinde durulmustur. Hedefler konusunda da fakiilte ve bdliimiin
paralel hedefler belirledigi ilgili boliimlerde acik sekilde goriilmektedir. Gerek fakiilte
gerekse de boliimiin temel olarak; bilimsel yonii giicli, ilgili sektorlerde uluslararas: diizeyde
basar1 saglayabilecek, toplumsal ¢ikarlar1 ve etik ilkeleri gozeten, cagin gereklerine gore
kendini gelistirmeyi bilen mezunlar verme ¢abasi 6n plandadir.




Kanitlar

http://turizm.comu.edu.tr/fakultemiz/misyon-vizyon.htmi
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

Durum O Uygulama Yok
0 Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

2.4-Programin c¢esitli i¢ ve dis paydaslarini siirece dahil ederek belirlenmelidir.

Yeterli mesleki donanima sahip, siirekli iyilesmeyi ve yasam boyu 6grenmeyi ilke edinmis,
cagin gerektirdigi niteliklere sahip mezunlar verebilmek i¢in programin 6zgorevi ile uyumlu
amaglar yukaridaki boliimlerde de detayli olarak aktarilmistir. Programimizin gelisebilmesi,
egitim kalitesini artirabilmesi, ¢agdas ve modern egitim teknolojileri ile donatilabilmesi
ancak tiim paydaslariin destegi ile miimkiin olabilecektir. Bu amagla paydaslari belirleyerek
onlarin durumlarmi da dikkate alacak sekilde stratejilerini belirlemistir. Bu kapsamda
paydaslarimizin baslicalari su sekilde siralanabilir:

. Ulusal Ve Uluslararas1 Egitim Ve Arastirma Kurumlari,

. Akademik Personelimiz

. Valilik, Kaymakamlik Ve Diger Resmi Kuruluslar,

. Ozel Sektériin 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 Béliimleri

. Universiteleraras1 Kurul,

. Idari Personelimiz

. Ogrencilerimiz

Program amaglarina ulasma kapsaminda bolimiin misyonu ve egitim amaglari
programimizin tim i¢ ve dig paydaslariin goriisii alinarak belirlenmis ve igsellestirilip
gerekli goriildiigiinde bolgesel, ulusal ve kiiresel 6l¢ekteki gelismeler de dikkate alinarak
gerekli zamanlarda ¢agin gerekliliklerine gore yeniden tiim paydaslarin fikirleri alinarak
giincellenmektedir.

Program 6zgdgervi, amaglari, hedefleri ve dgretim plani belirlenirken program danismani
ilgili boliim baskanini, programdaki oOgretim elemanlarmi ve program G6grencilerini
toplantiya c¢agirarak Oncelikle i¢ paydaslarin goriislerinin alindigi bir toplant1 organize
etmistir. Ardindan dis paydaslarla gergeklestirilen toplantilar ve endiistriden gelen talepler
dogrultusunda program Ozgérevi ve amaglari ilgili birim ve kuruma uygun bi¢imde




giincellenmigtir. Siirekli degisim halinde olan gastronomi alani i¢in yillik dénemlerde
sektoriin ihtiyag ve istekleri, 6grencilerin is yasaminda karsilastiklar1 6rnek olaylar,
akademik kadromuzun arastirmalar1 ve goriisleri ile dinamik bir yap1 olusturulmus,
belirlenen siirelerde elde edilen goriislerle gerekli giincellemelere gidilmesi saglanmistir.

Kanitlar

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/sektor-bulusmalari-yalova-
restaurant-r112.html

Durum O Uygulama Yok
L1 Olgunlagsmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

2.5-Kolayca erisilebilecek sekilde yayimlanmig olmalidir.

Tilim i¢ ve dis paydaslar ve boliim hakkinda bilgi edinmek isteyen aday 6grenciler, Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
misyon, amagc, hedef, detayl1 6gretim plan1 ve ders igeriklerine boliimiin web sayfasindan ve
ayrica Universite Bilgi Y&netim Sistemi’nden kolaylikla ulasabilmektedirler.

Her akademik yilin ilk haftalarinda tanigma, oryantasyon ve bdliimiin geleceginin
konusuldugu toplantilara 6grenciler dahil edilmektedir. Bu toplantilarda boliimiin mevcut
temel degerleri, misyon ve vizyonu, Ogrencilerin bireysel amaglar1 ve boliimiin amaglari
degerlendirilmektedir. Ek olarak, gelecekte boliimiizde 6grenci olmayr hedefleyen lise
ogrencileri i¢in dlizenlenen tanisma ve boliim tanitimi toplantilart gergeklestirilmektedir. Bu
toplantilar genellikle aday Ogrencilerin fakiiltemizi ziyareti ile gergeklesirken ozellikle
bolgede bulunan liselere boliim akademik kadrosunun ziyareti de saglanmaktadir.



http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/sektor-bulusmalari-yalova-restaurant-r112.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/sektor-bulusmalari-yalova-restaurant-r112.html

Kanitlar

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/meslek-lisesi-ziyareti-r12.html

Durum O Uygulama Yok
0 Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

2.6-Programin i¢ ve dig paydaglarimin gereksinimleri dogrultusunda uygun araliklarla
giincellenmelidir.

Gastronomi alani daima degisim ve doniisiimiin yasandig1 dinamik bir alandir. Ozellikle
restorancilikkonusunda neredeyse her yil yeni trendlerin etkinligi ortaya ¢ikmaktadir. Bu
degisimler dogrultusunda gerek teorik gerekse pratik ders igerikleri, boliim amag¢ ve
hedefleri giincellenmek durumundadir. Boylesine dinamik ve degisime agik bir alanda
boliim amag ve hedefleri, ders plani1 ve ders igerikleri de dinamik olmak durumundadir.
Bolimiimiizde yillik periyotlarda 6zel sektor temsilcileri ile goriismeler yapilmakta,
sektoriin giincel durumu ve ihtiyaglart hakkinda bilgi aligverisinde bulunulmaktadir.
Fakiiltemizde gergeklestirilen kariyer giinii etkinliklerinde 6zel sektortemsilcileri ile bu
kapsamda ozel goriismeler yapilmaktadir. Staj ve is deneyimi olan &grencilerimizle de
calisma donemlerinde yasadiklar1 6rnek olaylarla ilgili goriismeler yapilmakta, bolimiin
ogretim plani ve ders iceriklerinde gerekli revizyonlar saglanmaktadir. Yerel paydaslar ile
workshoplar ve Ot Festivali gibi etkinlikler yapilmaktadir. Bu dinamik yap1 sayesinde
bolim amaglarmin  ve Ogretim igeriklerinin daima giiniin sartlarina uygunlugu

saglanmaktadir.



http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/meslek-lisesi-ziyareti-r12.html

Kanitlar

http://turizm.comu.edu.tr/arsiv/haberler/6-kariyer-gunu-

r650.html

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/ot-

atolyesi-r11.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/canakkale-yoresel-mutfagi-
workshop-r111.html

Durum O Uygulama Yok
L1 Olgunlagsmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

2.7-Test Olgiitii

Boliimiiziin amaglarina ulagmasinin tam olarak tespit edilebilmesi adina bdliimiin yeterli
saylida mezun vermesi gerekliligi bulunmaktadir. Boliimiimiiz ilk mezunlarii 2021 yilinda
vermistir. Ancak boliim amaclaria yonelik 6grencilerin mevcut durumlart yakindan takip
edilmekte, is ve staj deneyimleri sonrasinda birebir goriismeler gergeklestirilmektedir.
Siirecin daha somut islemesi adina oniimiizdeki yillarda mezunlarin da olmasiyla birlikte
anket ve goriigme formlar1 kullanilarak elde edilen veriler degerlendirilecektir.

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok



http://turizm.comu.edu.tr/arsiv/haberler/6-kariyer-gunu-r650.html
http://turizm.comu.edu.tr/arsiv/haberler/6-kariyer-gunu-r650.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/ot-atolyesi-r11.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler/ot-atolyesi-r11.html

0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

3-PROGRAM CIKTILARI

3.1-Program c¢iktilar1, program egitim amaglarina ulagabilmek igin gerekli bilgi, beceri ve
davranis bilesenlerinin tiimiinii kapsamali ve ilgili (MUDEK,FEDEK,SABAK,EPDAD vb.
gibi) Degerlendirme Ciktilarin1 da igerecek bigcimde tanimlanmalidir. Programlar, program
egitim amaglariyla tutarli olmak kosuluyla, kendilerine 06zgii ek program c¢iktilart
tanimlayabilirler.

Program ciktilarinin belirlenmesinde ve giincellenmesinde i¢ ve dis paydaslarin etkin
bicimde rol almast saglanmistir. Bu kapsamda program ¢iktilarinin olusturulmasinda
akademik kadro, yurticinde ve yurtdisinda ilgili programlar, alanda yapilmis giincel
akademik calismalar, 6zel sektor kuruluslarmin beklentileri, 6grencilerin kariyer hedefleri,
boliim/fakiilte/liniversite 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 ihtiyag duymaktadir. Gastronomi alanin sahip oldugu dinamik/degisken
yap1 geregi program ciktilar: yillik periyotlarda gdzden gecirilmektedir.

Daha onceki boliimlerde de belirtildigi gibi boliimiimiiz daima giincel ve dinamik kalma
adina yillik periyotlarda amaglarini, amaglara ulusma konusunda mevcut durumu ve program
ciktilarinin  gozden gegcirildigi degerlendirme toplantilar1 diizenlenmektedir. Program
0zgogervi, amagclari, hedefleri, program c¢iktilar1 ve Ogretim plani belirlenirken program
danigmani ilgili boliim bagkanini, programdaki ogretim elemanlarini ve program
ogrencilerini toplantiya ¢agirarak oncelikle i¢ paydaslarin goriislerinin alindig bir toplanti
organize etmistir. Ardindan dis paydaslarla gergeklestirilen toplantilar ve endiistriden gelen
talepler dogrultusunda program 6zgorevi ve amaglari ilgili birim ve kuruma uygun bi¢imde
giincellenmektedir. Siirekli degisim halinde olan gastronomi alani i¢in yillik dénemlerde
sektoriin ihtiyag ve istekleri, &grencilerin 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
ciktilarin giincellemeler yapilmaktadir.

Mevcut program ¢iktilari su sekildedir;

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

2. Gastronomi ve mutfak sanatlari 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 bagl kalarak yiyecek ve

icecek iiretimini yorumlama

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

7. 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 iliskisini
kavrama, bu iligkiyi yiyecek ve icecek iiretiminde kullanma

9. Yiyecek ve igecek iiretim alanlarinda ortaya cikabilecek fiziksel, kimyasal ve
biyolojik riskleri tanima, gerekli 6nlemleri gelistirebilme




10. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda kendi isini kurabilme ve yonetme beceri i¢in
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.

Kanitlar

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

Durum O Uygulama Yok
0 Olgunlasmamis Uygulama
0 Ornek Uygulama

3.2-Program c¢iktilarinin saglanma diizeyini donemsel olarak belirlemek ve belgelemek igin
kullanilan bir 6l¢gme ve degerlendirme siireci olusturulmus ve isletiliyor olmalidir.

Bir onceki baglikta da detayli olarak aktarildigi iizere bu kapsamda Yiiksekogretim
Yeterlilikler Cercevesi lisans egitimi icin gerekli yeterlilikleri de zaten tanimlamustir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi’nin program c¢iktilar1 belirlenirken de ilgili
yonetmelikler ve Bologna sistemi mutlaka dikkate alinmaktadir.

Ayrica programimiz egitim programlarinda {iniversitemizin ve fakiiltemizin kurumsal
hedefleri ve onceliklerinin yani sira gilincel yerel, bolgesel, ulusal ihtiyaclari ve hedefleri
dikkate almaktadir. Program ciktilar1 diizenlenecegi zaman program danismaninin bdlim
baskanina 6nerisiyle toplant1 giindemi olusturulmakta ve gerekirse akademik kurul organize
edilmekte ve tiim ilgililerin goriisii alinmaktadir. Ayrica gerekli gortildiigii takdirde ve/veya
Ogretim plan1 giincellendiginde program c¢iktilari da mutlaka giincellenmektedir. Bu
kapsamda program ¢iktilarinin saglanma diizeyinin dénemsel olarak belirlenmesi, egitim-
ogretim bilgi sisteminden ve Ogrenci bilgi sisteminden takip edilmektedir. Ogrencinin
herhangi bir donem (giiz/bahar) icerisinde aldig1 derslerdeki basar1 seviyesi ile de ilgilidir.
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Onlisans- Lisans Egitim Ogretim ve Smav
Yonetmeligi’nin 28. maddesine goére Ogrencilerin basar1 durumlari, derslerden almis
olduklar1 notlar ve derslerin AKTS kredileri yoluyla hesaplanan Dénem Not Ortalamasi
(DNO) ve Genel Not Ortalamas1 (GNO) degerleriyle izlenmektedir. DNO bir yartyilda alinan
derslerin her birinin AKTS kredisi ile bu derslerden alinan notlarin katsayisinin ¢arpimlari
toplaminin, ayn1 derslerin AKTS kredi toplamina boliinmesi ile elde edilmektedir.




Kanitlar

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

Durum O Uygulama Yok
0 Olgunlasmamis Uygulama
0 Ornek Uygulama

3.3-Programlar mezuniyet asamasina gelmis olan Ogrencilerinin program ¢iktilarini
sagladiklarini kanitlamalidir.

Program c¢iktilarinin 6grenme ¢iktilart ile ne sekilde uyumlu oldugu ve saglandigi egitim-
ogretim bilgi sisteminde program c¢iktilar1 matrisinde acgikta goriilmekte hangi 6grenme
ciktisinin hangi program c¢iktisina karsilik kaldigi ve ne derece katki sagladig: takip
edilmektedir. Mesleki pratiklerin gelismesi adina 6grencilere teorik bilgiler verilmekte,
uygulamali derslerle de 6grenciler is hayatina hazirlanmaktadir.

Bu durumu perginlemek 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 donemde
ogrencilerimizin sektdrde kariyer yapma olanaklarini kolaylastirmak amaci ile Isbas:
Egitimini tamamlamaktadirlar. Boylelikle program ¢iktilar1 saglanmaya calisilmaktadir. Zira
07.05.2014 tarihli ve 28993 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Onlisans-Lisans Egitim Ogretim ve Sinav Yonetmeligi’nin 38. ve 39.
maddelerine istinaden bu programdan mezun olabilmek ic¢in Ogrencilerin  Ogretim
programindaki tiim derslerden 4.00 iizerinden 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 derslerin AKTS
kredisi toplaminin 240 AKTS olup 90 giinliik zorunlu stajlarimi tamamlamis olmalari
zorunludur. Ogrenim programlarini basar1 ile tamamlayan ogrencilere, programin
tamamlanmasini takip eden sinav donemi sonunda diplomalar1 verilmektedir.




Kanitlar

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/05/20140507-5.html

Durum O Uygulama Yok
L] Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

4-SUREKLI IYILESTIRME
4.1-Kurulan 6lgme ve degerlendirme sistemlerinden elde edilen sonuglarin programin stirekli
iyilestirilmesine yonelik olarak kullanildigina iliskin kanitlar sunulmalidir.

Bolimiin amaglari, hedefleri, vizyonu, misyonu ve program c¢iktilarinin degerlendirildigi
toplantilar yillik periyotlarda organize edilmektedir. Bu toplantilar yi1l boyunca
ogrencilerden, ozel sektor kuruluslardan ve diger paydaslardan alinan geri doniisler
degerlendirilerek kararlar alinmaktadir. Ayrica performans gostergeleri giincellenmektedir.
Mevcut performans gostergeleri su sekildedir;

1. Gelecekte egitim silirecini tamamlayacak olan Ogrencilerin mesleki ve bilimsel

niteliklerinin 1yi noktada olmasi.

2. Program adresli bilimsel caligmalarin  {ist ~ seviye dergilerde
yayinlanmasi ve kongre/sempozyum/konferanslarda sunulmasi.

3. Ogrencilerin yapilacak olan isbirligi anlasmalarindan faydalanarak mesleki gelisim

saglamast.

4. Program mezunlarinin alaninda saygin kuruluslarda kariyerlerine devam edebilmesi.

Bunlara ek olarak 5 yilda bir stratejik plan anketleri yapilmaktadir. Bu kapsamda
programimiz,

gelisimini kalite bilincine dayali olarak siirdiirmeyi asil hedef olarak oniine koymustur. Bu
kapsamda boliimiin stratejik planinda, stratejik amaclarimiz belirtilmistir. Boliim i¢in
belirlenmis ve olan amaglar dogrultusunda stratejik amaclarimiza ulasabilmek i¢in 2018 y1li
sonu itibari ile diizenlenen 5 yillik stratejik planda mevcut boliimiin hedefleri su sekildedir;

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

2. Akademik anlamda alanda yenilikler getirecek ve toplumsal fayda saglayacak
nitelikte ¢aligmalar yapmak.

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

4, Mezunlarin ulusal ve uluslararas1 diizeyde alaninda saygin kuruluslarinda gorev

alabilmesini saglamak.

Program Swot Analizi: Bolimiimiiziin ve programimizin egitim, 6gretim ve yodnetim
faaliyetleri degisik acilardan incelenerek iiniversitenin kuvvetli yonleri, zayif yonleri,
firsatlar1 ve tehditleri degerlendirilmistir. Degerlendirme;

. Egitim-0gretim,



https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/05/20140507-5.html

. Girigimci ve yenilik¢i bir arastirma tiniversitesi olma vizyonuna katki,

. Ders igeriklerinin siirekli giincellenmesi, ders planinin gerektiginde giincellenmesi,

. Ders yiiklerinin dagilimi,

. Etkin bir kariyer planlamasinin yapilandirilmasi,

. Akademisyenlerin degerlendirilmesi,

. I¢ ve dis paydaslarla daha siki bir iletisim kurulmast,

. Ogrenci/akademisyen iletisimi,

. Destek birimleri kapsaminda yapilmistir. Programin Giiglii Yonleri:

. Bolge ve toplum ihtiyaglarina yonelik giincel bir dort yariyillik 6gretim planina sahip
olunmasi,

*Uygulama mutfaginin endiistriyel mutfak diizeninde yeni ekipmanlar ile donatilmis olmasi
. Canakkale ilinin konum avantaji. Istanbul, Bursa ve izmir gibi biiyiik sehirlere
yakinlig1 ve Ankara ile dogrudan havayolu uguslart ile cezbedicidir.

. Canakkale gibi tarihi ve mitolojik degerler ile birlikte zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahip olmasi.

. Canakkale ilinin Bozcaada, Gokgeada gibi adalar ile Ezine, Gelibolu, Bayramig,
Ayvacik gibi gastronomik anlamda 6nemli yerel degerlere sahip olmasi.

. Alaninda gerekli yetkinlige sahip akademik kadronun varligs,

. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin Tiirkiye'de en popiiler boliimlerden birisi
olmasi.

. Fransizca, Italyanca ve Japonca gibi gastronomi dillerinin gretilmesi.

. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilimdalinda yiiksek lisans diizeyinde egitim
verilmesine baglanmasi ile boliimdeki akademisyenlerin motivasyonlarinin artmasi.

. Tercihlerde ve yerlestirme puanlarinda Boliimiin gittikce artan basarist.

. Ogrencilerin iist diizey isletmelerde stajlarini basariyla gerceklestirmeleri ve sektorde
boliim imajinin yiiksek olmasi.

. Akademisyenlerimizin, konular1 hakkinda nitelikli eser iiretme kapasitesine sahip
olmasi,

. Akademisyenlerimizin, konular1 hakkinda nitelikli proje iiretme potansiyeline sahip
olmasi,

. Akademik personelin 6grencilere bilgi aktariminda yeterli formasyona sahip olmasi,
. Akademik personel 6grenci iletisiminin istenilen diizeyde olmasi,

. Akademik personel idari personel iletisimimin istenilen diizeyde olmasi,

. Idari personel 6grenci iletisimin istenilen diizeyde olmasi,

. Universitemizde ve Fakiiltemizde girisimcilik ve yenilik faaliyeteriyle ilgili gerekli
organizasyonlarin yonetim tarafindan desteklenmesi ve tesvik edilmesi,

. Yonetime katilimin giiclii olmasi ve onerilerin dikkate alinmasi,

. Konferans salonumuz, muhasebe ve bilgisayar laboratuarina sahip olmamiz,

. Her sinifta beyaz tahta, projeksiyon bulunmast,

. Kongre, toplanti, mezuniyet, konser, tiyatro vb. organizasyonlar icin ilge

belediyesinin, yeni yerleskemizin ve iiniversitemiz merkez kampiisiiniin yeterli fiziki
imkanlara sahip olmasi,

. Ogrencilerin istedikleri konularda 6grenci kuliibii kurabilme ve organizasyon
yapabilme imkanlari,

. Merkezi sinavla gelen 6grencilerin teorik bilgi akisini saglamada sinavsiz gecise
kiyasla daha istekli olmalari.

Programin Zayif Yonleri:

. Canakkale ilinin zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasina ragmen st diizey restoran

isletmelerinin neredeyse yok denecek kadar az olmasi.




. Uygulama mutfaginin endiistriyel olarak yeniden tasarlanmasi ve yeni ekipmanlar ile
donatilmasina ragmen istasyonlarin (6grenci ¢alisma alanlarinin) sayica yetersiz olmasi,
duyusal analiz odasi, sunum odas1 ve diger fiziki gereksinimlerin eksikligi.

. Uygulama derslerinde yapilacak yemekler igin sarf malzemesinin temin edilmesi
konusunda yasanan sikintilar, sponsor desteginin bulunamamasi ve biit¢e aktarilmamasi.
. Alaninda yetkin akademisyenlerin bulunmasina karsin 6grenci sayimizin artmast ile

olusan alaninda uzman 6gretim iiyesi ve arastirma gorevlisi eksikligi

Firsatlar:

. Yapilacak Canakkale kopriisii ile ulasimin daha kolay olacak olmasi.

. Canakkale'nin giderek biiyliyerek metropol bir kent haline gelmesi ve dolayisiyla
gastronomi sektoriiniin gelisecek olmasi,

. Sosyal medyada ve gorsel medyada sef yarigmalarinin da etkisiyle boliimiin daha
popiiler hale gelmesi

. Ogretim planinin yeni giincellenmis olmast,

. Yeni fiziki imkanlara kisa zamanda kavusulacak olmasi,

. Bulundugumuz il¢ede yer alan fakiilte ve yiliksekokul ile ayn1 yerleskeye tasinarak
elde edecegimiz kampiis ortamiyla birlikte fiziki sartlarin daha iyi hale getirilecek olmasi,

. 2023 yilinda tamamlanmasi planlanan bogaz kopriisii sayesinde mevcut ulagim aginin
gelismesi,

. Programimiz 6gretim elemanlarinin giincel mevzuata hakim olmasi ve {iniversite-
sanayi, iiniversite- kamu iliskilerinin gelistirebilme potansiyelinin var olmasi,

. Programimiz 6gretim kadrosunun alanlarinda yeterli bilgi ve donanima sahip olmasi
nedeniyle ulusal ve uluslararasi akademik ¢evrede taninmalari,

. Aktif 6gretim elemanlarina sahip olunmasi,

. Aktif idari personele sahip olunmasi,

. Bolim ve diger iiniversite 6gretim liyeleri arasindaki iligskinin yeterli olmasi,

. Ulusal ve uluslararas: projelerde calisabilecek nitelikte yeterli akademik personele
sahip olunmasi,

. Bolimiimiiz 6gretim kadrosunun tecriibe, yetenek ve gelisme arzusunun yeterli
olmasi.

Tehditler:

. Ogrenci kontejyanlarmin siirekli artirilmasi ile olusan kalabalik sinif mevcutlarinda
kaliteli uygulama egitiminin yapilamayacak olmasi

. Covid-19 pandemisi sebebiyle yiiz yiize yapilmasi gereken bazi uygulama derslerinin
uzaktan egitim ile yapilmasi.

. Akademik takvimin iiniversitenin diger boliimleri ile senkronize edilmesi sonucunda
dénemin ge¢ bitmesi ve 6grencilerin is bulma imkaninin zorlasacak olmasi.

. Yabanci dil ve bilimsel hazirlik siniflarinin olmayisi,

. Kisa staj stireleri,

. Tercih donemlerinde il disindan gelen bir¢ok tiniversitenin il merkezinde, ilgemizde

ve ilimizin diger bolgelerindeki liselerde ve meydanlarda tercih damigmanlhig ile tanitim
yapmalar1 nedeniyle puanlar1 taban puanimizdan daha yiiksek olmasina ragmen potansiyel
ogrencilerimizin il disindaki vakif {iniversitelerini tercih etmeleri.

. Lise tanitimlari, yiiksek okulumuz hakkinda tanitic1 brosiirler ve tercih danismanligi
gibi adimlar atilmadigi takdirde baz1 programlarin dondurulmaktan ziyade kapatilma riskiyle
kars1 karsiya kalmasi.

. Akademik personelin kaygilariin bilimsel ¢aligma trendine olumsuz etki yapmasi,

. Yardimci akademik personel sayisinin optimal seviyeden diisiik olmasi,




. Siavsiz gecis nedeniyle ikinci siniflardaki 6grenci kalitesi diistikliigii ve 6grenci
sayisinin fazlalig1 nedeniyle egitim kalitesinin diismesi,

. Ogrencilerin genelinin bilgisayar, Microsoft Office, Bilgisayarli Muhasebe ve SPSS
gibi programlara hakimiyetlerinin ve ilgilerinin ¢ok zayif olmasi,

. Yeterli bilgisayar laboratuarina, programlara ve ekipmana sahip olunmamasi,

. Universite sanayi isbirligine yonelik ara kurumlarin her departmana yetisememesi,

. Ozel ve kamu sektoriinde Ingilizce oOgrenimine egilimin artmasi nedeniyle

ogrencilerin bilimsel bilgiden daha ¢ok yabanci dile 6nem vermek istemesi fakat bu imkanlari
yeterli diizeyde elde edememeleri,

. Ogrencilerin gerceklestirilen oryantasyon ve is giivenligi egitimlerini dikkate
almamalari,
. Ogrencilerin derslerde ses kaydi almasi, kitap, defter, ders notu olmadan derse

gelmesi, sinavlara kimliksiz, kalemsiz, silgisiz katilmaya c¢aligmalar1 ve bu gibi sorumsuz
davraniglarinin siireklilik arz etmesi,

. Yukarida bahsedilen konularda program danigmani disinda 6grencilere psikolojik
danismanlik veya mentorluk yapabilecek bir departmanin olmayisi,

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

4.2-Bu iyilestirme ¢alismalari, basta Olgiit 2 ve Olgiit 3 ile ilgili alanlar olmak {izere, programin
gelismeye agik tiim alanlar ile ilgili, sistematik bir bicimde toplanmis, somut verilere dayali
olmalidir.

I¢ paydas komisyonu iiyeleriyle birlikte yilda en az 2 kez yapilan toplanti, dis paydaslarla
yapilan yilda bir kez toplanti, yilda bir kez yapilan i¢ paydas anketi, yilda bir kez yapilan dis
paydas anketi, yilda iki kez yapilan 6grenci ders degerlendirme anketi, yilda iki kez derslerde
ogrencilerin basari durumlariin yapilan Ogretim iiyesi ders degerlendirme formu ile
degerlendirilmesi, egitim- Ogretim ve staj komisyonlariyla toplantilar, akademik kurul
toplantilari, birim yoneticiliginin organize ettigi tiim toplantilara katilim, stratejik plan ve i¢




kontrol raporu olusturma komisyonlari, faaliyet raporlari, gorev tanimlar1 ve is akis semalari
ve bunlarin siirekli giincellenmesi ilgili boliim baskani ile birim ydneticisinin takip
sorumlulugundadir.

Ayrica performans gostergeleri, boliim degerlendirme anketleri yilda bir giincellenmektedir.
Bunlara ek olarak 5 yilda bir stratejik plan anketleri yapilmasi diisiiniilmektedir. Bu
kapsamda boliimiimiiz, gelisimini kalite bilincine dayali olarak siirdiirmeyi asil hedef olarak
oniine koymustur. Bunlarin kanitlar1 ekteki linklerde verilmis daha 6nceki boliimlerde de
detayli olarak agiklanmistir. Bu kapsamda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin
stratejik planinda, stratejik amaclarimiz belirtilmistir. Belirlenen bu amaclarin en énemlisi
bilimsel, girisimci, yenilik¢i ve rekabet¢i bir arastirma {iniversitesi olmaya bir boliim olarak
katk:1 saglamak; kaliteli egitim ve 6gretim faaliyetleri sunmak; paydaslarla olan iligkilerin
gelistirilmesi ve daha iyi mezunlarin yetistirilmesidir. Bu stratejik amaclarimiza ulagsabilmek
icin bolimilimiiz su stratejik hedefleri dogrultusunda strateji gelistirmektedir: Bilimsel,
girisimci  ve aym zamanda yenilik¢i caligmalarin  gelistirilmesi; egitim- Ogretim
faaliyetlerinin gelistirilmesi; i¢ ve dis paydaslarla olan iligkilerin etkin kilinmasi seklindedir.
Bu hedefler dogrultusunda attigimiz adimlar ve Oniimiizdeki bes yil boyunca
gerceklestirmeyi diisiindii§iimiiz planlar programimiza ait stratejik planda web sitemizde
kamuya acik paylasiimistir.

Boliimiimiiziin ~ stratejik planina gore; mutfak uygulamalari, boliim mezunlariyla
gelistirilecek iliskiler ve egitim-6gretim 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. Bu kapsamda programimizin yaptigt SWOT analizleri neticesinde de
degerlendirilen zayif/kuvvetli yonleri, Oniindeki firsatlar/tehditler dikkate alinarak
iiniversitemizin uyguladig: stratejilere uyumlu hale getirilecek bigimde degerlendirilmistir.
Bu stratejiler kapsaminda yapilan ¢alismalar gézden gecirilmis ve stratejilerin devam edip
etmemesi konusunda bir karar olusturulmustur. Yukarida bahsedilen nedenler ¢alisan ve
ogrenci performansini direkt ya da endirekt olarak etkileyebileceginden ¢alisan ve 6grenci
memnuniyetinin ¢ok az da olsa diisiik oldugu ve béliimiimiiziin yukarida belirtilen nedenlerle
merkezi sinav sonuglarina gore tercih edilirliginin stabil kaldig: diisiiniilmektedir.

Birim Stratejik Plan Ornegi: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii (2019-2023)
Stratejik Plam

Stratejik Amaglar Stratejik Stratejiler
Hedefler




STRATEIJIK AMAC 1

Stratejik Hedef
1.1.

Mezunlarla
iletisimi daha
Guglii ve etkin hale

getirmek

Strateji 1.1.1.
Mezun iletisim
birimini dahaaktif ¢aligir hal

getirmek.

U

1.2.Akademik

idaripersonel

ve

bagliligini vedgrenci

Stratejik Hedef

Strateji 1.2.1. Politikave
stratejilerecalisanlarin
katilimini saglamak.

Boliimiimiiziin etkilesimini
arttirmak.
Kurumsal KiltirinigStratejik Hedef 1.3. Strateji 1.3.1.
Gelistirmeye Yonelik KatkiSosyal olanaklarin Calisanlar ve birimler arasinda

Saglamak

artirilmasi,
calisanlarin
sorumluluk
almalarinin ve
yonetime katiliminin

saglanmasi.

giiven kiiltlirii gelistirmek ve
lusturmak.
Strateji 1.3.2.

Is tatminini arttirmas.

Strateji 1.3.3.

isbirligi o

Etik kodlarin olusturulmasi veyg

yayginlastirilmasi

Strateji 1.3.4.
Kaliteli egitim ve 6gretim faa
stirdiiriilebilmesine ~ olanak
orglitsel kiiltiiriin olusturulabi
sosyal ve sportif aktivitelerin
teknik ve kiiltiirel

gezilerin diizenlenmesi.

iyetlerinin
taniyan
Imesi icin

artirilmasi,




Stratejik Hedef 2.1.

[nsan kaynaginin
akademik beceri,
nitelik ve

etkin arastirma
yapabilme

kapasitesinin

Strateji 2.1.1.

Arastirmacilara

uluslararasi rekabet

kazandiracak

egitim programlan gelistirmek

Strateji 2.1.2.

Bilim kopriisiine doniisecek
ikili/¢oklu anlagmalar yapmak
Strateji 2.1.3.

Ogretim elemanlarinin en az

dis1 arastirma deneyimi kazani

yetenegi

nluslararasi

u¢ ay yurt

masina

arttirilmas Y onelik 6zendirici
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Strateji 2.1.4.  Ogretim
elemanlarmin ulusal ve
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kongrelere katilimini
tesvik etmek
Strateji 2.2.1. Uzman persone
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STRATEIJIK AMAC 2 Stratejik Hedef Strateji  2.2.2.  Arastirmalarg
2.2. Arastirma  veyonelik  ortak  kullanillan  paket
Universitemizin yenilik¢ilik ile ilgiliprogramlarin glimini
Bilimsel Girisimci ve Yenilikcilfiziksel ve operasyongerceklestirmek
Universite Olmasinaelaltyapinin Strateji 2.2.3. Arastirma tesvik
KatkiSaglamak gelistirilmesi sistemini
Etkinlestirerek tesvikypnergesi
kapgamin

giincellemek veya yimlamak




Stratejik Hedef 2.3.

Katma deger yaratan
bilimsel ve yenilik¢i
(inovatif)
ciktilarmartirilmasi

Strateji2.3.1. Kurum

disidestek

Programlarina basvuruyu
tesvik etmek

Strateji2.3.2. Proje yazma

egitimi organize etmek

Strateji 2.3.3.

Oncelikli alanlarda teknik programlarin

en az

bir yenilik¢i

(inovatif) driin  gelistirmesini  tesvik

etmek.
Strateji 2.34.

Kurum  disindan  saglanan  maddi

desteklere bagvurulari

tesvik etmek.




STRATEIJIK AMAC3

BolimiimiiziinEgitimve
OgretimKalitesiniArtirmayaY o
nelikKatkiSaglamak

StratejikHedef 3.1.

Nitelikli ve kendini

lyi  ifade edebilen
meslek  mensuplar
yetistirmek

Strateji 3.1.1.

Ogrencilerin

motivasyonunu

yiikseltmek i¢in ¢alismalar yaf
Strateji 3.1.2.

Egitim-Ogretim

ve Smav Yonetmeligi, Ogren
Y 6netmeligi vb.

Onemli konularda 6grencilere
ve sik bicimde sunum yapilma
Strateji 3.1.3. Teknik ve
gezilerin arttilmasina yoneli
yapilmasi. Strateji

3.1.4. Internet uygulamali
sanalgergeklik faaliyetleri.
Strateji  3.1.5.0grencilerin
arastirmaya Vve uygulamalé
edilmesi.

3.1.6.

Ogretimelemanlarinin yeni

Strateji

gelismeleri takip etmeleri ve
stirekli yenilemelerinin
saglanmasinintesvik
edilemesi gerektigi

takdirde

rekabet ortam1 yaratilarak
odiil gibi tesvik

edici yontemler kullanilmasi.

vilmasi.

ci Disiplin

daha etkin
S1.
uygulamg

kcalismalai

egitim ve

daha c¢ok

lya tesvik

kendilerin




Stareteji
Nitelikli 6grencilere ulasmak i

akreditasyonunu saglama
Strateji 3.1.9. Giincel
beklenti ve

gereksinimlere uygun olarak
, yeni

egitim programlart ve

yeni dersler

tanitimlarinin yapilmast
Strateji

3.1.8. Egitim

programlarinin

cin lise

gelistirmek
Strateji 3.1.10. Teknoloji

tabanli 6grenim yonetim
sistemi ile desteklenen

ders sayisin1 artirmak
Strateji 3.1.11.
Ulusal degisim

programlarinin etkinligini

artirmak
Strateji  3.1.12. Uluslararas
programlarinin
etkinligini artirmak
Strateji 3.1.13. Engellilere
yonelik egitim  Ggretim
gelistirmek
Strateji  3.1.13.
Ogretim elemani
ve ogrencilerin
siirekli bigimde

o0grenmekapasitelerini

1 degisim

lesteklerini




arttirici

etkinliklerde bulunmasini
saglamak.




Strateji 4.1.1.

Mezun iletisim birimini daha aktif

caligir hale getirmek.

Strateji 4.1.2.
Ogretim elemanlarini  sektorile
iletisim kurmalarini
karsihikli  etkilesim|  Kkurarak
danismanlik vermelerini
STRATEJIK AMAC 4 tesvik etmek.
Strateji 4.1.3. Ogretin
Bolimiimiiziin  CevrevgStratejik elemanlarinin giincel
Paydaslariyla EtkilesiminiHedef mevzuat ve piyasa |kosullarini
Artirmaya  Yonelik  Katki4.1.Bolim takip devamli takip ederek |kendilerin
Sunmak sektor stirekli yenilemelerini tesvik
isbirliginin etmek.
arttilmasi.
Strateji 4.1.4. Sektor
temsilcilerine, kendi
ilgialanlarina
yonelik  konferans, |panel ve
mesleki
seminerler
diizenlenerek iligkilerin  sijrekliliginin
saglanmast
Strateji 4.15. Sektor
temsilcilerine
akademik danismanlik verilmesi igin

gerekli bolgesel
arastirmalarin yapilarak

alt yapinin gelistirilmesi.

Strateji 4.1.6.
Ulusal veuluslararasi

caligmalara ve




personel degisimine Onem| verilerek

gerekli anlasmalarin daha fazla yapilmasi

Strateji 5.1.1.

STRATEJIK AMAC 5 Istatistik ve yabanci
dil egitimi ve bu konylara egitin
Universitemizin VE StratejikHedef|verilmesi.
bolimiimiiziin Bilimsel5.1.Bilimsel Strateji 5.1.2. Proje
Etkinliginin ve  Akademik proje, yazma egitimi verilmesi ve
Yayin Etkinligininveyaym-arastirma  |projelerin tesvik edilmesi.
Arttirllmasina Katki Sunmak  etkinliklerinin Strateji 5.1.3

niteligi,  Sektoriin problemlerini
kalite ve belirlemeye yo6nelik
sayisinin  |caligmalarin tesvik edilmesi
artirmast. Strateji 5.14.
Bilimsel aragtirmaya
yonelik gruplar
olusturulup, grup calismalari

diizenlenerek motivasyonun

saglanmasi




Strateji 6.1.1.
Bolimiimiize
kaynaklarin artilmasii¢in
STRATEJIK AMAC 6
Stratejik Hedef 6.1 gerekli pr
Boliimiimiiziin FinansalMali kaynaklar1 etkingerceklestirmek
Kaynaklarini Arttirmayabicimde  kullanmak Strateji 6.1.2.
Yonelik Calismalar Yapmak  |ve paydaslarinin
arttirmak. kuruluglarinin
saglayacak programlarin

acilmasi,

aktiralacak

pjeleri

Sektor

geligiming

Strateji 6.1.3.

Bolimumiiziin

bolgemizdeki serktér kuru

finansal desteginin saglanmasi|

luslart ilg

iligkilerini artirarak bu kuruluglarin

Strateji 6.1.4.
Ogrencilere
uygulamay1 tecriibe

edebilmeleri

icin sanal siif olusturulmasi

Iyilestirme Siireci, Toplam Kalite Yonetiminin Planla, Uygula, Kontrol Et, Onlem Al
(PUKO) dongiisiinii esas almaktadir. Siirec iki ana ¢evrimden olusmaktadir. Uzun Dénemli
Cevrim, bes yil araliklarla tekrarlanmakta ve Egitim Amagclari, Boliim Ciktilar1 ve Taslak
Ders Plani1 olusturulmaktadir. Bu ¢evrimdeki isler temel olarak organize edilen cesitli
toplantilar araciligiyla goriilmektedir. Toplant1 6ncesinde katilimcilarina kararvermelerinde
yardimci olarak agagidaki belge ve dokiimanlar veri kaynagi olarak sunulmaktadir:

) Universite ve Boliim Stratejik Planlari, Egitim Amaglar1 ve Program Ciktilarinin Oz
gorevlerle uyumlulugunu saglamak amaciyla kullanilmaktadir.
i) Cesitli yurt ici ve yurt dis1 tiniversite ders planlari, 6nerilen ders planinin giincellik ve

gecerliliginin sorgulanmas1 amaciyla kullanilmaktadir.

iii)  Bir Onceki toplanti kararlart degisen katilimcilarina bilgi aktarmak amaciyla
kullanilmaktadir.

iv) Bir Onceki toplantidan sonra yapilmis olan Mezun Anketi ve Isveren Anketi
degerlendirme sonuclar1 Egitim Amaglarina ulasma diizeyini 6l¢gmek amaciyla, Mezun
Durumundaki Ogrenci Anketi, Boliim Ciktilarina ulasma diizeyini yorumlamak amaciyla
kullanilmaktadir.




V) Bir dnceki toplantidan sonra hazirlanmis olan yillik Faaliyet Raporlari, i¢ Kontrol
Raporlari, bolimiin egitim-6gretim, aragtirma, proje, yaymn vb. konulardaki performansi
hakkinda bilgi vermek amaciyla kullanilmaktadir.

Toplantilarda olusturulan Taslak Ders Plan1 ve tartigmalar dikkate alinarak bolimde
gergeklestirilen bir dizi kontroller sonucu ders plani son haline getirilmekte, ders igerikleri
hazirlanmakta ve onay siireci gerceklestirilmektedir. Bu asamadaki kontrol islemi planda yer
alan derslerin Boliim Ciktilarina ne Olgiide katki yaptigimi belirten Ders Degerlendirme
Tablolar1 Olgiit 2.’ye uygun bigimde yapilmaktadir. Yukarida tanimlanan Planlama
asamasinin ardindan onaylanan ders plan1 Boliim ve Fakiilte kurulundan gectikten sonra
senatoya sunulmakta ve kabuledildigi takdirde uygulamaya alinmaktadir. Ayrica bes yillik
slirenin tamamlanmas1 veya stratejikbir karar nedeniyle degisiklik ihtiyaci olup olmadigi
Kontrol edilmekte ve bu kosullardan biri gergeklestiginde ¢evrim basa donerek yeniden
Planlama siireci yeniden baslatilmaktadir. Bu ¢evrimdeki Onlem Alma asamasi biiyiik oranda
calistay araciligiyla gergeklestirildiginden Planlama asamasi ile cakismaktadir.

Kisa Donemli Cevrimde ise her yartyil sonu ders planindaki her ders, i¢in hazirlanan Ders
Dosyalarindaki bilgiler ve Ogrenciler tarafindan cevaplanan Ders Degerlendirme
Anketlerinin  degerlendirme sonuglart  kullanilarak gbézden gegirilmektedir. Ders
Dosyalarinda amag, igerik, degerlendirme dlg¢iitleri, Ders Basar1 Listesi ve dersin Ogrenim
Ciktilart ile boliim Ciktilar1 arasindaki iligkiyi gdsteren tablo yer almaktadir. Bu islem,
bolimde ders veren tiim Ogretim elemanlarinin katildigi genisletilmis toplantilarda
gerceklestirilmektedir. Her 6gretim elemant tiim derslere iliskin degerlendirmelerin yani sira
kendisiyle ilgili sonuglar1 da gérebilmekte ve 6z degerlendirmede bulunabilmektedir.

Kurum ve Boliim Stratejik Planlar1 Kapsaminda Veriye Dayali Olusturulan

ProgramStratejileri
Strateji 1: Bilimsel, girisimci ve yenilik¢i bir liniversite olmak ve arastirma
gorevlisi ile 6gretim iiyesi sayisinin arttirilmasi.

Strateji 2: Kaliteli egitim ve ogretim faaliyetleri sunmak, diger tniversitelerin
Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimleriyle daha rekabetgi bir program i¢in yenilik¢i bir 6gretim plani
gelistirmek, bilimsel calisma ve proje sayisinin arttirilmasina yonelik ortak c¢alismalar
yapilmak.
Strateji 3: Tiim paydaslarla iliskilerin gelistirilmesine yonelik yeni faaliyetler gelistirmek.

Strateji 4: Bologna girislerinin her donem dersi veren ilgili 6gretim elemanlar tarafindan
giincellenmesinin saglamak. Ogretim elemanlarmin arastirma yontem ve teknikleri ile
istatistik konularinda kendilerini yenilemeleri bu konularda gerekli hizmet igi egitimlerin
alinmasi.

Strateji 5: Egitimin kalitesinin yiikselmesi ve 0grencilerimizin egitimden daha fazla istifade
edebilmeleri i¢in akademik personelin kendi uzmanlik alaninda ders vermesi saglanarak
adaletli bir ders paylasim1 yapilmasi.

Strateji 6: Proje yazma, ortaklasa calisma, multidisipliner ¢alisma, holistik bakis agisi,
egiticinin egitimi, mobing ve empati konularinda gerektigi dl¢lide hizmet i¢i egitimlerin
almarak kurumsal baghiligin ortak amaca hizmet eden faaliyetler ve etkinliklerle
giiclendirilerek kurumsal vizyonun sahiplenilmesi.




Strateji 7: Ogretim elemanlarinin derse girmeden dnce 6grenciyi bilgilendirmesine dzen
gosterilmesi.

Strateji 8: Ogretim elemaninin uyumlu calisabilmesi igin etkin iletisim tekniklerinin
kullanilmas.

Strateji 9: Uluslararasi yayinlarin daha yogun desteklenmesi igin ¢aba sarf edilmesi. Strateji
10: Ogretim elemanlarinin derslerinin sabit hale getirilmesi.

Strateji 11: Demirbas ve sarf malzeme konusunda ¢alisanlara yapilan katkinin arttirilmas.
Strateji 12: Bolim Sektor is birligi protokolleri yapilmasi i¢in ¢aligmalar yaparak gerekli
baglantilarin kurulmasi.

Strateji 13: Ogretim elemanlarinin ders anlatim tekniklerini gelistirerek uygulamaya agirlik
verilmesi.

Strateji 14: Rakip boliimlerle gereken karsilastirmalarin yapilarak varsa yeni Onerilerin
getirilmesi.

Strateji 15: Internet Destekli Ogretimin ve sanal gerceklik uygulamalarinin desteklenmesi.
Strateji 16: Bolgesel seminer, kongre, sempozyum ve fuarlarda 6ncii boliimler arasinda yer
almak icin ¢caligmalarin gergeklestirilmesi.

Strateji 17: Ogrencilerin, teknik ve uygulama gezisi, kongre vb. etkinliklere katilimin daha
fazla tesvik edilerek piyasa uygulamali egitimin desteklenmesi.

Strateji 18: Bolimiimiiz 6grencilerine gereken alt yapi saglanarak 6grencilerin sektor ile
etkilesiminin saglanmasi. Boliim 6gretim elemanlari nezdinde girisimlerde bulunarak basarili
ogrencilere turizm isletmelerinde ¢alisma karsiliginda burs ve benzeri imkanlarin yaratilmasi
ve bolimiimiiz Ogrencilerine staj yapma imkani saglanabilmesi icin girisimlerde
bulunulmasi.

Strateji 19: Ogrencilere yabanci dil greniminde gerekli kolayligin saglanmasi. Ogrenciler
ve akademik personel i¢in Fulbright, Erasmus, Sokrates, Da Vinci Farabi, programlari
gibidegisim programlari ile desteklenmesi.

Strateji 20: Universitemiz mezunlar ile iliskiler konusunda aktif ¢alisarak boliimiimiiziin
kaynaklar sunmasinin tesvik edilmesi.

Kanitlar

http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/personel/akademik-
personel.html
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/duyurular
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/etkinlikler
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/arsiv/haberler
http://gastronomi.turizm.comu.edu.tr/personel/akademik-
personel.html
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Durum O Uygulama Yok
L] Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

5-EGITIM PLANI

5.1-Her programin program egitim amagclarini ve program c¢iktilarini destekleyen bir egitim
plan1 (miifredat1) olmalidir. Egitim plani bu 6lgiitte verilen ortak bilesenler ve disipline 6zgii
bilesenleri igermelidir.

Boliim egitim plani tiim i¢ ve dis paydaslar, ilgili bilimsel kaynaklar, yurti¢i ve yurtdisinda
bulunan benzer egitim-6gretim kurumlart ve birim hedefleri dogrultusunda boliim akademik
kadrosunun ¢aligmalart ile olusturulmustur. Bu egitim plam1 daha onceki bdliimlerde
bahsedildigi gibi i¢ ve dis paydaslarin goriislerinin alinmasi, alana 6zgii mevcut gelismeler
ve gelecekte yasanmasi muhtemel goriilen gelismeler cercevesinde giincellenmektedir.
Boliimiin mevceut egitim plant 240 AKTS ve 7+1 donemden olugmaktadir. Toplam 7 donem
orgiin 6gretim devam ederken lisans egitiminin son dénemi ‘Is Bag1 Egitimi’ dénemi olarak
belirlenmistir. Bu donemde 6g8rencilerin gastronomi alaninda faaliyet gosteren kurumlarda
calisarak mesleki pratiklerini gelistirmeleri hedeflenmektedir. Boliimiin mevcut egitim plani
su sekildedir;

Tablo 15. Program Ogretim Plam

. Yanyi 1. SINIF
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Ders

Kodu Ders Adi ZIS' T U L Kredi AKTS
ATA- Atatiirk Tlkeleri ve Z 2,000,000,00 2,00 1,00
1001 Inkilap Tarihi |
GMS- Kariyer Planlama Z 2,000,000,00 3,00 4,00
1025
GMS- Genel Isletme Z 3,000,000,00 3,00 4,00
1003
GMS- Ingilizce | Z 3,002,000,00 4,00 5,00
1005
GMS- Temel Gastronomi Z 3,000,000,00 3,00 4,00
1007
GMS- Mesleki Ingilizce | ~ Z 1,002,00 0,00 2,00 3,00
1009
GMS- Temel Sanat ve Z 2,000,000,00 2,00 4,00
1011 Estetik
TDI-1001 Tiirk Dili | Z 2,000,000,00 2,00 1,00
2.yanyil
Ders
Kodu Ders Adi ZIS T U L Kredi AKTS
ATA- Atatiirk Tlkeleri ve Z 2,000,000,00 2,00 1,00
1002 Inkalap Tarihi I
GMS- Beslenme ilkeleri ve Z 3,000,000,00 3,00 4,00
1002 Menii planlama
GMS- Turizm Ekonomisi Z 2,000,000,00 2,00 4,00
1004
GMS- Ingilizce I Z 2,002,000,00 3,00 5,00
1006
GMS- Mutfak Terminolojisi Z 3,00 0,000,00 2,00 4,00
1008
GMS- Mesleki Ingilizce Il Z 2,002,000,00 3,00 3,00
1010
GMS- Is Giivenligi ve Ik Z 2,000,000,00 2,00 4,00
1012 Yardim
TDI-1002 Tiirk Dili Il Z 2,000,000,00 2,00 1,00
Ders
Kodu Ders Adi ZIS T U L Kredi AKTS

SEC-1| 1.YanyilZorunluSe¢meliYabanciDil Béliim
Se¢meli Havuzu

4,00

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
1013 | (Fransizca)

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.DiIl S 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
1015 | (italyanca)

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
1017 1 (Japonca)




Ders

Kodu Ders Adi

SEC-2)2.YariyllZorunluSe¢meliYabanciDil| Boliim 4,00
Se¢cmeli Havuzu
GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil
1014  1I (Fransizca)
GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil
1016 1l (italyanca)

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil
1018 11 (Japonca)

ZIS T U L Kredi AKTS

S 2,002,000,00 3,00 4,00

S 2,002,000,00 3,00 4,00

S 2,002,000,00 3,00 4,00

3,0C

5,0C

5,0C

5,0C

5,0C

2,0C

2.Simf
3.Yariyll
Ders
Kodu Ders Adi ZISs T U L Kredi AKTS
GMS- ingilizce lll Z 2,00 1,00 0,00 3,00
2001
GMS-  Mutfak Yonetimi Z 2,00 0,00 0,00 2,00
2003
GMS- Gida Mikrobiyolojisi ~ Z 2,00 0,00 0,00 3,00
2005
GMS-  Hijyen ve Sanitasyon Z 2,00 0,00 0,00 2,00
2007
GMS-  Temel Mutfak Z 2,00 2,00 0,00 3,00
2009 Uygulamalari |
GMS-  Mesleki ingilizce Il Z 2,00 1,00 0,00 3,00
2011
Ders
Kodu DersAdi ZIS T U L Kredi AKTS
SEC-3| 3.YariyilZorunluSe¢meliY abanciDil Boliim 5,00
Se¢meli Havuzu
GMS-  Zorunlu Se¢meli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 5,00
2013 1l (Fransizca)
GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 5,00
2015 Il (italyanca)
GMS-  Zorunlu Se¢meli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 5,00
2017 111 (Japonca)
4. Yariyl
Ders
Kodu  DersAdi ZIS T U L Kredi AKTS
GMS- Ingilizce IV Z 2,001,000,00 3,00 3,00
2002
GMS- Gastronomi Tarihi Z 2,000,000,00 2,00 5,00

2020




GMS- Gida Mevzuati Z 2,000,000,00 2,00 5,00
2006

GMS- Yemek Z 2,000,000,00 2,00 5,00
2022 sosyolojisi

GMS- Temel Mutfak Z 2,002,000,00 4,00 5,00
2010 Uygulamalari 11

GMS- Mesleki ingilizce IV Z 2,001,00 0,00 3,00 2,00
2012

Ders

Kodu Ders Adi ZIS T U L Kredi AKTS
SEC-4| 4. YariyilZorunlu Segmeli Yabanci Dil | 5,00

BolimSegmeliHavuzu
GMS-  Zorunlu S
2014  Secmeli Y.Dil
\Y
(Fransizca)
Zorunlu S
Secmeli Y.Dil

IV (italyanca)
Zorunlu S
Secmeli Y.Dil

IV (Japonca)

GMS-
2016

GMS-
2018

3. simuf
5. yariyl

Ders
Kodu

GMS-
3001

GMS-
3003

GMS-
3005

GMS-
3007

GMS-
3009

Ders Adi

ingilizce V

Gida Kimyasi ve
Teknolgjisi

Ekmek ve Pastacilik
Uygulamalari

Mesleki ingilizce V

Yiyecek ve icecek
Hizmetlerinde Maliyet
Kontroll

Ders

Kodu Ders Adi

SEC-5| 5. Yariyil Segmeli Dersler| BoliimSegmeli

Havuzu

2,00 2,00 0,00 3,00 5,00

2,00 2,00 0,00 3,00 5,00

2,00 2,00 0,00 3,00 5,00

ZIS' T U L Kredi AKTS
Z 2,00 0,00 0,00 2,00 3,0C
Z 2,00 0,00 0,00 2,00 3,0C
Z 2,00 2,00 0,00 3,00 3,0C

Z 1,00 1,00 0,00 2,00 2,0C

Z 2,00 0,00 0,00 2,00 3,0C

ZIS T U L KrediAKTS

12,0C




GMS-  Yiyecek igecek S 1,00 2,00 0,00 3,00 3,00
3011 isletmelerinde
Otomasyon
GMS- Turizm Sosyolojisi S 2,00 0,00 0,00 2,00 3,00
3013
GMS- Turizm Cografyast S 2,00 0,00 0,00 2,00 3,00
3015
GMS- DenizMahsulleri S 2,00 2,00 0,00 2,00 3,00
3019
GMS- Canakkale' nin Yerel S 2,00 0,00 0,00 2,00 3,00
3021 Degerleri
GMS- Mutfakta Ergonomive S 2,00 0,00 0,00 2,00 3,00
3025 Calisma Cevresi
Duzenlemesi
GMS- Protokol ve Gorgii S 2,00 0,00 0,00 2,00 3,00
3027 Kurallan
GMS- Gida Etigi ve S 2,00 0,00 0,00 2,00 3,00
3029  Sirdrlebilirligi
GMS- Yiyecek icecek S 2,00 2,00 0,00 3,00 3,00
3031 Yonetimi
GMS- Osmanl Saray S 2,00 2,00 0,00 3,00 3,00
3017 Mutfagi
GMS-  Sarap Bilimi ve S 1,00 2,00 0,00 2,00 3,00
3023  Kultird
SEC-5| 5. YariyilZorunlu Segmeli Yabanci Dil | Bolim 4,00
Sec¢meliHavuzu
GMS-  Zorunlu Se¢meli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
3033 V (Fransizca)
GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
3035 V (italyanca)
GMS-  Zorunlu Se¢meli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
3037 'V (Japonca)
6. yariyil
Ders
Kodu Ders Adi ZIS T U L Kredi AKTS
GMS- ingilizce VI Z 2,00 0,00 0,00 2,00 3,0C
3002
GMS-  Uluslararasi Mutfaklar ~ Z 2,00 2,00 0,00 3,00 3,0C
3004
GMS-  Bilimsel Aragtirma  Z 3,00 0,00 0,00 3,00 3,0C
3038 Yontemleri
GMS-  Mesleki ingilizce VI~ Z 1,00 1,00 0,00 2,00 2,0C
3008
GMS-  Yaraticilik ve Z 2,00 0,00 0,00 2,00 3,0C
3010 inovasyon




Ders

Kodu Ders Adi ZIS T U L Kredi AKTS
SEC-6/6.YariyillSe¢meliDersler|BoliimSecmeli 12,00
Havuzu
GMS- fleri Ekmek ve S 2,002,000,002,00 2,00
3012  Pastacilik

Uygulamalart

GMS-  Icecek Teknolojisi 'S 2,000,00 0,00 2,00 3,00
3014

GMS-  Insan Kaynaklar S 2,000,000,002,00 3,00
3016  Yonetimi

GMS-  Gastronomi Cografyast S 2,000,00 0,00 2,00 3,00
3018
GMS-  Fiizyon Mutfak S 2,002,000,00 3,00 3,00
3020

GMS-  Vejeteryanve Vegan S 2,002,00 0,00 3,00 3,00
3022 Mutfak

GMS-  Cayve Kahve Kiltiri S 2,000,00 0,00 2,00 3,00
3024

GMS-  Yonetim ve S 2,000,000,00 2,00 3,00
3026  Organizasyon
GMS-  Banket ve S 2,000,000,00 2,00 3,00
3028  Organizasyon
GMS-  Yiyecek Icecek S 2,000,000,00 2,00 3,00
3030  igletmelerinde
Muhasebe
Uygulamalart
SEC-6/6.Yary1llZorunluSe¢meliY abanciDil| Boliim 4,00
SecmeliHavuzu

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,002,000,00 3,00 4,00
3032 VI (Fransizca)

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,002,000,00 3,00 4,00
3034 VI (italyanca)

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,002,00 0,00 3,00 4,00
3036 VI (Japonca)

7. Yariyil

Ders

Kodu Ders Ada ZIS T U L Kredi AKTS
GMS- Ileri Ingilizce Z 2,000,00 0,00 2,00 2,00
4001

GMS- Duyusal Analiz Z 1,00 2,00 0,00 3,00 4,00
4003

GMS-  Tirk Mutfak Kiiltiri ~~ Z 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00
4005 ve Uygulamalari

GMS- Mesleki Ingilizce VIl Z 1,00 1,00 0,00 2,00 2,00
4007




GMS- Zorunlu Staj Z 0,00 0,00 0,00 0,00 2,00

4009

Ders
Kodu Ders Adi ZS T U L

SEC-7| 7. Yariyil Segmeli Dersler| BoliimSegmeli
Havuzu

GMS-  Mutfakta Uriin S 2,00 2,00 0,00
4011  Gelistirme
GMS-  Servis ve Bar S 1,00 2,00 0,00
4013 Uygulamalar
GMS-  Soguk Mutfak S 2,00 2,00 0,00
4015 Uygulamalari
GMS-  Girisimcilik S 2,00 0,00 0,00
4017
GMS- Yeme icme S 2,00 0,00 0,00
4019  Sektoriinde Yeni

Egilimler

GMS- Otel isletmeciligi S 2,00 0,00 0,00
4021
GMS- Molekiler Gastronomi S 2,00 0,00 0,00
4023
GMS- Yemek Sosyolojisive S 2,00 0,00 0,00
4025 Antropolojisi
GMS-  Etkinlik Yonetimi S 2,00 0,00 0,00
4027
GMS- Yaratici Tabak S 2,00 2,00 0,00
4029 Sunumu ve

Eslestirme Teknikleri
GMS- Yemek Stilistligive S 2,00 0,00 0,00
4031 Fotograf¢ihg
GMS- Mekan Tasarmive S 2,00 0,00 0,00
4033 Konsept Gelistirme

Kredi AKTS
12,0C

3,00 3,00

3,00 3,00

3,00 3,00

2,00 3,00

2,00 3,00

2,00 3,00

2,00 3,00

2,00 3,00

2,00 3,00

3,00 3,00

2,00 3,00

2,00 3,00

SEC-7| 7. YariyilZorunlu Segmeli Yabanci Dil | Bolim 4,00

Sec¢meliHavuzu

GMS-  Zorunlu Segmeli Y.Dil S 2,00 2,00 0,00
4035 VIl (Fransizca)

8. Yariyl

Ders Kodu Ders Adi

is Basi Mesleki Uygulama |
is Basi Mesleki Uygulama |l

ileri Mutfak Uygulamalari

3,00 4,00
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Stres Yonetimi
Gastronomi Seminerleri
ileri ingilizce Il

Mesleki ingilizce VIII
Bitirme Projesi
Fransizca VIII

Japonca VI

italyanca VIII

Kanitlar

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

Durum O Uygulama Yok
1 Olgunlagsmamis Uygulama

O Ornek Uygulama
5.2-Egitim planinin uygulanmasinda kullanilacak egitim yontemleri, istenen bilgi, beceri ve
davraniglarin 6grencilere kazandirilmasini garanti edebilmelidir.

Boliimde teorik derslerin yani sira yogun bi¢imde uygulamali dersler de bulunmaktadir.
Gerek uygulamada gerekse de teorik derslerde ideal egitim yontemleri se¢ilmektedir.
Boliimiimiizde siklikla kullanilan egitim yontemleri sunlardir;

Gosterip Yaptirma: Gosterip yaptirma teknigi 6zellikle uygulamali mutfak derslerin sik
kullanilan bir yontemdir. Bu yontem iki asamadan olusmaktadir. Birinci agsamada 6grenci
izleyici roliindedir ve aktif degildir. Dersi yliriiten 6gretim eleman1 is ve islemleri icra
ederken dgrencilerin izlemesi ve pratikleri gorsel hafizasinda tutmasi beklenir. Ikinci asmada
ogrenci aktif roldedir, izlemis oldugu is ve islemleri icra edici roliindedir. Ogretim elemani
ise bu asamada gdzlemleyici olmanin yani sira gerekli anlarda miidahil olarak §grencinin
pratiklerinin gelismesine yardimc1 olur.

Yiizyilize Anlatim: Dersi veren 6gretim elemani tarafindan ele alinan konular tahtada veya
slaytlar esliginde ylizyiize 6grenciye anlatilmaktadir. Bu siirecte projeksiyon cihazi aktif
olarak kullanilmaktadir. Anlatim ¢ogunlukla 6gretim eleman: tarafindan yapilsa da zaman
zaman konuyu 6grenci ile tartisarak, beyin firtinasi yaparak da yapilmaktadir. Ayrica donem
donem Ogrencilere arastirma konulart verilip 6grenciler tarafindan da bu konularin sinifta
anlatilmas1 6grenciye 0zgiiven kazandirmak ve konuyu kavramasini saglamak agisindan
yapilmaktadir. Anlagilmayan konular 6gretim elemanlari tarafindan tekrar edilmektedir.
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Problem Co6zme: Derste anlatilan konular1 igerecek sekilde problemler 6gretim elemanlari
tarafindan hazirlanmakta ve bu problemleri ¢dzerken izlenilecek yolun, kullanilacak
yontemlerin belirlenmesi ve sonuglarin yorumlanmasina dayanmaktadir.

Alistirma ve Uygulama: Derste verilen konunun problemler ile pekistirilmesi amaciyla
uygulamalar, konu anlatimi takiben ya da farkli bir zamanda ders esnasinda yapilmaktadir.
Uygulama sorular1 ders kitaplarindan veya Ogrencilere verilen baska kaynaklardan
yararlanilarak yapilmaktadir.

Soru —cevap: Konu anlatimi esnasinda veya sonrasinda, uygulama esnasinda veya sonrasinda
Ogrencilerin sorularii yanitlamak seklinde uygulanmaktadir. Verilen ddevlerde de soru-
cevap uygulamasi yapilmaktadir.

Proje — Odev: Derste anlatilan konularin &grenci tarafindan daha iyi anlasilmas: amaciyla
proje veya oOdevler kullanilmaktadir. Proje ve ddevler ile 6grencinin Oncelikle problemi
tanimasi, kavramasi, gerekli literatiirii tarayabilmesi ve konuyu c¢dzme becerilerini
gelistirmesi ve sunu/rapor hazirlayip sunmasi amaglanmaktadir.

Ornek olay incelemesi: Derslerde anlatilan konularla ilgili gercek ortamlarda daha énceden
yapilmis calismalarin ders esnasinda anlatilmasi ve yorumlanmasi seklinde yapilmaktadir.
Laboratuvar - Deney: ozellikle iiriin gelistirme temelli uygulamalarda kullanilan bir
yontemdir. Bu yontemde calisilacak olan alana ve islenecek {iriinlere dikkate alinmasi
gereken kurallar dgretim elemam tarafindan &grenciye aktarilir. Ogrencinin bu kurallara
bagl kalarak iiriin gelistirme uygulamasinda deneyse yontemle ¢alismasi saglanir.
Gosterme: Dersler kapsaminda teknik geziler yapilarak Ogrencilerin derslerde 0grenmis
olduklar1 konular ziyaret edilen tesis tarafindan gosterilmesi seklindedir.
Seminer-Konferans: Bunlar disinda sektoriin onde gelenleri fakiiltemize davet edilip seminer
ve konferans organizasyonlari diizenlenmektedir.

Program egitim planinda yer alan se¢meli derslerin acgilmasi 6gretim {iyesi programi ve
ogrencilerden gelen taleplere gore degismektedir. Bolimiin dogrudan alanina girmeyen
secmeli dersler, diger boliimlerinin 6gretim elemanlart veya misafir 6gretim {yeleri
tarafindan verilmektedir. Damigsmanlar tarafindan 6grencilere kayit donemlerinde ders
secimlerinde rehberlik hizmeti vermenin yanmi sira ogrencilerin akademik gelisimlerini
yakindan takip etmektedirler. Ders esnasinda yiiz yiize ger¢eklesen egitim ile ders esnasinda
soru sorabilecekleri interaktif bir ortam olusmaktadir. Dersler disinda ise 6grencilerimiz
herhangi bir bilgi paylasimi, sikayet, Oneri. gibi konularla alakali dersi veren Ogretim
elemanlarini, ilgili program danismani veya boliim bagkani ile onlarin kapilarinda asili olan
Ogrenci goriigme saatleri cergevesinde rahatca goriisebilmektedirler.

Olgiit 2°de yer alan boliim egitim planinin hedeflerine ulasmada, iktisadi, ticari, hukuki, kamu
ve 0zel alanlarda ulusal ve uluslararasi degisim ve gelismelere agik olmasi ve yiiksek nitelikli
bir egitiminde istatistigin 6zel bir yeri olmasi dolayisiyla teknik yonii giliclii bir egitime 6nem
verilmistir. Ogrencilerin ders esnasinda ve ders disinda hocalar ile siirekli iletisime
sahiptirler. Tiim bu bilgilere egitim-6gretim bilgi sisteminden veya 6grenci bilgi sisteminden
de ulasilabilmektedir. Bu kapsamda egitim planinin 6ngériildiigii bicimde uygulanmasini
giivence altina alacak ve siirekli gelisimini saglayacak bir egitim yonetim sistemi bulundugu
sOylenebilir

Zira Egitim plani, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisans Egitim ve Ogretim
Yonetmeligi kapsaminda Giiz ve Bahar yariyillar1 seklinde uygulanmaktadir. Egitim
planinda yer alan her ders 6gretim planinda yer alan haftalik konular1 kapsayacak sekilde
islenmektedir. Bu kapsamda ilgili tiim kanitlar da asagida bilgilerinize sunulmustur.




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

Durum O Uygulama Yok
L1 Olgunlasmamis Uygulama

O Ornek Uygulama

5.3-Egitim planmin 6ngoriildiigii bicimde uygulanmasii giivence altina alacak ve siirekli
gelisimini saglayacak bir egitim yonetim sistemi bulunmalidir.

Ogrencilerimiz ders almalarinda, sorumlu olduklari lisans egitim planma uygun olarak
zorunlu derslere, uzmanlagmak istedikleri konulara yonelik olarak da se¢imlik derslere
program damgmanlari tarafindan yonlendirilmektedirler. Ogrenciler sorumlu olduklart
egitim planmi ve derslerin iceriklerini Ogrenci Bilgi Sisteminden ve birim web sitesinden
rahatca gorebilmektedirler. Ayrica ilgili program danismani bu bilgilerin ¢iktilarini her
donem 6grencilere dagitmaktadir. Ogrenciler her yariyil basindaki kayit donemlerinde énce
Ogrenci Bilgi Sisteminden kendileri ders segimi yapmakta daha sonra kayitlar1 danismanlari
tarafindan kontrol edilerek onaylanmaktadir. Egitim planinin 6ngoriildiigii bigimde
uygulanmasini giivence altina almak i¢in 6grenci danigmanlari yonlendirici olmanin yani sira
denetci olarak da biiyiik rol oynamaktadirlar. Bu komisyon tiyeleri birim web sitesinde ilan
edilmistir. Yine egitim planinin 6ngoriildiigli big¢imde uygulanmasini giivence altina almak
icin 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/se¢imli bilgisi, igerigi, 6grenme ¢iktilari, izlencesi, dersin
degerlendirme olgiitleri gibi derse 6zel bilgilerin yer aldigi ders tanim bilgileri formlarim
dersin 6gretim eleman1 hazirlamakta ve bunu her y1l glincellemektedir. Egitim planinda yer
alan derslerin ders tamim bilgileri ayrica Ogrenci Bilgi Sisteminde yer almakta ve grenciler
buradan ihtiya¢ duyduklari bilgilere de erisebilmektedirler. Her yariyil sonunda 6grencilere
uygulanan Ders Degerlendirme Anketleri ile de derslerin Ogrenci Bilgi Sisteminde
tanimlandig1 sekilde uygulanip uygulanmadigi degerlendirilmekte ve anket sonuclar
genisletilmis boliim akademik kurulunda/e-posta yoluyla ders veren tiim §gretim elemanlari
ile paylasilmaktadir. Her 6gretim elemanin verdigi derse iliskin 6zdegerlendirmesini yaparak
geri bildirimde bulunmas1 beklenmektedir. Egitim planinin siirekli gelisiminin saglanmasi
amaciyla, Olgiit 4’te Siirekli Iyilestirme Cevrimleri gergevesinde akademik kurullarimiz,
mezunlarimiz, igverenler ve 6grencilerimizden gelen geri bildirimler degerlendirilerek egitim
planimizda diizenlemeler gerceklestirilmektedir. Egitim planinin 6ngdrildiigi bigimde
uygulanmasini saglanmasi ve egitim planmin siirekli gelistirilmesi amaciyla Kalite




Komisyonu iiyelerimiz belirli araliklarla toplantilar yapmaktadir. Bu toplantilarda oncelikle
i¢ ve dis paydaslardan gelen geri bildirimler 15181nda, egitim faaliyetlerinin gidisati, 6grenim
yeterliliklerinin saglanip saglanmadigi, giincel uluslararasi iligkiler faaliyetlerinin neler
oldugu, birim faaliyetleri, egitim programlari, paydaslarla iliskiler gibi konularda ne gibi
tyilestirmelerin yapilmasi gerektigi gibi konular goriisiilmektedir. Birim Kalite Komisyonu
koordinatorliigiiniin  giidiimiinde ve Bolim Yonetim Kurulunun isbirliginde bir egitim
yonetim sistemi ongoriilmektedir.

Kanitlar

Durum [0 Uygulama Yok
0 Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

5.4-Egitim Plani, En az bir yillik ya da en az 32 kredi ya da en az 60 AKTS kredisi tutarinda
temel bilim egitimi i¢germelidir.

Egitim planlar1 yukaridaki Olgiitlerde verilen disipline 6zgii bilesenleri tiim bilesenleri
icermektedir. Ayrica asagida bu bilesenlere katki saglayan dersler listelenmektedir. Elbette
secimlik dersler igerisinde bu katkilar1 destekleyen ve pekistiren ¢ok sayida dersimiz
mevcuttur. Egitim planinin 6ngoriildiigi bicimde uygulanmasini giivence altina alacak ve
stirekli gelisimini saglayacak bir egitim yoOnetim sistemi bulunmaktadir. Egitim plani,
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisans Egitim ve Ogretim Yonetmeligi kapsaminda
Giiz ve Bahar yariyillar seklinde uygulanmaktadir. Egitim planinda yer alan her ders 6gretim
planinda yer alan haftalik konular kapsayacak sekilde islenmektedir. Egitim planlarindaki
temel bilimler, mesleki konular ve genel egitim modiillerinin yariyillara dagilimi, Program
Ciktilar1 ve Programa Ozgii Olgiitler ile iliskisi egitim-6gretim bilgi sisteminde ve dgrenci
bilgi sisteminde detayli olarak goriilmektedir. Bu kapsamda ilgili ders icerikleri ve diger tiim
kanitlar da asagida bilgilerinize sunulmustur.

1. YARIYIL DERS ICERIKLERI{

AiiT-1 Kredi: 2 AKTS: 1

Dersin amaci Tiirk gengligini Atatiirk Ilke ve Inkilaplaria bagli, millet ve vatan sevgisine
sahip, Tirkiye Cumhuriyet’ine yonelik i¢ ve dis tehditler konusunda bilinglenmis, insan




haklarina saygili, fikri hiir, vicdanmi hiir, irfan1 hiir, bilimsel anlayisi benimsemis, ¢agdas
diinyanin ihtiyacim kavrams bilgili ve bilingli insanlar olarak yetistirmektir. Atatiirk Ilkeleri
ve Inkilap Tarihi, Ulu Onder Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun’a ¢ikmasiyla baslayan ve
yurdun iggallerden kurtarilmasindan sonra iilkenin ¢agdas iilkeler seviyesine ¢ikarilmasini
amaclayan inkilaplar donemi ve Atatiirk ilkeleri ders kapsaminda islenecek konulardir.

Ders Kitabi: Turan, R., Safran M., Hayta N., Sahin M., Cakmak, M. A., Dénmez, C. (2006).
Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi, Gazi Kitabevi: Ankara.

Demir, M., Sahin, E., Selvi, H. (2006). Atatiirk ilkeleri ve Inkllap Tarihi, Degisim Yayinlari,
Istanbul

Yardimci Ders Kitaplari: Atatiirk, M.K. (2017). Nutuk, Alfa Yayincilik: istanbul.

Tirk Dili-1 Kredi: 2 AKTS: 1

Turk Dili dersinin amaci, bu dersi alan her gence, ana dilinin yapi ve isleyis
ozelliklerini geregince kavratabilmek; dil-dlisiince baglantisi agisindan, yazili ve
sozlU ifade vasitasi olarak, Tirkceyi dogru ve glizel kullanabilme yetenegi
kazandirabilmek; 6gretimde birlestirici bir dili hakim kilmak ve ana dili suuruna

sahip gencler yetistirmektir.

Ders kitabi: Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Afyon Egitim Saglk ve Bilim
Arastirma Vakfi Yayini:Afyon, 2004.

Turizme Giris Kredi: 3 AKTS: 4

Turizm, turistik Grln, turist, yabanci turist, yerli turist, glintbirlik¢i turist,
turizm tdrleri, turizmin gelisimi, turizm arzi, turizm talebi, turizm pazari
tanimlari ve Ozelliklerinin kavranmasi amaclanmaktadir. Ders kapsaminda,

Dinya'daki ve Tirkiye’deki turizm hareketleri ve nedenleri incelenecektir.

Ders Kitaplari: Kozak, N., Kozak, M., Kozak, M. (2010), Genel Turizm: ilkeler
ve Kavramlar, DetayYayincilik: Ankara.

Usta, O. (2002), Genel Turizm, Anadolu Matbaacilik: izmir.

Genel isletme Kredi: 3 AKTS: 4

Dersin icerigi, isletme kavraminin tanimlanmasi, isletmelerin fonksiyonlari ve
isletmelerin dénemsel  gelisimlerinden  olusmaktadir.  isletmelerin
hayatimizdaki ve ekonomi igindeki yerini irdelemek, isletmelerin amaglari,
turleri, kuruluslari, gelir ve maliyetleri ile isletme performansi hakkinda bilgiler
vermek amaclanmaktadir. Ogrencilere biitiincil bir perspektif kazandirarak,
glncel isletmecilik kavramlari vekonulari, 6rnek olay analizleri ile beraber
tartisilmaktadir.
Ders Kitabi: Kogel, T. (2010), isletme Yoneticiligi, Beta Yayinevi: istanbul




ingilizce-1 Kredi: 4 AKTS: 5

Bu dersin icerigini, ingilizce’de temel tensler; tenslerin birbirleriyle
karsilastirilmalari; fiil, isim, sifat, zarf ve zamirlerin kullanimu; still, yet, already,
since, going to future gibi zaman kaliplari, have got, how long gibi temel
kaliplarin  cahsiimasi;  ingilizcede  ciimle  vyapilarinin  incelenmesi

olusturmaktadir.

Temel Gastronomi Kredi: 3 AKTS: 4

Dersin amaci, 6grencilerin gastronominin temel prensiplerini kavramasini ve
bilimsel ve sanatsal boyutlariile yeme icme kiltlrine giris yaparak sonraki
doénemlerde alacagi dersler icin belli bir alt yapiya sahip olmasini saglamaktir.
Dersin icerigini gastronomi ile ilgili tanimlar ve temel kavramlar, yiyecek ve
icecek isletmeleri, genel mutfak bilgisi, temel mutfak gerecleri, yiyecek ve
iceceklerin hazirlanma siirecleri, gida mikrobiyolojisi, hijyen ve sanitasyon,

gorgl kurallari, turizm ve gastronomi konulari olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Harrison, A. (1982). Gastronomy,
New Horizan Books: Sussex.Giirsoy, D. (1995).

Yemek ve Yemekgiligin Evrimi: istanbul.

Mesleki ingilizce-I Kredi: 2 AKTS: 3
Bu dersin amaci, dgrencilerin temel ingilizce bilgilerini turizmde
kullanabilmelerini saglamaktir. Dersinigerigini, temel ingilizce turizm terimleri
ve kaliplari olusturmaktadir.
Temel Sanat ve Estetik Kredi: 2 AKTS: 4

Ders kapsaminda, sanat ve estetik konusunda temel bilgiler verilecektir. Sanat
ve sanatlar, plastik sanatlar, sanati inceleyen alanlar: sanat felsefesi, sanat
tarihiile arkeoloji, sanat psikolojisi, sanat sosyolojisi, estetigintemel kavramlari:
guzellik/doga guzelligi ve sanat glzelligi, estetik slije ve estetik obje

kavramlarinin agiklanmasi, estetik teorileri ders kapsamini olusturmaktadir.




Ders Kitabi: Hauser, A. (2006). Sanatin Toplumsal
Tarihi, Deniz kitabevi: Ankara.Altar, C. M. (1996). Sanat

Felsefesi Uzerine: Yapi Kredi Yayinlari.

Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil-I Kredi: 3 AKTS: 4

Baslangig¢ dlizeyinde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamaclanmaktadir.

2.YARIYIL DERS iGERIKLERI

AiiT-11 Kredi: 2 AKTS: 1

Dersin amaci, cagdas uygarlik seviyesine ulasma hedefiyle Tirkiye
Cumbhuriyeti'ni kuran Atatiirk'iin ilke ve inkilaplarinin dnemini Tiirk gencliginin
kavramasini saglayarak, onlari Atatlirkcii Dislince Sistemi dogrultusunda
yetistirmektir. Dersin kapsami, siyasal alanda yapilan inkildplar, hukuk
alaninda yapilan inkilaplar, egitim ve kdiltiir alaninda yapilan inkilaplar,
iktisadi alanda yapilan inkilaplar, sosyal alanda yapilan inkilaplar, Atatirk
ilkeleri, Atatiirk dénemi Tirk dis politikasi, ikinci Diinya Savasi yillarinda

Tirkiye, 1950 -1960 yillari arasi Tiirkiye konularini igerir.

Ders Kitabi: Turan, R., Safran M., Hayta N., Sahin M., Cakmak, M. A,
Dénmez, C. (2006). Atatiirkilkeleri ve inkilap Tarihi, Gazi Kitabevi: Ankara.

Demir, M., Sahin, E., Selvi, H. (2006). Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi,
Degisim Yayinlari: istanbul.Atatiirk, M.K. (2017). Nutuk, Alfa Yayincilik:

istanbul.

Tiirk Dili-ll Kredi: 2 AKTS: 1

Bu dersin amaci; 6grencilerin dogru, iyi ve gilizel cimle kurabilmek igin
climlenin unsurlarini ve bunlarin énemini tespit edebilmelerini; edebiyat ve
duslince diinyasiyla ilgili eserleri okuyup inceleyebilme ve retorikuygulamalar
yapabilmelerini; yazili ve so6zli kompozisyon tirlerini tanimalarini; dil
yanlislarinin farkinda olmalarini; ilmi yazilarin hazirlanmasinda uyulacak

kurallari bilmeleri ve bunlari uygulayabilmelerini saglamaktir.

Ders kitabi: Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Afyon Egitim Saglik ve Bilim
Arastirma Vakfi Yayini:Afyon, 2004.



http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=7293
http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=29366
http://www.netkitap.com/arabul2.asp?kisiID=56041

Beslenme ilkeleri Kredi: 3 AKTS: 4

Bu ders yeterli ve dengeli beslenmenin genel bilimsel ilkelerini 6gretmeyi
amaglamaktadir. Ders kapsaminda; beslenme ve saglik iliskisi, besleyici ve
saglkli bir diyetin bilesenleri, kisisel beslenme ilkeleri, enerji gereksinmeleri ve
hesaplamalari, karbonhidrat, yag, protein, vitamin ve mineraller gibi gida
bilesenlerinin beslenme Uzerindeki ©6nemi, dengeli beslenme ve meni

planlama gibi konular islenecektir.

Ders Kitabi: Erdogan, S. (2009). Beslenme ve Besin Teknolojisi,

Detay Yayincilik: Ankara.Baysal, A. (2015). Beslenme, Hatiboglu

Yayincilik: Ankara.

Turizm Ekonomisi Kredi: 2 AKTS: 4

Dersin amaci, turizmin ekonomisiyle ilgili temel kavramlari verip, turizm
faaliyetinin ekonomik etkilerini tanitmaktir. Dersin igerigini, turizm
ekonomisinin arz ve talep yapilarini ortaya koymak, turizmin ekonomiketkilerini
analiz etmek ve turizm planlamasi ve politikasi lizerine temel kavramlari
tanitmak vb konular olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Bahar, O., Kozak, M. (2015). Turizm Ekonomisi,

Seckin Yayincilik: Ankara.Yagci, O. (2003). Turizm Ekonomisi,

Detay yayincilik: Ankara.

Bull, A. (1995). The Economics of Travel and Tourism, Pearson Longman: London.

ingilizce-II Kredi: 3 AKTS: 5

Propositions; Yon tarifleri; some, any, much, many, little, few, a lot of gibi
miktar kaliplari; anybody, anyone, anything, nobody no, nothing, somebody,
anything, nowhere, every all, everybody, everything, gibiifadeler (zerine
ahstirmalar; if type' i cimleler; modal verbler can, could, may, might, used to,
must, mustn't, needn't, should, have to ve bunlara iliskin cimle ¢alismalari bu

dersin konularini olusturmaktadir.

Mutfak Terminolojisi Kredi: 2 AKTS: 4




Dersin amaci, yiyecek icecek isletmelerinde gorev alacak oOgrencilerin,
mutfagin temel yapisi, islevleri, mutfakta kullanilan arag gere¢ ve malzemeler
hakkinda temel bilgilere sahip olmasini saglamaktir. Ders kapsaminda,
mutfaga ait genel bilgiler, mutfak terminolojisi, mutfagin diger departmanlarla
olan iliskisi ve 6nemi, mutfak kisimlari, mutfak malzemeleri, kuzineler,
salamanderler, konveksiyonel firinlar, bicaklar, tencereler, tavalar, gastro
norm araclar, evyeler, el aletleri ve kii¢lik yardimci el aletleri, elektrikli mutfak
aletleri, bu aletlerin kullanim amaglari ve kullanim yerleri, aletlerin bakim ve

temizligi, bulasik ve temizlikkonularina yer verilecektir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyirek, F. (1997). Konaklama
Tesislerinde MutfakHizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlari: Eskisehir.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklari, Selguk
Universitesi Basimevi: Konya.Tiirkan, C. (2007). Mutfak Teknolojisi,

istanbul Culinary Institute: istanbul.

Mesleki ingilizce-lI Kredi: 3 AKTS: 2

Turizmle ilgili ingilizce 6rnekler verilerek bireysel ¢alismalarin ve grup

calismalarinin yapilmasi dersinkapsamini olusturmaktadir.

is glivenligi ve ilk Yardim Kredi: 2 AKTS: 4

Dersin amaci, yemek Gretiminin ve sunumunun gerceklestirildigi isletmelerde
is saghgl ve glvenligine iliskin temel kavram ve siregleri aktarmak, olasi
tehlikelere karsi 6grencileri bilinglendirmek ve riskin azaltilmasina ydnelik
alinmasi gereken onlemler ve riskin gerceklemesi durumunda yapilacaklar
hakkinda bilgi sahibi olunmasini saglamaktir. isci saghgi ve giivenligi ile ilgili
genel bilgiler, isci saghgini etkileyen fiziksel, mekanik, kimyasal, biyolojik ve
ergonomik faktoérler ve bunlara karsi alinabilecek 6nlemler; acil durum

yonetimi ve yasal mevzuat ile ilgili konular ele alinmaktadir.

Ders Kitabi: Magden, P. (1995). Mutfak Kazalari,
Kabalci Yayinevi: istanbul.Kocatiirk, C. (1998). ilk
Yardim El Kitaby, iki A Yayin ve Dagitim: istanbul.

Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil-lI Kredi: 3

AKTS: 4




Baslangic dlizeyinde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamaglanmaktadir.

1. YARIYIL DERS iGERIKLERI

ingilizce-lll

Bu ders kapsaminda Ogrencilere intermediate seviyede konusma, okuma,
yazma, anlama bilgi ve becerilerini kazandirmak, ingilizce dilinin yapisi ve
Turkceden farkhliklarini 6gretmek ve dogru telaffuz ile okuma ve konusma

becerilerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Mutfak Yonetimi

Ders kapsaminda, mutfak kavrami ve mutfagin tarihi gelisimi, temel mutfak
bilgisi, mutfagin 6rgitsel yapisi, mutfak yonetimi, yiyecek déngisii, mutfakta
glivenlik konularinin 6gretilmesi amacglanmaktadir. Budersi alan 6grenciler,
organizasyon ve gorev tanimlarini, yonetimin temel prensipleri ve hedeflerini,
mutfakyonetimi ilkelerini, mutfak plani ve fiziksel 6zelliklerini, arac gereg
temizligini, gida zehirlenmelerinde ve 06zel durumlarda ilk yardim
uygulamalarini, kalori hesaplamalari yapilmasini, gida maddelerinin
gruplandiriimasini, Gretim maliyetlerini ve Gretim asamalarini agiklayabilecek

ve yorumlayabilecektir.

Kredi: 3 AKTS: 3

Kredi: 2 AKTS: 5

Ders Kitabi: Gokdeniz, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Detay yayincilik: Ankara.

Gida Mikrobiyolojisi

Dersin amaci, gida gruplari bazinda 6nemli bozucu, patojen ve fermantasyon
mikroorganizmalarinintanimlanmasi; bunlara gore gida gruplarinin muhafaza
metotlari; fermantasyon mikroorganizmalarinin detayh olarak 6grenilmesini
saglamaktir. Ders kapsaminda, et ve et Urlinlerinde bozulmalar, yumurta ve
yumurta drinlerinde bozulmalar, sit ve st drinlerinde mikrobiyolojik
bozulmalar, meyve-sebze ve Uriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar konserve
gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar; hububat ve Urinlerinde mikrobiyolojik
bozulmalar, fermantasyon mikrobiyolojisi; fermente gidalar konularina yer

verilecektir.

Hijyen ve Sanitasyon

Kredi: 3 AKTS: 5

Kredi: 2 AKTS: 5




Bu dersin amaci, gidalarin hazirlanmasi, bekletilmesi ve servisi sirasinda
uyulmasi gereken kurallari, kritikkontrol noktalarinda tehlike analizinin nasil
yapilabilecegi, gida kaynakl hastaliklarin nedenlerini, sorusturulmasini ve
kontrolinl saglama ile ilgili genel bilgilerin verilmesidir. Gida glivenligi,
temizlik, hijyen ve sanitasyon kavramlari, gidalarin mikrobiyolojisi, besin hijyeni,
personel hijyeni, calisma ortamininhijyeni, gida glvenligi yonetim sistemleri

konularina yer verilecektir.
Ders Kitabi: Roday. S, (2009). Hygiene and Sanitation, 10th Ed., Tata
McgGraw-Hill: New Delhi.Kogak, N, (2010). Gida ve Personel Hijyeni,

Detay Yayincilik: istanbul.

Ders Kitabi: Unliitiirk, A., Turantas, F. (1998). Gida Mikrobiyolojisi, Mengi Tan

Basimevi: izmir.

Temel Mutfak Uygulamalari-I

Kredi: 3

AKTS: 5

Bu dersin amaci, temel mutfak bilgisi ve temel ekipman kullaniminin
ogrenilmesini, yerel ve uluslararasi mutfakta kullanilan hazirlama, dograma,
pisirme ve saklama islemlerine iliskin teorik ve pratik yeterliklerin
kazandiriimasini saglamaktir. Yerel ve uluslararasi mutfakta kullanilan temel
dograma teknikleri, temel pisirme teknikleri ve temel saklama teknikleri

konularina yer verilecektir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyirek, F. (1997). Konaklama
Tesislerinde MutfakHizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlari: Eskisehir.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Dlinya Mutfaklari, Selcuk
Universitesi Basimevi: Konya.Kaya, A. (2000). Temel Mutfak Bilgisi,
Akdeniz Universitesi Yayinlari: Antalya.

Tiirkan, Cemal (2007) Mutfak Teknolojisi, istanbul Culinary Institute: istanbul.

Mesleki ingilizce-lIl

Kredi: 3 AKTS: 2

Bu ders kapsaminda 6grencilere upper intermediate seviyede meslege
yonelik konusma, okuma, yazma,anlama bilgi ve becerilerini kazandirmak

amagclanmaktadir.

Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil-lll

Kredi: 3 AKTS: 5




Orta dizeyde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamacglanmaktadir.

2. YARIYIL DERS iCERIKLERI

ingilizce-IV Kredi: 3 AKTS: 3

ingilizce yabanci dil bilgisinin gelistirilmesi; ceviriye, okudugunu anlamaya
yonelik olarak yazili ve sézlii calismalar ve alistirmalar; ingilizce yazili metinler
Gzerinde ceviri amach yabanci dil bilgisi gelistirme ¢alismalari ve alistirmalari,
ingilizce yazili metinler (izerinde ceviri calismalar bu dersin igerigini

olusturmaktadir.

Turizm Pazarlamasi Kredi: 2 AKTS: 5

Bu dersin amaci, O6grencilere pazarlama kavrami, pazarlama karmasi
elemanlari ve turizm endustrisinde ¢agdas pazarlama uygulamalari hakkinda
temel bilgi vererek meslege hazirlamaktir. Ders kapsaminda turizm
pazarlamasi kavraminin gelisimi ve 6nemi, turizmde pazarlama planlamasi,

turizmde pazarin yapisivb. konular islenecektir.
Ders Kitabi: Kogak, N. (2008). Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi, Detay Yayincilik: Ankara.

Feinstein, A. H. & Stefanelli, J. M. (2007). Purchasing: Selection and
Procurement for the Hospitalitylndustry. (7th Ed.). John Wiley & Sons, Inc:

New Jersey

Gida Mevzuati Kredi: 2 /

AKTS: 5

Dersin amaci 6grencilere, gida mevzuatinin temel ilkeleri, tlketici haklari,
Turkiye'de gida mevzuati ve gidakontroll, diinyanin degisik bolgelerine ait
genetik modifikasyon, gida ithalati, gida katki maddelerive mikrobiyal givenlik
gibi gida Uzerine dlizenlenen kanunlar ve sistemler hakkinda bilgi vermektir.
Dersin icerigini, gidalarin Gretimi, tiketimi ve denetlenmesine iliskin yasal
dizenlemeler, gida Uretim ve satis vyerlerinin agilmasi, c¢alismasi ve
denetlenmesine iliskin  mevzuat, Tirk gida kodeksi, yiyecek icecek
isletmeciliginde ahlaki sorumluluk, etik kodlar, etik karar verme ve cesitli

uygulamalar olusturmaktadir.




Ders Kitabi: Artik, N., Sanlier, N., Sezgin, A.C. (2017). Gida Givenligi ve Gida

Mevzuati. Detay Yayincilik: Ankara.

Yiyecek icecek isletmelerinde Tedarik Zinciri Yonetimi Kredi: 2 AKTS: 5

Bu ders tedarik zinciri ile ilgili roller ve aktiviteleri analiz eder. Tasima
planlamasi, envanter kontrolli, depoyonetimi, musteri servis standartlarinin
gelistirilmesi ve tedarik ve dagitim sistemlerinin operasyon ve tasariminda
personel temininin énemini vurgular. Ayrica bilgi sistemlerinin ve internetin bu
aktivitelerin desteklenmesindeki 6nemine de dikkat cekilmektedir. Tedarik

zinciri yonetiminin 6nemli hususlari gesitli vaka ¢alismalariile desteklenecektir.

Ders Kitabi: Sarusik, M. (2017). Yiyecek isletmelerinde Maliyet Kontrolii, Detay Yayincilik:
Ankara

Temel Mutfak Uygulamalari-li Kredi: 4 AKTS: 5

Bu derste, yerel ve uluslararasi mutfakta kullanilan fondlar ve soslarin
hazirlanmasi, temel corba, ana yemek, ordovr, salata ve tath cesitlerinin
uygulanmasi konularinda teorik ve pratik yeterliliklerin kazandiriimasi

amaclanmaktadir.

Ders Kitabi: Mussmann, K.D., Pahali, C., Akyirek, F. (1997). Konaklama
Tesislerinde MutfakHizmetleri, Anadolu Universitesi Yayinlari: Eskisehir.

Akman, M., Mete, M. (1998). Tiirk ve Diinya Mutfaklari, Selguk
Universitesi Basimevi.Tiirkan, Cemal. (2007). Mutfak Teknolojisi,

istanbul Culinary Institute: istanbul.

Mesleki ingilizce-1V Kredi: 3 AKTS: 2

Bu dersin amaci, dgrencilerin ingilizce dil bilgisinin yani sira okuma, anlama,
yazma ve dinleme becerilerinin gelistiriimesine yardimci olmaktir. Bu amagla,
konular interaktif bir sekilde derste islenecektir. Ogrencilerin derse aktif
katihminin saglanabilmesi ve 6grenilen bilgilerin glinliik hayta konusma dilince
kullanimini  saglanabilmesi icin istenilen kaliplar kullaniimak sartiyla
ogrencilerle glnlikhayattan konular (izerinde bolca aktivite yapilacaktir.
Ogrencilerin dilin kullanimini dogal alanda gorebilmeleri ve daha kolay

anlayabilmeleri icin orijinal materyaller kullanilacaktir.




Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil IV Kredi: 3

AKTS: 5

Orta dlizeyde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamacglanmaktadir.

3. YARIYIL DERS iCERIKLERI

ingilizce -V Kredi: 2 AKTS: 3

Ogrencilere upper intermediate seviyede konusma, okuma, yazma, anlama
bilgi ve becerileri ile dogrutelaffuz ile okuma ve konusma becerilerini

kazandirmak bu dersin amacini olusturmaktadir.

Gida Teknolojisi ve Kimyasi Kredi: 2 AKTS: 3

Gida teknolojisinin tanimi ve tarihcesi, gida maddelerinin dondurulmasi,
islenmesi  ve saklanmasinda  kullanilan  yontemlerin  6gretilmesi
amaglanmaktadir. Bu ders kapsaminda 06grenciler, gida kimyasi ve
biyokimyasini, besin siireci ve korunmasini; et, siit, yag, tahil, meyve ve sebze
teknolojilerini  dgrenirler.  Ogrencilere gidalarin  temel bilesenleri,
karbonhidratlar, lipidler, proteinler, mineraller, vitaminler, su ve yiyecek
hazirlama esnasinda meydana gelen kimyasal degisimler ile gidalarin

islenmesi, depolanmasi ve gida teknolojisi hakkinda bilgi verilmektir.

Ders Kitabi: Tiirkan, C. (2007). Mutfak Teknolojisi, istanbul Culinary Institute: istanbul.

Ekmek ve Pastacilik Uygulamalari Kredi: 3 AKTS: 3

Dersin amaci, 6grencilere undan hazirlanan firincilik ve pastane Uriinleri ile
cesitli tatlilarin yapimi ve sunumu konusunda bilgi ve beceri kazandirmaktir.
Bu ders ekmek ve pasta yapim ara¢ ve gereglerinin kullanilma prensip ve
tekniklerini, ©lgli, sicaklik derecelerinin ve kullanilan malzemelerin
fonksiyonlarini, temel hamur tekniklerini (kiyilarak, ¢irpilarak, pisirilerek,
Ozdeslestirilerek ve mayalandirilarak  yapilan hamur ¢esitleri), 06n
fermantasyonun hamurda kullanimi ve vyararlarinin yani sira; hamur
sekillendirme ve kesme tekniklerinin gosterilerek ¢esitlihamurlardan yapilacak
olan ekmeklere uygulanmasini icermektedir. Dersi alan 06grenciler, temel
uygulamalarla birliktepastane bolimuni tanir, temel ve uluslararasi pastalarin

recetelerini bilir ve hazirladig pasta recetelerinin maliyetlerini ¢cikarir.

Ders Kitabi: Turkan C. (2009). Yemek Repertuari, Sistem Ofset: Ankara.




Coller M., Colin 5.(2004). Success in Principles of Catering, London: John Murray.

Mesleki ingilizce-V Kredi: 2 AKTS: 2

Bu dersin amaci; 6grencilere mesleki alanda upper intermediate seviyede
konusma, okuma, yazma, anlama bilgi ve becerileri ile dogru telaffuz ile

okuma ve konusma becerilerini kazandirmak bu dersin

amacini olusturmaktadir. Ders igerisinde belirlenecek mesleki konularda
dgrencilerin  ingilizce olarak yorum ve degerlendirme yapabilmeleri

saglanmaya calisilacaktir.

Yiyecek icecek Hizmetlerinde Maliyet Kontrolii Kredi: 2 AKTS: 3

Bu dersin amaci, yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontrolliiniin nasil
uygulanacaginin 6gretilmesidir. Maliyet kontrollinin tanimi, kapsami, 6nemi,
amaci ve temel kavramlar; yiyecek, icecek ve isglicii maliyetkontrol sirecleri,
fiyatlama yaklasimlari, maliyet ve satislarin analizi, maliyetlerin dagitimi,

maliyet-kara gecis analizleri dersin iceriginde yer alan konulardir.

Ders Kitabi: Yilmaz, Y. (2005). Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve icecek
Maliyet Kontroll. DetayYayincilik: Ankara.

Yardimci Ders Kitaplari: Keiser, C. (1990). Controlling and Analyzing Costs
in Food ServiceOperations, Macmillan: New York.

Yardimci Ders Kitaplari: Kozak, M. A. (2004). Otel isletmelerinde insan
Kaynaklari Yonetimi & OrnekOlaylar, Detay Yayincilik: Ankara

Yiyecek-igecek isletmelerinde Otomasyon Kredi: 3 AKTS: 3

Ogrencilerin, yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kavrami, énemi, fiyat
hesaplama, satin alma, teselliim,regete hazirlama, maliyet kontrol islemlerini
yiyecek icecek otomasyon programi (zerinden yapabilmeleri amaglanmistir.
Ders; yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kavrami, 6nemi, fiyat hesaplama,
satin alma, tesellim, recete hazirlama, maliyet kontrol islemlerini yiyecek

icecek otomasyon programi uygulama modiilleri konularindan olusmaktadir.




Ders Kitabi: Food and Beverage Management, Jack D.N., American Hotel &
Motel Association /Cousins, )., Foskett, D., Gillespie, C.(2002) Food and

Beverage Management, Second Edition, Prentice Hall, UK\n

Turizm Sosyolojisi Kredi: 2 AKTS: 3

Dersin amaci, turizme katilan turistler ile turizm Grini sunan kuruluslarin
sosyolojik yapilarinin incelenmesi sonucunda turizmin toplumsal etkilerinin
anlasilmasidir.  Sosyolojinin  temel 06zellikleri, sosyolojide kullanilan
yontemlerin turizm sektori yoniinden incelenmesi ile turizmin sosyo-kiiltiirel

etkilerinin arastirilmasi dersin ana planini olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Avcikurt, C. (2007). Turizm Sosyolojisi, Detay Yayincilik: Ankara.

Turizm Cografyasi Kredi: 2 AKTS: 3

Ogrencilerin  Tiurkiye  turizm  cografyasint  ve bu cografyalarda
gerceklestirilebilecek turizm tirlerini arz vetalep yoniyle 6grenmeleri temel

amagctir. Ders kapsaminda turizm cografyasi kavramina, Tirkiye'nin

turistik cekiciliklerinin bolgelere gore 6zelliklerine, bir alanin turistik cekicilik

ozelligine sahip olup olamayacagina iliskin konular islenecektir.

Ders Kitabi: Senol, F. (2000). Turkiye Turizm Cografyasi, Detay Yayincilik: Ankara.

Osmanli Saray Mutfagi Kredi: 3 AKTS: 3

Tarihte Osmanli Devleti’nin hilkiimran oldugu cografyadaki mutfaklar Gzerinde
calisilacak; gecmisi, bugline kadar insanlhiga katkilari, besin tirleri, yemek
kiltdrleri, hizmet ve servis anlayisi, hijyen kavramlari, tat beklentileri
degerlendirilecek; yapilacak arastirmalar i1siginda farkli menuler hazirlanarak
hem lretiminde, hem de tadilarak bilgi ve deneyim saglanacaktir. Dersin
icerigini, Osmanli saray mutfaginin fiziki yapisi ve kullanilan techizatlarin
ogrenilmesi, Osmanli mutfaginda yemeklerin siniflandiriimasi, bu mutfaga
O0zgl corbalar, kebaplar, kilbastilar, yahni ve pilakiler, tava yemekleri,
borekgesitleri, bastilar, dolmalar, pilavlar, hamur tathlar, soguk tatllar,
kayganalar, tursu, meyve tathlari, hosaf,surup(serbet), receller vb. konular

olusturmaktadir.




Ders Kitabi: Cevik N. K. (2010). 700 yillik Osmanli Mutfak Kaltara, Kaltdr

Bakanligi Yayinlari:Ankara.

Bilgin A. (2004). Osmanl Saray Mutfagi, Secil
Ofset: istanbul. Yerasimov M. (2010). 500
yillik Osmanli Mutfag, Boyut: istanbul.
Priscilla M. I. (2010). Osmanlh Mutfak

So6zIUgu, Kitap Yayinevi: istanbul.

Deniz Mahsulleri Kredi: 2 /

AKTS: 3

Dersin amaci, 6grencilerin balik ve diger deniz Urinlerinin ve bunlardan elde
edilen edilen Griinlerin karakteristiklerini bilmelerini saglamak ve gastronomi
ve mutfak sanatlari alaninda bu Urinleri saglikh bir sekilde degerlendirme ve
kullanma becerilerini gelistirmektir. Ogrenciler deniz mahsullerinden ve
kabuklulardan olusan gidalarin satin alinmasi, mal kabuli, koltuk alti depolara
transferi, temizlenmesi, porsiyonlanmasi, islenmesi, pisirilmesi ve misafire
sunumunu  iceren  bir  slreci  uygulamali  mutfak  ortaminda
deneyimleyeceklerdir. Soguk bifeler igin deniz mahsulleri ve kabuklulari

hazirlanmasi ve muhafaza edilme metodlari tizerine ¢ahsilacaktir.

Ders Kitabi: Tayar, M., Hecer, C. (2013). Gida Mikrobiyolojisi, Dora Yayincilik: Bursa.

Canakkale’nin Yerel Degerleri Kredi: 2 AKTS: 3

Bu derste Canakkale ilinin sahip oldugu tarihi ve kiltiirel degerler ile birlikte
Ozellikle gastronomikunsurlarin 6nemini ve yoresel yemeklerin 6grenilmesi

amaclanmaktadir.

Ders Kitabi: Goziikizil, O. (2006). Canakkale Halk Kiltiirii 1 / Halk

Anlatilari, Heyamola Yayinlari:istanbul.

Sarap Bilimi ve Kiltirii Kredi: 2 /

AKTS: 3

Dersin amaci, 6grencilere sarap kiltird, sarap tiretim ve tiketimi streciile ilgili
bilgi vermek ve sarabin sunumu hakkinda bilgi ve beceri kazandirmaktir. Ders

kapsaminda, dinyadaki onemli sarap Uretim boélgeleri ve yoresel Uretim




bolgeleri, Tlrkiye’de ve diinyada bagcilik ve sarapcilik, farkli sarap tirleri ve
kullanilan farkli (retim metotlar, sarap servisi ve sarap secimi, sarap
cesitlerinin ozellikleri, yapimi ve teknolojisi, yemek ve sarap uyumu, sarap

tadimi ve sarabin duyusal 6zellikleri konularina yer verilecektir.

Ders Kitabi: Aktan, N., Kalkan, H. (2000). Sarap Teknolojisi, Kavaklidere

Kaltir Yayinlari: AnkaraBostanci, R. (2000). Sarap Hakkinda Hersey,

Mutfakta Ergonomi ve Calisma Cevresi Diizenlemesi Kredi: 2 AKTS: 3

Kavaklidere Kiiltlr Yayinlari: Ankara.

Bu dersin amaci, 6grencilere ergonomi konusunda genel bilgiler vermek ve
turizmdeki uygulamasini ortaya koyarak ergonominin mutfak ve restoran
dizaynindaki 6neminin anlasiimasini  saglamaktir. Ders kapsaminda,
ergonominin tanimi, is yeri ortami ve iklim etkileri, is ortami ve aydinlatma,
mutfak ve restorantasariminda ergonominin dnemi, ergonominin is verimine

etkisi gibi konular islenecektir.

Ders Kitabi: Sabanci, A. (2011). Ergonomi, Nobel Yayin: Ankara.

Protokol ve Gorgii Kurallar Kredi: 2 AKTS: 3

Bu dersin amaci; 6grencilere, gerek glnlik hayatta gerekse kurumu temsil
etme ve diger calisanlara 6rnek olabilme adina gorgli kurallari ve protokol
bilgisi kazandirmak, bu bilgileri uygun yer ve zamanda davranis olarak
sergileme ve uygulama becerisini edindirmektir. Ders esas itibariyle, iletisim,
beden diliile resmive gayri resmi ortamlarda uyulmasi gereken protokol ve
gorgl kurallarini kapsar. Dersin kapsadigl bazi konular, beden dili, algilama ve
imaj, giyim-kusam ve aksesuar seciminde, tanisma ve tanistiriilmada, yazarken,
konusurken ve hitap ederken uygulanacak protokol kurallari ve sofra adabini

kapsamaktadir.

Ders Kitabi: Yilmaz, Y. (2013). Gorgli ve Protokol Kurallari, Seckin Yayincilik: Ankara.

Gida Etigi ve Siirduriilebilirligi Kredi: 2 AKTS: 3

Bu dersin amaci gida Uretimini, turizm sektériinde calisacak olan kitlenin
profesyonel yasamda gorevlerinietik agidan degerlendirmelerini saglamaktir.
Ders, 6grencilerin etik gida Gretimi ve tiiketimi ile ilgili olarakvejetaryenlikten

biyo-dinamiklere, cevrecilige ve sirdirilebilirlige uzanan alanlarda bir bakis




acisi olusturmasini amaglar. Gida, etik ve tiiketici secimleri arasindaki iliskinin
Onemini vurgular ve gida ile ilgili etik segimleri destekleyen bir yaklagimi
kuvvetlendirmeyi hedefler. Farkli mutfaklarin 6zellikleri, beslenmeagisindan
yeterli ve dengeli yemekler, cografi ve dini farkliliklarin ortaya cikardigi

beslenme tercihi, kiltirelve kiresel akimlar dersin igerigini olusturur.

Ders Kitabi: Christou, P., Savin, R., Costa-Pierce, B., Misztal, I., Whitelaw, B.

(2013). Sustainable Food Production, Springer-Verlag: New York

Yiyecek icecek Yonetimi Kredi: 3 AKTS: 3

Bu dersin amaci, 6grencilerin mutfak ve bélimleri, yiyecek icecekler, ¢alisanlar
ve hazirlik siregleri hakkinda bilgiye sahip olmalari ve bdylelikle mutfak ve
diger birimler arasinda isbirligi yapma becerisini kazanmalarini saglamaktir.
Ders esas itibariyle, genel anlamda mutfak bilgisini kapsamaktadir. Bu
kapsamda, diinya mutfaklari, mutfagin evrimi, mutfaktaki birimler, yiyecek
maddeleri ve oOzellikleri,standartreceteler, yiyecek hazirlik strecleri, hijyen,

sanitasyon konularinda bilgi verilecektir.

Ders Kitabi: Aktas, A. (2001). Agirlama Hizmetlerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Antalya.

Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil-V Kredi: 3 AKTS: 4

Orta dizeyde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamaclanmaktadir.

4. YARIYIL DERS iGERIKLERI

ingilizce-VI Kredi: 2 AKTS: 3

Ogrencilere upper intermediate seviyede konusma, okuma, yazma, anlama
bilgi ve becerileri ile dogrutelaffuz ile okuma ve konusma becerilerini

kazandirmak bu dersin amacini olusturmaktadir.

Uluslararasi Mutfaklar Kredi: 3 AKTS: 3

Avrupa, Uzak Dogu, Orta Dogu mutfaklarina ait mendlerin beslenme ilkelerine
uygun sekilde hazirlanmasina ve sunumuna iliskin bilgilerin aktariimasi
amaclanmaktadir. Diinyada taninan geleneksel yemeklerin kékeni, etkileri ve
ulkelere gore 6zellikleri anlatilir ve uygulanir. Ogrenciler, uluslararasi boyutta

onde gelen (lkelerin mutfak kalttrlerini; tarihsel gelisim, bolgelere gore




gozlenen farkhliklar, pisirme yontemleri, hizmet ve servis anlayisi, hijyen
kavramlari, tat beklentileri sofra diizeni ve adabi, yiyecek ve igeceklerin

sunumu gibi konulari 6grenmektedir.

Ders Kitabi: Akman, M., Mete, M. (1998). Tirk ve Diinya Mutfaklari, Selguk

Universitesi Basimevi.Giirbiiz, B. (2007). Diinya Mutfagi, Detay Yayincilik:

Bu dersin amaci gazl ve gazsiz, alkolli ve alkolsliz iceceklerin tirleri, Gretim

yontemleri ve hazirlanislari hakkinda bilgi vermektir. Bu ders kapsaminda;

Ankara.
Mesleki ingilizce-VI Kredi: 2 AKTS: 2
Bu dersin amaci turizmle ilgili ingilizce Ornekler ¢alismalarin arttirilarak
ogrencilerinileri diizeyde ingilizcebilgisine sahip olmalarini saglamaktir. Upper
intermediate dlzeydeki grammar bilgilerinin tamamlanmasi ve advanced
diizeyde yeni grammar konularinin 6gretilmesi ve bu diizeyde metinlerianlama
becerisini gelistirme, advanced kelime bilgilerinin artiriimasi, ve ingilizce
deyimlerin 6gretilmesi
aktif dinleme ¢alismalari ve anadilden hedef dile geviri ¢calismalarina
agirhk verilmesi, okunan birparcayla ilgili yorum yapabilme becerisini
kazandirma dersin konularini olusturmaktadir.
Menii Planlama Kredi: 3 AKTS: 3
Dersin amaci, 6grencilere meni planlama ilke ve prensiplerine hakim olarak
farkh gesitlerde yemek listesi ve standart regete hazirlama bilgi ve becerisini
kazandirmaktir. Ders esas itibariyle, genel anlamda beslenme ve meni
planlama bilgisini kapsamaktadir. Bu kapsamda, beslenme, besin maddeleri,
meni, meni tipleri, planlama siireci, yemek ve icki se¢imi fiyatlandirma ve
bicimlendirme vb. konularda bilgi verilmektedir.
Ders Kitabi: Rizaoglu, B., Hancer, M. (2005). Men(i ve Yonetim, Detay Yayincilik: Ankara.
Yardima Ders Kitaplari: Bulduk, S. (2005). Beslenme ilkeleri ve Menii
Planlama, Detay Yayincilik:Ankara.
Baysal A., Kiigiikaslan N. (2003). Beslenme ilkeleri ve Menii
Planlama, Ekin Kitabevi: Bursa.Turkan, C. (2007). Turizmde
Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama, Detay Yayincilik: Ankara.
icecek Teknolojisi Kredi: 2 AKTS: 3




iceceklerin liretim teknolojileri, standart icki olclleri, gida Uretiminde

kullanilan icecekler ve servis usulleri anlatilacaktir.

Ders Kitabi: Aktas, A., Ozdemir, B. (2005). icki Teknolojisi, Detay Yayincilik: Ankara.

ileri Ekmek ve Pastacilik Uygulamalari Kredi: 3 AKTS: 3

Dersin amaci, 6grencilere ileri seviyede pastacilik ve ekmekgilik ile ilgili gerekli
teorik ve pratik beceriyi kazandirmaktir. Bu dersi alan 6grenci, ileri pastacilik
ve ekmekgilik yapiminda kullanilan teknikleri, malzemeleri ve ekipmanlari tanir
ve uygulayabilir. Dersin igerigini, porsiyon pastalar ve tabak dekorasyonu,yas
pasta yapimi, pasta kremalari ve pasta slisleme, sicak ve soguk tatlilar,
dondurmalar, sorbeler, seker hamuru ve pasta slsleme gibi konular

olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Labensky, S.R., Martel, P.A., Damme E.V. (2012). On Baking, Pearson:
Cambridge.

Yaraticilik ve inovasyon Kredi: 2 AKTS: 3

GUnumuzin rekabetci ortaminda kalici olmak ve strdirilebilir karli bliylimeyi
saglamak icin yenilik ve yaraticilik yonetimine gereksinim duyulmaktadir.
Dersin amaci, yaraticillik ve inovasyon kavramlari cercevesinde, yaratici
disince sirecinin orgitlerin yonetimi ve isleyisindeki roliiniin kavranmasini,
ginimiz kosullarinda o6rgltlerdeki gelisim icin 6neminin anlasiimasini;
yonetim silrecinde yaratici disiincenin yararl ve uygulanabilir sekilde yer
edinmesini saglamak igin gerekli bilgi ve gorislerin edinilmesini saglamaktir.

Bu derste yenilik yapabilen ve yaraticiligini kullanabilen isletmelerin kurumsal

olarak farkli olduklari yonler ile Yenilik ve yaraticiligi ydonetme suregleri

isletme Ornek olaylariincelenerek ele alinacaktir.

Ders Kitabi: Johansson, F. (2013). Yaraticilik ve inovasyon, MediaCat: istanbul.

insan Kaynaklari Yonetimi Kredi: 2 AKTS: 3

insan kaynaklari yénetimi fonksiyonlarinin teorik baglamda yeterli diizeyde
ogretilmesi ve 6grencilerin bufonksiyonlari uygulayabilmeleri icin gerekli bilgi
ve yetenegin kazandirilmasi amacglanmaktadir. Bu derste insan kaynaklari

yonetiminin ortaya ¢ikisl, is analizi, insan kaynaklari planlama, insan kaynaklari




temin vesecimi, egitim ve gelistirme, performans degerlendirme, is degerleme

ve lcret gibi insan kaynaklari fonksiyonlari ile ilgili konulara deginilecektir.

Ders Kitabi: Sabuncuoglu, Z. (2009). insan Kaynaklari
Yonetimi. Aktiel Yayinlari.Bayraktaroglu, S. (2004).

insan Kaynaklari Yonetimi. Sakarya Kitabevi.

Gastronomi Cografyasi Kredi: 2 AKTS: 3
Dersin amaci degisik kiltlrlerde ve cografyalarda Grlnlerin yetistirilmesi,

yiyecek segimleri, yiyeceklerin sunusu ve tiketimi ile ilgili bilgi vermektir.

Ronesans doneminden giinlimiize kadar Avrupa ve diinya kiltirleri, EndUstri

devriminden gliniimiize Gretim sistemlerinin gecirdigi evrim, yiyecek Uretimi

ve tiketimiile ilgili olarak bireysel ve sosyal acilardan tiiketici kaliplari bu dersin

kapsamini olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Barnes, N. (2014). The Culinary Adventures of a Travelling Cook,

Penguin Random House:South Africa.

Fiizyon Mutfak Kredi: 3 AKTS: 3
Dersin amaci, farkh uluslara, degisik yorelere ait yemek pisirme teknik ve
malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni tabakta karismasi ve birlesmesiyle
olusan, 6zglin, yaratici ve yenilik¢i bir teknikle yemek pisirmek, sunmak ve
flzyon mutfagin tarihi hakkinda bilgi vermektir. Bu dersi alan 6grenci, flizyon
mutfagin anlamini, kullanim durumlarini ve birlikte kullanilabilir malzeme
cesitlerinden tek bir Grin ¢ikarabilmeyi 6grenir.

Ders Kitabi: Gordon, P. (2010). Fusion: A Culinary Journey, Jacqui Small: London.

Vejetaryen ve Vegan Mutfak Kredi: 3 AKTS: 3

Ogrencilerin, vejetaryen beslenme 6zellikleri, gesitleri, saglik agisindan faydali,
zararlh yonleri, vejetaryen mutfak kalttrt, ozellikleri, yemek cesitlerini
kavramalari ve yapabilmeleri amaglanmistir. Derskapsaminda,vejeteryan tarzi
beslenme, tercih nedenleri, kdiltlirel ve kiresel akimlar; vejeteryan
mutfaklarinin genel yapisi; vejeteryan mutfaklarinda kullanilan malzemeler;
vejeteryan yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu, 6zel beslenme amagli

yiyeceklerin hazirlanmasi, vejetaryen mutfaginda alternatif




Grln kullanimi, vejetaryen meni hazirlanmasi ve dikkat edilecek noktalar,

vejetaryen recete 6rneklerivb.konular yer almaktadir.

Ders Kitabi: Sisman, F. (2003). Dlinya Vejetaryen Mutfagi. Dost
Kitabevi Yayinlari: Ankara.Yardimci Ders Kitaplari: Berley, P.
(2004). The Modern Vegeterian Kitchen. William Morrow
Cookbooks: New York.

Cay ve Kahve Kiiltirii Kredi: 2

AKTS: 3

Ders kapsaminda c¢ay ve kahvenin tarihgesi, cesitleri ve kullanim sekilleri
irdelenecektir. Kahvenin kesfi, Afrika, Avrupa ve On Asya’da kahve kullanimi ve
kiltdrel etkisi, kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigibolgelere gore kahve,
kahve kiltiirinde kullanilan arag-gerecler, cay yetisen bolgeler, ideal iklim
kosullari,hasat ve gay Uretimi, cay servisi asamalari (Japon Cay Servisi, Cin Cay

Servisi) islenecek konular arasindayer almaktadir.

Ders Kitabi: Gokge, N. P. (2009). Tatlilar, Pasta ve Kurabiyeler, Sis Yayinlari: istanbul.

Yoénetim ve Organizasyon Kredi: 2 AKTS: 3

Bu dersin amaci 6grencilere temel dizeyde yonetim kavramini, tarihsel
gelisimini ve fonksiyonlarini tanitmak ve yoneticilik disiplininin dustlinsel
evrimine iliskin birikim edinmelerini ve ©ngorilerini gelistirmelerini
saglamaktir. Yonetim disiplini kapsaminda son yiizyilda meydana gelen isletme
yoneticiligine iliskin dislinceler, teori tartismalari, glincel elestiriler ve yeni

yaklasimlar dersin icerigini olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Kogel, T. (2010). isletme Y&neticiligi, Beta Yayinlari: istanbul.

Banket Organizasyonlari Kredi: 2 AKTS: 3

Ogrencilerin banket servis organizasyonlari hakkinda bilgi sahibi olmasi
saglamak, vyiyecek icecek sektoriinde kisisel saglik ve hijyenin O6nemini
kavratmak ve serviste kullanilan malzemelerin temizligi, tanzimi ve tasnifinin

ogrenilmesi dersin amaci kapsamindadir.

Ders kitabi: Yilmaz Y. (2007). Otel ve Yiyecek icecek isletmelerinde Ziyafet
Organizasyonu ve Yonetimi,Detay Yayincilik: Ankara.




Yardimci Ders Kitaplari: Seving, N. (2004). Ziyafet ve ikram Y6netimi, Detay Yayincilik:

Yiyecek igecek isletmelerinde Muhasebe Uygulamalari Kredi: 2 AKTS: 3

Ankara.
Bu dersin amaci yiyecek icecek isletmelerindeki muhasebe uygulamalari

konusunda 6grencilere temel vyeterliliklerin  kazandiriimasidir.  Ders
kapsaminda yiyecek hizmetleri faaliyetlerinde gidalarin kullanim akisinin
anlatilmasi, pazar dalgalanmalari ve Uriln fiyatlarinin analizinin 6gretilmesi,
menl maliyet ve fiyatlandirmasi, yiyecek maliyet ylzdesinin hesaplanmasi,

satlg, satin alma ve stok degerleri Gzerinden

yiyecek maliyetlerinin saptanmasi ve yiyecek icecek isletmelerinin maliyet

analizleri ile nasil yonetilecegihakkinda bilgiler verilmesi amaglanmaktadir.

Ders Kitabi: Yilmaz, Y. (2010). Konaklama isletmelerinde Yiyecek&icecek

Maliyet Kontroll, maliyetve satislarin analizi, Detay Yayincilik: Ankara.

Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil-VI Kredi: 3 AKTS: 4

ileri diizeyde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamaglanmaktadir.

5. YARIYIL DERS iGERIKLERI

ileri ingilizce Kredi: 2 AKTS: 2

Bu dersin amaci, dgrencilerin edinmis olduklari ingilizce bilgisinin arastirma,
okuyup yorumlama ve degerlendirme yapabilme boyutlarinda kullanmalarini
saglamaktir. Ogrencilerin akademik bir dil olarak ingilizceyi kaynak olarak
kullanilabilmeleri ve ingilizce olarak bir arastirmanin bulgularinin sunabilmeleri

de dersin hedeflerindendir.

Duyusal Analiz Kredi: 3 AKTS: 4

Dersin amaci, farkh mutfak teknikleri ve formilasyonlarin son tirliniin duyusal
ozellikleri Gzerine etkisininanlasiimasini ve duyusal panellerle tGrinin goriinis,
tat, koku vb. duyusal 6zelliklerinin test edilerek 6grenilmesini saglamaktir.
insanin algilama dogasi ve psikolojik faktérlerin algi siirecine etkisi kapsaminda,
psikolojinin temel kavramlari, duyumsal uyarilar, gorsel uyari, renk, bicim,

Ol¢li, hacim ve algilama dinamigi, gecmis deneyimlerin algilamaya etkileri,




motivasyon ve algl esigi gibi konular incelenecektir. Ayrica bu 6zelliklerin
degerlendirilebilmesi icin kullanilabilecek laboratuvar ekipmanlarive teknikleri

de bu ders kapsaminda 6gretilmektedir.

Ders Kitabi: Elmaci, Y., Onogur T.A. (2011). Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Sidas
Yayinlari: izmir.

Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari Kredi: 3 AKTS: 4

Turk (Anadolu) mutfaginin temel karakteristiklerini 6gretmek; klasik ve yerel
Turk mutfaklarini teorik ve uygulamali olarak Ogrencilere aktarmak ve
Anadolu’nun farkli yorelerine ait yemek gesitlerinin tretimi hakkinda bilgi ve
beceri kazandirmak amaglanmaktadir. Dersin igeriginde Tirk mutfagini
olusturan temel yemek teknikleri, eski recetelerin glinimiiz modern mutfak
anlayisi icinde yorumlanmasi ve bugiin gelinen noktada Tirk yerel mutfak
dzellikleriyer almaktadir. Ogrenciler cografibdlgelerin Tiirk mutfagina sundugu
zenginlikleri mevsim, iklim, toprak, hammadde, aliskanlklar vb. agisindan

uygulamalarla 6grenirler.

Ders Kitabi: Baysal, A. (2005). Tiirk Mutfagindan Ornekler.
Hatipoglu Yayincilik: Ankara.Cilizoglu, L. E. (1997). Turk
Mutfagindan Secme Yemekler. Remzi Kitabevi: istanbul.

Yardimci Ders Kitaplari: Halici, N. (2009). Tiirk Mutfagi. Oglak Yayincilik: istanbul.

Mesleki ingilizce-VII Kredi: 2 AKTS: 2

Bu dersin amaci turizmle ilgili ingilizce érnekler calismalarin arttirilarak
dgrencilerin ileri diizeyde ingilizcebilgisine sahip olmalarini saglamaktir. Upper
intermediate dlizeydeki grammar bilgilerinin tamamlanmasi ve advanced
diizeyde yeni grammar konularinin 6gretilmesi ve bu diizeyde metinlerianlama
becerisini gelistirme, advanced kelime bilgilerinin artirilmasi, ve ingilizce
deyimlerin 6gretilmesi aktif dinleme ¢alismalari ve anadilden hedef dile ceviri
calismalarina agirlik verilmesi, okunan bir parcayla ilgili yorum yapabilme

becerisini kazandirma dersin konularini olusturmaktadir.

Zorunlu Staj Kredi: 0 AKTS: 2

Zorunlu staj; 6grencilerin edinmis olduklari pratik ve teorik birikimlerin yiyecek

ve icecek sektoriinde kullanmasi ve kalici hale getirebilmelerimi saglama amaci




tasimaktadir. Zorunlu staj geregi, 6grenciler fakilte yonetim kurulunca kabul
edilen yeterliliklere sahip restoran ve otellerin mutfak boliimlerinde gorev

alacaklardir.

Mutfakta Uriin Gelistirme Kredi: 3 AKTS: 3

Bu ders Ogrencilerin dizayn ve vyaratici yeteneklerini bilgi ve arastirma
teknikleriyle birlestirip yeni birgida UGrlnlG yaratmalarini amaglar. Dersin
icerigini yeni Gran kavrami, gereklilikleri ve gelisimi, gida sektériindeki moda
akimlar, gida Uriinleri i¢in pazar arastirmalari, GrinU gelistirme ve yaratma
deneme ve yanilma, UGrin degerlendirmesi, Grliniin tasinmasi ve dagitimi,
Grinlin piyasaya sirilmesi, drine sonhalinin verilmesi gibi konular

olusturmaktadir.

Ders kitabi: Page, K., Dornenburg, A. (2008). The Flavor Bible: The Essential
Guide to CulinaryCreativity, Based on the Wisdom of America's Most

Imaginative Chefs, Little, Brown and Company: NewYork.

Servis ve Bar Uygulamalari Kredi: 3 AKTS: 3

Bu dersi alan 6grenci, yiyecek icecek servisi konusundaki teknik bilgileri bilir,
yiyecek icecek servisi becerilerine sahip olur ve uygulayabilir, yiyecek icecek
servisi yonetimi konusunda bilgi sahibi olur ve bir restoranda servis
hizmetlerini yonetebilir. Servisin yani sira, bar kavrami, bar cesitleri, bar
organizasyonu, barda gorevli pozisyonlari, gérev tanimlarini, gorev
gerekliliklerinin ifade edilmesi, barda kullanilan arag¢- gere¢ ile sarf
malzemelerin temini, kullanimi, satisprosediirleri ve uygulamalari ders

kapsaminda incelenecek konulardir.

Ders Kitabi: Domine, A. (2010). Ultimate Guide to Spirits & Cocktails / Bar Book, Hf Ullmann:
Berlin.

Soguk Mutfak Uygulamalari Kredi: 3 AKTS: 3

Bu dersin amaci 6grencilere soguk mutfagi tanitmak, soguk mutfagin gelisimi,
soguk mutfak trin cesitlerive soguk olarak servis edilen yiyeceklerin hazirlanis
teknikleri ve gerekli ekipmanlar ile sunma sekillerini gdstermektir. Dersin

icerigini genel olarak soguk mutfagin tanitilmasi, soguk soslar, zeytinyaghlar,




mezeler, soguk corbalar, soguk deniz (riinleri ve soguk bife hazirliklari,

ordovrler ve sandviggesitleri olusturmaktadir.

Ders Kitabi: The Culinary Institute of America. (2008). Garde Manger: The Art
and Craft of the Cold Kitchen. (3rd Ed.). John Wiley & Sons, Inc.: New Jersey.

Girisimcilik Kredi: 2 AKTS: 3

Bu ders kavramsal boyuttan uygulama boyutuna yeni is girisimlerinin
girisimcilik strecini kapsamaktadir. Bu derste girisimciligin genel kavramsal
cercevesi, girisimcilik ozellikleri, girisimciligin gelisimi, girisimcilik ahlaki,
franchising, yeni bir is yaratma, Tilrkiye'de girisimcilik ve girisimciligin
ozendirilmesi, basarili girisimcilik 6ykileri ile ilgili konulara deginilecektir.
Ogrenciler kiiciik ve orta boy organizasyonlarda yeni is gelistirme siireglerini

ogrenerek detayl bir is plani hazirlayacaklardir.

Ders Kitabi: Tutar, H., Altinkaynak, F., Terzi, D. (2017). Girisimcilik (Temel

Girisimcilik Ve is Kurma Siireci), Detay Yayincilik: Ankara

Yeme-igme Sektoriinde Yeni Egilimler Kredi: 2 AKTS: 3

Dersin amacini, diinyadaki hizli degisim ile birlikte yiyecek icecek sektoriinde
meydana gelen farkh yaklasim ve akimlarin nasil ortaya c¢iktiginin ve farkh
mutfak akimlarinin  mutfak sanatlarina olan etkilerinin incelenmesi
olusturmaktadir. Ogrenciler ananevi uygulamalarin ve tatlarin yanisira, yeni
denemelerin (slowfood, yesil restoran vb.) nasil olustugunu ve hangi yone
dogru ilerledigini gbzlemleyecek ve yorumlayacaklardir. Bu alana etki yapan
faktorler, geleneksel uygulamalar ve yeni denemeler hakkinda teorik ve

uygulamal bilgiler aktarilacaktir.

Ders kitabi: Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trenleri Milenyum ve Otesi, Detay Yayincilik:
Ankara.

Otel isletmeciligi Kredi: 2 AKTS: 3

Bu dersin amaci, turizm ve konaklama endustrisinin gelisimi ve 6zelliklileri ile
otel isletmelerinin degisik bakimdan siniflandiriimasini agiklamaktir. Ders

kapsaminda, otel isletmeleri yonetimi ve yonetim fonksiyonlari; is ve gorev




tanimlari ve otel isletmeleri organizasyon yapisi ve orgiitsel fonksiyon modeli

konulari islenecektir.

Ders Kitabi: Kozak, M.A. (2016). Otel isletmeciligi, Detay Yayinevi: Ankara.

Molekiiler Gastronomi Kredi: 2 AKTS: 3

Dersin amaci, 6grencilere molekiiler gastronominin ilkelerini 6greterek
molekiler teknikler kullanarak yeni ve farkli Grlnler (retme becerisini
kazandirmaktir. Dersi takip eden 6grenciler, besinler ve kimya arasindakiiliskiyi
inceler ve besinin karamelize olmasi, ¢orbanin ve et sosunun koyu kivam
almasi, ekmekyapimi asamalarinda oldugu gibi besinin hazirlama ve pisirme
sireclerinde gecirdigi kimyasal ve vyapisal degisikliklerin nedenini
algilayacaklardir.

Ders Kitabi: This, H. (2005). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of

Flavor (Arts and Traditionsof the Table: Perspectives on Culinary History),
Colombia University Press: Colombia

Yemek Sosyolojisi ve Antropolojisi Kredi: 2 AKTS: 3

Ogrenciler beslenme ile kiiltiirler arasindaki iliskileri inceleyecekler, bilgi sahibi
olduktan sonra ¢ozimlemelerde bulunacaklardir. Yasamda var olmanin
cografik oOzelliklere baghhgi, tercihler ve yemek teknikleri incelenecek,

kilturlerde yiyeceklerin roll ve aliskanliklar Gzerinde durulacaktir.

Ders Kitabi: Goody, J. (2013). Yemek, Mutfak, Sinif, (Cev:Mige Giinay Gliran),

Pinhan Yayincilik: istanbul.

Etkinlik Yonetimi Kredi: 2 AKTS: 3

Bu dersin amaci, etkinlik planlamasi, etkinlik yonetimi ve etkinlik raporlamasi
konularinda temel bilgilerin kazanilmasi icin altyapi olusturulmasidir. Bu
derste, etkinlik planlamasi, etkinlik yonetimi ve etkinlik raporlamasi

konularinda temel bilgilerin kazanilmasi icin altyapi olusturulacaktir.

Ders Kitabi: Babacan, E., Goztas, A. (2011). Etkinlik Yonetimi, Detay Yayincilik: Ankara.

Yaratici Tabak Sunumu ve Eslestirme Teknikleri Kredi: 3 AKTS: 3




Ogrenciler evrimlesen diinya mutfak tekniklerinin giincel hali ile ilgili bilgi
sahibi olurken, tat ve sunum konusunda yaratici teknikler gelistirme
konusunda desteklenirler. Ogrenciler nadir bulunan yiiksek kalite Griinlerle
recete gelistirerek mevsimsel gidanin pazari nasil etkiledigini arastirip, klasik
ve c¢agdas pisirme tekniklerini gelistirme olanagl elde ederler. Ogrenciler
tabagin yemek ve garnitiir cercevesinde detaylandiriimasi, belirli bir servis
stresinde yemegin sunulmasi, Gretim esnasinda uyulmasi gereken kurallar gibi
restoran standartlarina uygun tabak sunum ve dekorasyonu konusunda

modern yaklasimlarla tanisirlar.

Ders Kitabi: Page, K., Dornenburg, A. (2008). The Flavor Bible: The Essential
Guide to Culinary Creativity, Based on the Wisdom of America's Most

Imaginative Chefs, Little, Brown and Company: NewYork.

Yemek Stilistligi ve Fotografcilig Kredi: 2 AKTS: 3

Dersin amaci, yemek fotografciliginin 6gretilmesi ve uygulanmasidir. Dersin
icerigini, temel fotografciligintanitilmasi, profesyonel makinalarin tanitiimasi
ve ayarlarinin 6gretilmesi, fotograf makinasi aksesuarlarinin tanitilmasi ve
kullanilmasi kompozisyon ve 1sik bilgisi, tabak hazirlama, sisleme ve

kompozisyon icine yerlestirilmesi gibi konular olusturmaktadir.

Ders Kitabi: Bellingham, L., Bybee, J., Rogers, B. (2008). Food Styling For
Photographers: A Guide to Creating Your Own Appetizing Art, Focal Press:

Mekan Tasarimi ve Konsept Gelistirme Kredi: 2 AKTS: 3

Massachusetts

Ogrenciler bu derste, bir restoranin veya bir yiyecek iretimi tesisinin hem
Uretim hem de hizmet alanlarininplanlanmasi, tasarimi, gizimi, ekipman temini
ve i¢ mekan tasarimi gibi konulari 6greneceklerdir. Ticari vekurumsal tesis
ozellikleri, temel kapasiteler, personel organizasyonu, mekansal organizasyon
iliskileri, mutfak tipleri, siniflandiriimasi ve bolimleri hakkinda bilgi
edineceklerdir. Ogrenciler tesislerin isletiime siireclerinde gerceklesebilecek
bakim ve onarim gibi konularla ilgili de bilgisahibi olacaklardir. Dersin icerigini,
ic mekanin tanimi, kavramsal tasarim prensipleri, uygulamaya yonelik tasarim
prensipleri, ic mekan tasarim olgitleri, farkh islevlerdeki yapilar - mekansal
cesitlilik, tasarim alternatifleri, mekansal konsept uygulamalari vb. konular

olusturmaktadir.




Ders Kitabi: Telli, F. (2000). Mutfakta Sanat-Dekor ve Ornek Sunuslar. Dénence

Basim ve Yayin Hizmetleri: istabul.

Zorunlu Se¢meli Yabanci Dil-VII Kredi: 3 AKTS: 4

ileri diizeyde gramer kurallarinin okuma, yazma, dinleme ve konusma

kazanimlarinin saglanmasiamaglanmaktadir.

6. YARIYIL DERS iCERIKLERI

is Bagi Egitimi Kredi: 45 AKTS: 30

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

Durum O Uygulama Yok
01 Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

9.5-En az bir buguk yillik ya da en az 48 kredi ya da en az 90 AKTS kredisi tutarinda temel
(miihendislik, fen, saglik vb.) bilimleri ve ilgili disipline uygun meslek egitimi igermelidir.

Olgiit 5.4°de gerekli kanitlar verilmistir. Buradan da anlasilacag
lizere egitim planinda gastronomi alani i¢in temel teskil eden bilim
alanlarin1 kapsayan, bu bilim dallarina yakin ve tamamlayict nitelikte
meslek egitimine iliskin dersler yeterli AKTS kadar bulunmaktadir.

Ayrica 6gretim planinda temel derslerin yaninda, G&grencilerin ilgi




alanlarina yonelik, diger boliimler ile ilgili bilgi edinmelerini saglayacak,
tamamlayic1 nitelikte, alaninda yetkinlik verecek bir takim seg¢meli

dersler de bulunmaktadir.

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

Durum O Uygulama Yok
1 Olgunlasmamis Uygulama

O Ornek Uygulama

5.6-Egitim programinin teknik igerigini biitiinleyen ve program amaclari dogrultusunda genel
egitim olmalidir.

Program amaglart dogrultusunda genel egitime iliskin dersler
egitim planinda yer almaktadir. Bu dogrultuda, mezunlarin {ist seviye
yiyecek ve icecek isletmelerin, otellerde, toplu yemek iireten
kuruluslarda; sef, departman yoneticisi olarak gorev alabilmeleri veya bir
girisimci olarak kendi iglerini kurabilmeleri hedeflenmistir. Bu derslere
iliskin gerekli degerlendirmeler Kalite Kurulu ve Bolim Ydnetim

Kurulunca yapilmaktadir.




Kanitlar
https://ubys.comu.edu.tr/AlIS/OutcomeBasedLearning/Home/Index?id=702765

Durum O Uygulama Yok
L] Olgunlasmamis Uygulama
0 Ornek Uygulama

5.7-Ogrenciler, énceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullanacaklari, ilgili standartlari
ve gergekei kisitlar1 ve kosullart igerecek 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 6grenimgerekliligini
onceden alinan dersin saglamasi sistemi dogrultusunda egitim plani
olusturulmustur. Dersler sene bazinda kademeli olarak temel egitimden
nitelikli egitime; genel konulardan daha spesifik konulara olacak sekilde
planlanmaktadir. Bu kapsamda birimde ders veren &gretim
elemanlarindan alinan geri bildirimler neticesinde, ilgili kurullarca
egitim planimin giincellenmesi gerceklestirilmektedir. Bunun yani sira
ogrenciler lisans egitimi siireleri icerisinde zorunlu staj imkanlarindan
yararlanabilmekte ve derslerde edindikleri bilgi ve becerileri
kullanabilecekleri bir uygulama alani1 da bulabilmektedirler. Bu dersler
Temel Mutfak Uygulamalari-1 Temel Mutfak Uygulamalari-11 Ekmek ve
Pastacilik Uygulamalar1 Osmanli Saray Mutfagi Deniz Mahsulleri Sarap
Bilimi ve Kiiltiirii Mutfakta Ergonomi ve Calisma Cevresi Diizenlemesi

Icecek Teknolojisi Yaraticilik ve Inovasyon Fiizyon Mutfak Vejetaryen




ve Vegan Mutfak Cay ve Kahve Kiiltiirii Duyusal Analiz Tiirk Mutfak
Kiltiirii ve Uygulamalar1 Servis ve Bar Uygulamalar1 Soguk Mutfak
Uygulamalar1 Molekiiler Gastronomi seklinde siralanabilir. Derslerde
elde edilen bilgi ve becerilerikullanmak, gergekgi kosullar/kisitlar altinda
standartlara uygun olarak ogrenciye ana tasarim deneyimi, ¢esitli
derslerde yaptirilan 6dev ve projelerle ve o6grencilerimize aldirilan

doénem projesi,zorunlu staj gibi ¢alismalarla kazandirilmaktadir.

Kanitlar

Durum 00 Uygulama Yok
[ Olgunlasmamis Uygulama
0 Ornek Uygulama

6-OGRETIM KADROSU

6.1-Ogretim kadrosu, her biri yeterli diizeyde olmak iizere, dgretim iiyesi-6grenci iliskisini,
ogrenci danigmanligini, tiniversiteye hizmeti, mesleki gelisimi, sanayi, mesleki kuruluslar ve
igverenlerle iligkiyi siirdiirebilmeyi saglayacak ve programin tiim alanlarini kapsayacak
bi¢cimde sayica yeterli olmalidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi 6grencilerimize kaliteli egitim vermek, onlarla dahayakindan
ilgilenip donanimli 6grenciler yetistirmek icin akademik kadrosunu sirekli gi¢lendirmektedir.
Bolimiimiiz kadrosunda 1 Profesor Dr., 3 Docent ve 1 Dr. Ogr. Uyesi bulunmaktadir. Gerek teorik
dersler gerekse de uygulamali derslerin eksiksiz bicimde yiritiilmesi adina bolim akademik kadrosu
gerekli yeterlilikleri saglamaktadir. Bolim akademik kadrosu ile ilgili detayli bilgi kanitlarda
sunulmustur.



Tablo 1. Programdaki Ogretim Elemanlarinin Dagilimi

Akademik Y

Unvan as

Gruplari
<30 3U- 40- 50<
39 49
K| E K| E K| E K| E

Prof. Dr. 1

Dog. Dr. 2 1
Dr.Ogr.Uyesi 1

Tablo 2. Ogretim Kadrosunun Ders Yiikii Dagilimlara Yoénelik Istatistikler

Sozlesmeye Esas Gorev Tanimi Kapsaminda Akademik
Unvanlara Gére Olmasi Gereken Minumum Ders Yiikii
veMevcut Ders Yiikii Dagilimlar
AKademik Ad, Soyad En Az Mevcut Ders
Unvan Yiikii
Prof. Dr. Ferah Ozkok 5 20
Do¢.Dr. Serdar 10 20
Siinnetcioglu
Dog. Dr. Oguz Taspiar 10 23
Dog. Dr. Ilker Tirkeri 10 26
Dr.Ogr.Uyesi Miiesser Korkmaz 10 15

Tablo 3. Ogretim Eleman1 Basina Diisen Ogrenci Sayisi

Programda Aktif Kayitl Ogrenci Sayisi /Programda
Kadrosu Bulunan Ogretim Elemani Sayisi 42 5




Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
L1 Olgunlagsmamis Uygulama

O Ornek Uygulama

6.2-Ogretim kadrosu yeterli niteliklere sahip olmali ve programimn etkin bir sekilde
stirdiiriilmesini, degerlendirilmesini ve gelistirilmesini saglamalidir.

Tablo 4. Ogretim Elemanlarini 2023 Yili Akademik Yayinlarma Yonelik Istatistikler

Uluslararasi + Sosyal
Ulusal Bilimler Akademik
Akademik Unvan HakemliDergi, Alaninda ISI | Ders
Ad,Soyad Kongre, Toplam Indexlerine Kitabive

Sempozyum AtfSayisi Giren Kitap
vb.Yayimnlanan Dergilerde Boliimleri
Makale, Aldiklar:
BildiriSayist AtifSayisi

Prof. Dr. Ferah 4 80 16 2

Ozkok
Dog. Dr. Serdar 4 98 3 2
Siinnetgioglu
Dog. Dr. Oguz 3 44 14 -
Tagpinar
Dog. Dr. Ilker 1 19 - 8
Tiirkeri
Dr.Ogr.Uyesi 5 17 - 3
Miiesser
Korkmaz
Genel Toplam 17 258 33 15




Tablo 5. Ogretim Kadrosunun Analizi

Ogretim Kadrosu Deneyim Yili Etkinlik diizeyi (Yiiksek, Orta, Diisiik,
Yok)
Halen . Kamu,
Son Ogreti | Kam | Ka¢ | Ogre Sanayi ve
Akademi Mezun m u, Yildi | tim Meslek Ozel Arastir
kUnvan Oldugu Goriiyo | Ozel | rBu | Uyeli | Kurulusla | Sektore mada
Kurumve | rsa Sekto | Kuru | gi rinda Verilen
Yih Hangi r, mda | Siires Bilimsel
Asama | Sanay i Danismanh
da i, kta
Oldugu
Prof. Dr. Anadolu - - 27 28 Yiiksek Yiiksek Yiiksek
Ferah Universite
Ozkdk Si
-1997
Dog. Dr. Istanbul - 10 10 10 Yiiksek Orta Yiiksek
Oguz Universite
Tagpinar Si
Dog. Dr. Canakkale Yiiksek Orta Yiiksek
Serdar Onsekiz - 11 11 11
Siinnet¢io | Mart
glu Universite
si
-2016
Dog. Dr. Atatlirk - 10 1 11 Yiiksek Orta Yiiksek
Ilker Universite
Tirkeri si-2017
Dr. Ogr. Canakkale | - 5 5 5 Yiksek Orta Orta
Uyesi Onsekiz
Miiesser Mart
Korkmaz Universite
Si
-2018
BAP,
Akademik Unvan - Ad, TUBITAK, Proje Kapsaminda
Soyad GMKA, Gorevi
AB,BM
vb. Proje Sayis1
Prof. Dr 2 (TUBITAK) 2 (TUBITAK)
Ferah Ozkok Arastlrmac‘l' o
3 (BAP) 2 (BAP) Yiiriitiict
1 (AB) 1 (BAP) Arastirmact
1 (AB) Arasgtirmaci
lsjgfdfrr's inneteios] 1 (BAP) Arastirmact
unnetelogiu 1 (AB) 1 (AB) Arastirmact
Dog. Dr. Oguz Tagpinar 1 (BAP) Aragtirmaci
2 (AB) Aragtirmaci




Dog. Dr. Ilker Tirkeri

Dr. Ogr. Uyesi Miiesser Korkmaz| 1 (BAP) Yiiriitiicii
1 (AB) 1 (AB) Arastirmaci

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
O Olgunlagsmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

6.3-Ogretim {iyesi atama ve yiikseltme kriterleri yukarida siralananlari saglamaya ve
gelistirmeye yonelik olarak belirlenmis ve uygulaniyor olmalidir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi’nde Ogretim iiyesi atama ve
yiikseltme, “Ogretim Uyeligi Kadrolarina Atama ve Uygulama
Esaslari™na gére yapilir. Séz konusu esaslar, Universite’nin
http://www.comu.edu.tr/atama-Kkriterleri internet sayfasinda “Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ogretim Elemani Kadrolarma Bagvuru,
Gorev Siiresi Uzatim1 ve Performans Degerlendirme Kriterleri” baglig
altinda yayimmlanmig olup 2020 itibariyla yeni kriterler yiiriirliige
girmigtir. Bu ¢ercevede genel olarak Ogretim {iiyelerinin, ¢alistiklart
alanda evrensel diizeyde arastirma yapmalari, bu arastirmalarini ulusal
ve uluslararas: diizeyde bilgi paylasim ortamlarina aktarmalar1 ve bu
sayede bilim diinyasina katkida bulunmalari; yerel, ulusal ve
uluslararas: bilimsel toplantilar diizenleyerek, hem kendi ¢aligmalarini

sergilemeleri hem de diger bilim dallarindaki aragtirmacilarin da



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

caligmalarint sergilemelerini saglamak ve bilimsel tartisma ortaminin
olusmasmna  katki  sunmalart  gibi  kriterlere  bakilmaktadir.

Uygulanmaktadir.

A- Profesor kadrolarina bagvurmak i¢in; Profesorliige ylikseltilme
ve atama islemleri, 2547 sayili Kanun’un 26. maddesinde tanimlanan
kosullara gore yapilir. Bunlara ek olarakUniversiteninbelirledigi ilgili

temel alan kosullar aranir.

B- Dogent kadrolarina bagvurmak i¢in; Dogentlige ylikseltilme ve
atama islemleri, 2547 sayili Kanun’un 24. maddesinde tanimlanan
kosullara gore yapilir. Bunlara ek olarakUniversiteninbelirledigi ilgili

temel alan kosullar1 aranir.

C- Doktor Ogretim Uyesi kadrolarma basvurmak igin; Doktor
Ogretim Uyeligine yiikseltilme ve atama islemleri 2547 say1li Kanun’un
23. maddesinde ayrintili bigimde 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 tarananhakemli bir dergide en az 1 adet makale
yapmis olmak, ayrica doktora veya sanatta yeterlik sonrasi
lisanslistl tezlerden Uretilmemis 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. arast
maddelerinden almak, Yeniden atanmai¢in: Tamamlanan atanma
donemi igerisinde gergeklestirilmis olan etkinlikler dikkate alinarak;
1) Akademik etkinlik degerlendirmesinden 2 vyillik gorev siresi

uzatimi icin toplam en az 150puan, 3 yillik gérev siresi uzatimi igin




toplam en az 225 puan veya 4 yil icin 300 puan almak, bupuanin en az
%65’ini  akademik  etkinlik  degerlendirmesinin  1-12.  arasi
maddelerinden,en az

%15’ini de 20-23. aras1t maddelerinden almis olmak.

2) Uluslararasi indeksler tarafindan taranan hakemli bir dergide
en az 1 adet makale yapmisolmak.

DOCENT KADROSUNA ATANMA ICIN: 1) Yiiksekogretim Kurulu
tarafindan belirlenen merkezi bir yabanci dil sinavindan en az altmigbes
(65) puan veya uluslararasi gegerliligi Yiiksekogretim Kurulu tarafindan
kabul edilen bir yabanci1 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
Edebiyati gibi) bu smavi bagka bir yabanci dilde vermek ve en az
altmigbes (65) puan veya uluslararasi gegerliligi YiiksekogretimKurulu
tarafindan kabul edilen bir yabanci dil sinavindan buna denk bir puan
almis olmak (YOK tarafindan kabul edilen giincel yabanci dil sinavi

esdegerlik tablosu gegerli kabul edilecektir).

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

Sanatlar temel alani i¢in 1-7. maddeler arasi),
3) Bir bilimsel projede* gérev almis ya da gérev aliyor olmak,

4) Toplam en az 1000 puan almig olmak,

PROFESOR KADROSUNA ATANMA ICiN: 1) Profesérliik
baslica eseri olarak dogent unvanini aldiktan sonra ilgili bilim alaninda
uygulamaya yonelik calismalar veya uluslararasi diizeyde arastirmaya
dayal1 6zgiin bir eser yayinlamak, baslica eserin makale olmasi halinde
eserinSCI, SCI-Expanded, SSCI, ESCI veya AHCI kapsaminda yer alan

dergilerde yayimlanmasi,

2) Dogentlik sonrasi icin akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-




12. arasi maddelerinden enaz 700 puan almis olmak ve bu puanin en az
%50’sini akademik etkinlik degerlendirmesinin 1-5. maddelerinden

almis olmak (Glizel Sanatlar temel alaniigin 1-7. maddeler arasi),
3) Bir bilimsel projede* gorev almis ya da gérev aliyor olmak,

4) Dogentlik sonrasi kendi bilim alaninda en az 2 bilimsel

toplantiya/gosteriye katilmakve sunum yapmis olmak.

5) Toplam en az 1500 puan almis olmak, veya yukaridaki kriterler
yerine Dogent unvanini aldigi tarihten itibaren profesor kadrosuna
basvurdugu tarihe kadar gecen sirede; vyurlrlikte olan
Universitelerarasi Kurulun gelistirdigi dogentlik kriterlerini bir kez daha

saglamis olmak.

Kanitlar
http://www.comu.edu.tr/atama-kriterleri
Durum O Uygulama Yok
] Olgunlagsmamis Uygulama
O Ornek Uygulama
7-ALTYAPI

7.1-Smiflar, laboratuvarlar ve diger techizat, egitim amagclarina ve program ¢iktilarina ulasmak
icin yeterli ve 6grenmeye yonelik bir atmosfer hazirlamaya yardimec1 olmalidir.


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

Boliimiimiiziin i¢inde bulundugu Turizm Fakiiltesi binasi ve diger boliimlerle ortak kullanim
alan1 olarak tahsis edilen derslik, toplant1 salonu ve diger alanlara iliskin bilgiler agagidaki
gibidir.

Turizm Fakiiltesi

(Bina) 1 Bilgisayar Laboratuvari
23 Derslik

1 Seminer Salonu

1 Toplant1 Salonu

Boliimiiziin faydalanabilecegi 23 adet derslik bulunmaktadir. Bu derslikler fakiiltede bulunan
diger boliimlerle ortak kullanilmaktadir. Dersliklere iliskin bilgiler asagidaki gibidir.

Her sinifta sira ya da amfi diizeni seklinde oturma gruplari, tahta, projeksiyon ve ses sistemi
mevcuttur. Bolimiin uygulama dersleri i¢in tahsis edilmis, gerekli ekipmanlara sahip
uygulama mutfagt mevcuttur. Uygulama derslerinin yiiriitiilmesi i¢in 6zel olarak tasarlanmig
ve 2019 yilinda kullanima ag¢ilmis olan uygulama mutfagi 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
sagladig1 diistiniilmektedir. Fakiilte binasinda ortak kullanim alanlarina dahil olan 1 adet
toplant1 salonu ve 1 adet bilgisayar 1 laboratuvart mevcut olup ihtiyaca cevap verecek
donanima sahiptir. Fakiilte ve bolimimizin kampiis icerisinde gerektiginde
faydalanabilecegi; konferans, seminer ve sosyal faaliyetler diizenleyebilecegi 1 adet biiyiik
(512 kisi kapasiteli) ve 4 adet kiiciik (135 kisi kapasiteli) salon bulunmaktadir. Kampiis alan1
icerisinde Ogrencilerin ve ¢alisanlarin hijyenik kosullarda 6gle ve aksam yemeklerini
yiyebilecekleri bir adet yemekhane, kantin ve kafeteryalar mevcuttur. Kampiiste bulunan
merkezi kiitiiphane ise yaklasik 8000 m2 kapali alanda 1000 kisilik oturma alani 17 km raf
uzunluguna sahip zengin basili ve elektronik koleksiyonu ile kullanicilarina hizmet vermeye
devam etmektedir. Kiitiiphane arsivinde bulunan pek ¢ok kaynaga internet lizerinden erigim
saglanabilmekte, cesitli veri tabanlar1 ile yapilan anlagmalarla giincel dergilere ulasma
olanagi sunulmaktadir.

Kanitlar
http://turizm.comu.edu.tr/
http://sks.comu.edu.tr/kultur-sube/salonlar.html



http://turizm.comu.edu.tr/
http://sks.comu.edu.tr/kultur-sube/salonlar.html
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[0 Ornek Uygulama

7.2-Ogrencilerin ders dis1 etkinlikler yapmalarma olanak veren, sosyal ve Kkiiltiirel
gereksinimlerini karsilayan, mesleki faaliyetlere ortam yaratarak, mesleki gelisimlerini
destekleyen ve 6grenci-6gretim iiyesi iliskilerini canlandiran uygun altyapt mevcut olmalidir.

Ogrencilerin ders dis1 etkinlikler yapmalarina olanak veren, sosyal
ve kiltirel gereksinimlerini karsilayan, mesleki faaliyetlere ortam
yaratarak, mesleki gelisimlerini destekleyenve 6grenci-6gretim {iyesi
iligkilerini canlandiran uygun altyapt mevcut olmalidir.

Bolimiimiiz  iiniversitenin  merkez yerleskesinde bulunmasi
avantajiyla iiniversitemiz tarafindan saglanan pek ¢ok sosyal ve kiiltiirel
imkana olduk¢a yakin bir konumdadir. Kampiis igerisinde birgok
kafe/kafeterya/lokanta/kantin gibi isletmeler mevcuttur. Bunlara ek
olarak kampiis igerisinde sportif faaliyetlere uygun alanlar da mevcuttur.
Kampiis igerisinde 1 kapali spor salonu ve 1 tenis kortu bulunmaktadir.
Ogrencilerin katilabilecegi cesitli topluluklar sayesinde topluluklarmn
diizenledikleri etkinliklerde diizenleyici veya katilimer gibi roller
alabilmektedir. Butiir etkinlikler {iniversitemiz tarafindan etkin bi¢imde
desteklenmektedir.

Ozetle bu élgitte karsilanmaktadir dlgit ile ilgili kanitlar asagidaki
eklerde bilgilerinize sunulmustur.Topluluklarin yani sira Giniversitemizin Saglik,
Kiltiir ve Spor Daire Baskanhgl donem igerisinde ¢esitli spor dallarinda kurslar
ve turnuvalar diizenlemektedir. Bu kurs ve turnuvalara katilan 6grenciler gerek
mesleki gerekse de sportif anlamda kendilerini gelistirme firsati

yakalamaktadirlar.




Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
L] Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

7.3-Programlar Ogrencilerine modern miihendislik araglarini kullanmay1 6grenebilecekleri
olanaklar1 saglamalidir. Bilgisayar ve enformatik altyapilari, programin egitim amaclarini
destekleyecek dogrultuda, 6grenci ve 6gretim iiyelerinin bilimsel ve egitsel calismalari igin
yeterli diizeyde olmalidir.

Programlar Ogrencilerine modern miihendislik araglarin1 kullanmayi 6grenebilecekleri
olanaklar1 saglamalidir. Bilgisayar ve enformatik altyapilari, programin egitim amaclarini
destekleyecek dogrultuda, 6grenci ve dgretim iiyelerinin bilimsel ve egitsel ¢alismalart igin
yeterli diizeyde olmalidir.

Boliimiimiiz uygulama derslerinin yogunlukta oldugu bir boliimdiir. Uygulama derslerinin
yuriitiilebilmesi adma 1 adet uygulama mutfagi bulunmaktadir. Uygulama derslerinin
yiritiilmesi i¢in 6zel olarak tasarlanmis ve 2019 yilinda kullanima agilmis olan uygulama
mutfagi 12 6grenci kapasitesinin yani sira genis bir ekipman ¢esitliligine sahiptir. Uygulama
mutfagi cagin gereklerine uygun, modern gastronomi ve geleneksel gastronomi tekniklerinin
icra edilebilmesi elverisli donanimlara sahiptir. Uygulama mutfagina ait gorsellere kanitlarda
yer verilmistir

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

7.4-Ogrencilere sunulan kiitiiphane olanaklar1 egitim amaclarina ve program g¢iktilarina
ulagmak i¢in yeterli diizeyde olmalidir.

Kampiiste bulunan merkezi kiitiiphane ise yaklagik 8000 m2 kapali alanda 1000 kisilik
oturma alan1 17 km raf uzunluguna sahip zengin basili ve elektronik koleksiyonu ile




kullanicilarina hizmet vermeye devam etmektedir. Kiitliphane arsivinde bulunan pek cok
kaynaga internet iizerinden erisim saglanabilmekte, cesitli veri tabanlar1 ile yapilan
anlasmalarla giincel dergilere ulasma olanag1 sunulmaktadir.

COMU Merkez Kiitiiphanesi ger¢ek anlamda 7 giin 24 saat hizmet veren bir kiitiiphanedir.
Gece veya giindiiz istediginiz vakitte kiitliphaneye gelerek, calismalarinizi burada
stirdiirebilirsiniz. Kiitliphanemiz resmi tatil giinleri dahil olmak iizere hizmet vermektedir.
Kiitiiphanede sunulan hizmetler su sekilde 6zetlenebilir;

. Kiitliphanede bulunan materyallerden biitiin tiyeler 6diing alabilir.

. Universitemiz akademik ve idari personeli ile doktora dgrencileri kiitiiphaneler arasi
odiing sistemi ile ihtiya¢ duyduklar1 yayimlar1 diger kurumlardan getirtebilirler.

. Kitiiphane araciligiyla e-kitap, e-dergi, e-tez, ve e-gazete veri tabanlarindan
faydalanabilirsiniz.

. Kiitliphane igerisinde kendi bilgisayarinizla eduroam hesabinizi kullanarak internete

baglanabilirsiniz. Eduroam hesap bilgilerinizi http://eduroam.comu.edu.tr/ adresi {izerinden
alabilirsiniz.

. Kiitliphanedeki bilgisayarlar1 eduroam hesabinizla oturum agarak kullanabilirsiniz.

. Kiitliphane igerisinde yer alan okuma salonlarindan 7 giin 24 saat giincel dergi ve
gazetelere ulasabilir ve okumalarinizi burada yapabilirsiniz.

. Kiitiiphane icerisinde yer alan elektronik kitap tarama cihazi sayesinde dilediginiz

kaynagl ticretsiz olarak tarayarak tasinabilir belliginize yiikleyebilirsiniz.

Ogrencilerin kiitiiphaneden bir defada 20 kitap ve 5 multimedya 6diing alabilmektedir.
Kitaplar i¢in iade siiresi 30 giine kadar uzatilabilirken multimedyalar i¢in iade siiresi 7
giinddr.

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
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0 Ornek Uygulama

7.5-Ogretim ortaminda ve ogrenci laboratuvarlarinda gerekli giivenlik énlemleri alinmis
olmalidir. Engelliler i¢in altyap1 diizenlemesi yapilmis olmalidir.




Boliimlimiiziin bulundugu bina ve cevresinde 24 saat boyunca
giivenlik personeli gérev yapmaktadir. Mevcut giivenlik kameralart ile
de binalarimiz 24 saat gézetim altindadir. Ancak ayrica, derslikler binasi
koridorlarinda  gilivenlik kameralar1 yer almaktadir. Uygulama
mutfaginda ise yangin alarm ve sondiirme sistemleri aktiftir ve ayni
zamanda dogalgaz bakimlar1 periodik olarak yapilmaktadir.
boliimiimiiziin bulundugu binalarda, engelli 6grencilerin ve 6gretim
elemanlarinin katlara ulasmasini saglayabilecek alt yapi mevcuttur.
Bunun yani sira binalarin ¢evresindeki kaldirimlarda ve bina girisinde
tekerlekli  sandalye/araba gecisine olanak saglayan rampalar
bulunmaktadir. Ozetle engelliler icin alinan tedbirler yeterli sayilabilecek

diizeydedir.

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
L] Olgunlagsmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

8-KURUM DESTEGI VE PARASAL KAYNAKLAR
8.1-Universitenin idari destegi, yapict liderligi, parasal kaynaklar ve dagitiminda izlenen
strateji, programin kalitesini ve bunun siirdiiriilebilmesini saglayacak diizeyde olmalidir.

Boliimde vyapilan harcamalarin  temel kaynagini  katma bltce gelirleri
olusturmaktadir. Katma Blitce Maliye Bakanligitarafindan her yil Gniversitelerden gelen

Oneriler dikkate alinarak yilbasinda Universitelere aktarilmaktadir. Dolayisiyla bir devlet




Universitesi olan Canakkale Onsekiz Mart Universitesi'nin biitcesi, ilgili yasal diizenlemelere
uygun olarak her yil TBMM Plan ve Biitge Komisyonu'nda Universiteler icin yapilan bitge
goriismelerinin ardindan belirlenmektedir. Ardindan bu bitge Universitemizin Strateji
Gelistirme Daire Baskanligi'nca Uiniversitemiz birimleri arasinda gerekli ihtiyag ve talepler
gozetilerek dagitilmaktadir. Bolumumuiz fakilte U{zerinden aktarilan kaynaklardan
faydalanmaktadir. Fakiltemiz; 2019 yilinda gerceklesen harcama tutari; toplam
3.058.665,12 £ olup, gider dagilimi i¢ kontrol raporunda gésterilmistir. insan kaynaklarinin
yonetimi stratejileri kurumumuz personel daire baskanhgl ve strateji daire baskanlig
blnyesinde birimlerin olusturduklari norm kadro sayilarina ve atama kriterlerine gore
planlanmakta olup takibi rektorligliimiiz ve genel sekreterligimizce yapilmaktadir.
Akademik ve idari ve destek hizmetleri sunan birimlerinde goérev alan tim personelin egitim
ve liyakatlerinin Ustlendikleri gorevlerle uyumunu saglamak lzere hizmet igi egitimler
dizenlenmektedir. Tasinir ve tasinmaz kaynaklarin yonetimi fakilte yonetimi ve
sekreterligince takip edilmekte olup ilgili dosyalarda gerekli evraklar bulundurulmaktadir.

Bunun igin ise bir yazihm tavsiye edilmektedir.

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

8.2-Kaynaklar, nitelikli bir Ogretim kadrosunu ¢ekecek, tutacak ve mesleki gelisimini
stirdiirmesini saglayacak yeterlilikte olmalidir.

insan kaynaklarinin yénetimi stratejileri kurumumuz personel daire baskanligi ve strateji
daire baskanligi biinyesinde birimlerin olusturduklari norm kadro sayilarina ve atama kriterlerine

gore planlanmakta olup takibi rektorligimiiz ve genel sekreterligimizce yapilmaktadir. Program




Ogretim elemanalrinin maas ve ek ders Ucretleri Turizm Fakiiltesi biitgesinden, déner sermaye
gelirleri ise Rektorliik Déner Sermaye biitcesinden karsilanmaktadir. Ogretim tiyelerinin maaslari
657 sayili devlet memurukanunu ve 2547 sayili kanunun akademik personel maas Ucretleri
hesaplama usullerine bakilarak hesaplanmaktadir. Ogretim elemanlarinin ek ders iicretleri 2547
nolu kanunun Ek Ders Usulii ve Esaslar’na gore diizenlenmektedir. Ogretim elemanlarinin
mesleki gelisimlerini surdirebilmeleri agisindan, Ogretim elemanlarinin her yil ulusal ve
uluslararasi bilimsel toplantilara katilimi desteklenmektedir. Universitemizi temsilen Bilimsel
Etkinliklere katilan akademik personelimize bildiri ile katilmak kosulu ile yildabir kez ulusal ve bir
kez uluslararasi etkinlik katihm destegi saglanir. Bildiri basina en fazla bir akademisyen destekten
faydalanabilir. Ancak 14 Kasim 2014’te yirirlige giren Yiksekogretim Personel Kanunu’nda
Degisiklik Yapiimasina Dair Kanunla birlikte Ogretim Uye ve Yardimcilarinin maaslarinda olumlu
bir iyilestirmeye gidilmis olmasi (ilkemizde nitelikli 6gretimkadrosunu ¢ekme ve devamliligini
saglama noktasinda dnemli bir tesvik saglamistir. Ogretim elemanlarimiz yaptiklari TUBITAK ve
BAP projeleri kanaliyla da ek gelir ve techizat edinme imkanina sahiptir. Ayrica program 6gretim
elemanlarinin bazilari lniversitemizin Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) ile bazilari ise sanayi
ortakli projeler ile bilimsel calismalara katkida bulunmaktadirlar. Ayrica 14 Aralik 2015 tarihinde
Bakanlar Kurulu karari ile yirirlige giren Akademik Tesvik Odenegi Yonetmeligi’ne dayanarak
Ogretim Uyelerimiz proje, arastirma, yayin, tasarim, sergi, patent, atiflar, teblig ve almis oldugu
akademikodiiller gibi akademik faaliyetleri icin akademik tesvik 6denegi almaktadirlar. Dizenli
olarak, Ogretim Uye ve Yardimcilarinin istekleri dogrultusunda kitiiphaneye kitap alimlari
gerceklestirilmekte, liye olunan bilimsel veri tabani sayisi arttirilarak bilimsel yayinlara ulagim

imkanlari genisletilmektedir.

Kanitlar

Durum

0 Uygulama Yok
] Olgunlasmamis Uygulama




[0 Ornek Uygulama

8.3-Program i¢in gereken altyapiy1 temin etmeye, bakimini yapmaya ve isletmeye yetecek
parasal kaynak saglanmalidir.

Program i¢in gerekli altyap1 ve teghizat destegi, liniversitemiz Turizm Fakiiltesi biit¢esinin
boliim i¢in ayrilan kismindan karsilanmaktadir. Boliimler program baskanlarindan gelen
talepler dogrultusunda alt yapi ile ilgili isteklerini midirlige yazili olarak bildirir.
Dekanlik ilgili ihtiyag ve istekleri Rektérliikk Yapr Isleri ve Teknik Daire Baskanligina
bildirerek biitge imkanlar1 dahilinde bdliimlerin alt yapi istekleri giderilmeye
calisilmaktadir. Boliimlerin makine techizat alim, tamirat ve bakim-onarim giderleri yine
dekanliga bildirilir. Dekanlik ilgili istekleri inceleyerek kendi biitce imkanlar1 dahilinde
yapilmas: gerekenleri yerine getirmektedir. Ilgili istek ve ihtiyaclarin dekanlik biitgesini
astigt durumlarda, rektorliik tarafindan karsilanir. Dekanlik biitcesinin  tamami
kullanildiginda gerekirse ek biitce talebinde bulunulur ve alinan ek biitce ile boliimlere
gerekli destek saglanir. Ayrica bolim 6gretim elemanlar1 tarafindan Bilimsel Arastirma
Projeleri (BAP) birimine basvuru yapilarak laboratuvar techizatlar1 alinabilmektedir.
Bunun yam sira TUBITAK tarafindan verilen proje destekleri ile de gerekli cihaz
alimlarinin yapilmasi hedeflenmektedir. Programimiz modern bir yapiya sahip olan
dersliklerinde egitim ve oOgretimini gerceklestirmektedir. Dersliklerde ve uygulama
alanlarinda teknik destek ve techizat ihtiyaclar1 fakiilteye ayrilmis biitceden
kargilanmaktadir.

Kanitlar

Durum 0 Uygulama Yok
0] Olgunlasmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

8.4-Program gereksinimlerini karsilayacak destek personeli ve kurumsal hizmetler
saglanmalidir. Teknik ve idari kadrolar, program ¢iktilarini saglamaya destek verecek say1 ve
nitelikte olmalidir.




Ogretim elemanlarimz da ¢alisma odalarindan  internet
hizmetinden yararlanarak rahatlikla arastirma yapilabilmektedir. Cok
sayida elektronik veri tabani erisimi vasitasiyla siireli yayimn, e- dergi,
etez, e-gazete ve e-kitaplara ulasilabilmektedir. Ayrica, Turnitin,
iThenticate, Flow ve Mendeley gibi programlar kullanicilarin hizmetine
sunulmaktadir. Elektronik veri tabanlar1 ve ¢esitli yazilim programlarina
yonelik  niversite bilinyesinde ylizyiize ve online egitimler
diizenlenmektedir. Ozetle bu dlgiitte karsilanmakta olup ekteki kanitlar

bilgilerinize sunulmustur.

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
L1 Olgunlagsmamis Uygulama
O Ornek Uygulama

9-ORGANIZASYON VE KARAR ALMA SURECLERI

9.1-Yiiksekogretim kurumunun organizasyonu ile rektorliik, fakiilte, boliim ve varsa diger alt
birimlerin kendi iclerindeki ve aralarindaki tiim karar alma siiregleri, program ¢iktilarinin
gergeklestirilmesini ve egitim amaglarina ulasilmasini destekleyecek sekilde diizenlenmelidir.

Idari islerimizin yiiriitilmesinde bir bdliim sekreterimiz
bulunmaktadir. Kurumun, yonetim ve idari yapilanmasinda kurumsal
yonetisim ve toplam kalite uygulamalarini1 esas almakta organizasyon

yapisini, yetki ve sorumluluklarini buna gore tasarlamakta ve




olabildigince yatay veyalin bir model sunmaktadir.

Universite hakkinda ihtiyag duyulan istatistiksel bilgileri
sistemlestirmek (YOnetim Bilgi Sistemini etkin bir sekilde hizmete hazir
tutmak) gibi idari kadrolarin destek faaliyetleri de birimimizde
bulunmaktadir. Universite bilgi sistemi sayesinde pek ¢ok resmi evrak
islemleri elektronik sistem {izerinden yiiriitilmek, is ve islemler
hizlandirilmaktadir.

I¢ kontrol standartlarina uyum eylem planmin sorumlulugu idari
personel agisindan fakiikte sekreterindedir. Bu da yetki paylasimi

acisindan 6nem arz etmektedir.

Universitemiz Turizm Isletmeciligi Programi’nda 2547 sayili Yiiksek Ogretim
Kanunu hiikiimlerini uygulamaktadir. Universitenin ydnetim organlar1 Rektér,
Universite Senatosu ve Universite Yénetim Kuruludur. Fakiilte diizeyinde yonetim

organlar1 asagidaki gibidir:

Rektor: MADDE 4. a) (Degisik:RG-30/6/1994-21976) Secimi ve Atanmasi:
Gorevdeki rektoriin cagrist ile toplanacak dgretim iiyeleri tarafindan alt1 rektdr aday:
secilerek belirlenir. Belirlenen rektor adaylarindan Yiiksekogretim Kurulunun segecegi
tic aday atanmak iizere Cumhurbagkani’na sunulur. Cumhurbagkani bu ti¢ adaydan birini
rektor olarak atar. Universite veya yiiksek teknoloji enstitiisii tiizel kisiligini temsil eden
rektorlerin gorev siiresi dort yildir. Siiresi sona erenler iki donemden fazla rektorliik
yapmamis olmak kaydiyla yeniden rektor olarak segilip atanabilirler.

Rektor adayr segimleri gizli oyla yapilir. Oy veren 6gretim liyeleri oy pusulasina
yalniz bir isim yazabilir. Birinci toplantida 6gretim iiyelerinin en az yarisinin hazir
olmast aranir. Cogunluk saglanamadigi taktirde toplanti kirksekiz saat ertelenir ve nisap
aranmaksizin se¢im yapilir.Gegerlioylara gore en ¢ok oy alan alt1 kisi aday olarak
secilmis sayilir. Adaylarin esit oy almalarihalinde 6ncelik siras1 kur’a ¢ekilmek suretiyle
belirlenir. Se¢im sonucu bir tutanakla tespit edilerek, tutanakve aday olarak belirlenen
alt1 kisinin Ozgegmisleri rektor tarafindan Yiksekogretim Kurulu Baskanligina
gonderilir.

Yapilan secimde aday sayisi altidan eksik oldugu taktirde rektor aday: belirleme
islemi tamamlanmamig sayilir. Bu durum Yiiksekogretim Kuruluna bildirilir ve her

seferinde en geg bir ay i¢inde yeni aday se¢imi i¢in gorevdeki rektdr, 0gretim liyelerini




tekrar toplantiya cagirir. Yeni rektdr atanincaya kadar rektor veya vekilinin gorevi
devam eder.

Rektorlerin yas haddi altmisyedidir. Ancak rektor atanmis olanlarda gorev siiresi
bitinceye kadar yas haddi aranmaz.

Vakiflarca kurulan tniversitelerde rektor, Yiiksekogretim Kurulunun olumlu
goriisii alinarak, miitevelli heyet tarafindan atanir.

Rektdr, ¢aligmalarinda kendisine yardim etmek iizere, Universitenin aylikli
profesorleri arasindan ikiden az olmamak kaydiyla, en ¢ok ti¢ kisiyi rektdr yardimcisi
olarak secer. Ancak merkezi agik dgretim yapmakla gorevli tiniversitelerde, gerekli
hallerde rektor tarafindan bes rektéryardimcisi segilebilir.

Rektor yardimcilari, rektor tarafindan bes yil i¢in atanir. Rektor gerekli gordiigii
hallerde yardimcilarini degistirebilir. Rektoriin gérevi sona erdiginde yardimeilarinin da
gorev siiresi sona erer.

Rektor iznini Yiiksekogretim Kurulu Baskanindan alir. Rektor {iniversite
merkezinin bulundugu sehirden baska sehirlerde bulunan, itniversiteye bagl
birimlerdeki calismalar ile Universiteleraras1 Kurul ve Rektdrler Komitesi toplantilarina
katilmak {izere yapacagi seyahatler disinda kalan, gorev ve seyahatlerini Yiiksekogretim
Kurulu Baskanma bildirir. Bu sekilde gorevden ayrilmalarin onbes giinii gegmesi
halinde Baskan Yiiksekogretim Kuruluna bilgi verir.

Rektor gorev basinda olmadigr zaman yardimcilarindan birini vekil birakir.

Goreve vekalet alt1 aydan fazla siirerse yeni bir rektor atanir.

b) Gorev, yetki ve sorumluluklari:

1. Universite kurullarina baskanlk etmek; yiksekdégretim ust kuruluslarinin
kararlarini uygulamak, tniversite kurullarinin 6nerilerini inceleyerek karara baglamak
ve Universiteye bagli kuruluslar arasinda dizenli ¢calismayi saglamak,

2. Her egitim-06gretim yili sonunda ve gerektiginde Universitenin egitim-6gretim
bilimsel arastirma ve yayin faaliyetleri hakkinda Universitelerarasi Kurula bilgi vermek,

3. Universitenin yatirrm programlarini, biitcesini ve kadro ihtiyaglarini, bagli
birimlerinin velniversite yonetim kurulu ile senatosunun goris ve onerilerini aldiktan
sonra hazirlamak ve Yiksekogretim Kuruluna sunmak,

4. Gerekli gordigi hallerde Universiteyi olusturan kurulus ve birimlerde gorevli

O0gretim elemanlarinin ve diger personelin gorev yerlerini degistirmek veya bunlara yeni




gorevler vermek,

5. Universitenin birimleri ve her diizeydeki personeli iizerinde genel gbzetim ve
denetim gorevini stirdlirmek,

6. Kanun ve yonetmeliklerle kendisine verilen diger gorevleri yapmaktir.

Rektor, tlniversitenin ve bagl birimlerinin 6gretim kapasitesinin rasyonel bir
sekilde kullanilmasinda ve gelistirilmesinde, Ogrencilere gerekli sosyal hizmetlerin
saglanmasinda, gerektigi zaman gilivenlik onlemlerinin alinmasinda, egitim-6gretim,
bilimsel aragtirma ve yayin faaliyetlerinin devlet kalkinma plani ilke ve hedefleri
dogrultusunda planlanip yiiriitilmesinde, bilimsel ve idari gozetim ve denetimin
yapilmasinda ve bu gorevlerin alt birimlere aktarilmasinda,takip ve kontrol edilmesinde

ve sonuglarinin alinmasinda birinci derecede yetkili ve sorumludur.

Senato: MADDE 5. a) Kurulus Ve isleyisi: Senato rektoriin bagskanliginda, rektor
yardimcilari, dekanlar ve her fakiilteden, fakiilte kurullarinca ii¢ yil i¢in segilecek birer
Ogretim tiyesi ile rektorliige bagl enstitii ve yiiksekokul miidiirlerinden olusur.

Senato, her 6gretim yil1 baginda ve sonunda olmak iizere yilda en az iki defa

toplanir.Rektor, gerekli gordiigii hallerde senatoyu toplantiya ¢agirir.

b) Goérevleri: Senato, Universitenin akademik organi olup asagidaki gorevleri
yapar:

1) Universitenin egitim-dgretim, bilimsel arastirma ve yayin faaliyetlerinin
esaslarihakkindakarar almak,

2) Universitenin bitiiniind ilgilendiren kanun ve yénetmelik taslaklarini
hazirlamak veyagoris bildirmek,

3) Rektoriin onayindan sonra Resmi Gazete’de yayimlanarak yirirlige
girecek olaniniversite veya Universitenin birimleri ile ilgili ydnetmelikleri
hazirlamak,

4) Universitenin yillik egitim-6gretim programini  ve takvimini

inceleyerek kararabaglamak.

5) Bir sinava bagh olmayan fahri akademik unvanlar vermek ve fakilte
kurullarinin bukonudaki 6nerilerini karara baglamak,

6) Fakilte kurullari ile rektorlige baglh enstiti ve ytiksekokul kurullarinin
kararlarinayapilacak itirazlari inceleyerek karara baglamak,

7) Universite yénetim kuruluna tiye se¢mek,




8) Kanun ve yonetmeliklerle kendisine verilen diger gorevleri yapmaktir.

Universite Yénetim Kurulu: MADDE 6. a) Kurulus ve isleyisi: Universite yonetim
kurulu,rektorin baskanlhiginda dekanlardan, tGniversiteye bagh degisik 6gretim birim ve
alanlarinitemsil edecek sekilde senatoca dort yil icin secilecek Ui¢ profesdrden olusur.

Rektor gerektiginde yonetim kurulunu toplantiya gagirir.

Rektor yardimeilar: oy hakki olmaksizin yonetim Kurulu toplantilarina katilabilirler.

b) Gorevleri: Universite yonetim kurulu idari faaliyetlerde rektdre yardimei bir
organ olup asagidaki gorevleri yapar:

1. Yiksekogretim st kuruluslart ile senato kararlarinin uygulanmasinda
belirlenen plan ve programlar dogrultusunda rektore yardim etmek,

2. Faaliyet plan ve programlarinin uygulanmasini saglamak, Universiteye bagli
birimlerin Onerilerini dikkate alarak yatirrm programini, bltge tasarisi taslagini
incelemek ve kendi dnerileri ile birlikte rektorlige sunmak,

3. Universite yénetimi ile ilgili olarak rektériin getirecegi konularda karar almak,

4. Fakilte, enstiti ve yuksekokul yonetim kurullarinin kararlarina yapilacak
itirazlari inceleyerek kesin karara baglamak,

5. Kanun ve yonetmeliklerle verilen diger gorevleri yapmaktir.

Fakulteler

MADDE 7. Fakiilte; yliksek diizeyde egitim-6gretim, bilimsel arastirma ve yayin
yapan ve Kkendisine enstitii, yiiksekokul ve benzeri kuruluslar baglanabilen bir
yiiksekogretim kurumudur vekanunla kurulur.

Fakiilte, genellikle her biri en az ayr1 bir egitim programi yiiriiten boliimlerden

olusur. Bir egitim programi1 uygulayan fakiiltelerde bir bolim bulunur.

Dekan
MADDE 8. a) Atanmasi: (Degisik:RG-4/1/1994-21808) Fakiiltenin ve

birimlerinin temsilcisi olan dekan, rektoriin 6nerecegi, liniversite i¢inden veya disindan
lic profesor arasindan Yiiksekogretim Kurulunca ii¢ y1l siire ile se¢ilir ve normal usul ile
atanir. Siiresi biten dekan yeniden atanabilir.

Dekan kendisine ¢aligmalarinda yardimci olmak iizere fakiiltenin aylikli 6gretim

tiyeleri arasindan en ¢ok iki kisiyi dekan yardimcisi olarak seger.




Dekan yardimcilar1 dekan tarafindan en ¢ok {i¢ yil i¢in atanir. Dekan gerekli
gordiigii hallerde yardimcilarimi degistirebilir. Dekanin gorevi sona erdiginde
yardimcilarinin gérevi de sona erer.

Dekana, gorevi basinda olmadigi zaman yardimcilarindan biri vekalet eder.

Goreve vekalet alt1 aydan fazla siirerse, yeni bir dekan atanir.

b) Gorev, yetki ve sorumluluklari:

1. Fakilte kurullarina baskanlik etmek, fakdlte kurullarinin kararlarini uygulamak
ve fakiltebirimleri arasinda diizenli ¢alismayi saglamak,

2. Her 6gretim yil sonunda ve istendiginde fakiltenin genel durumu ve
isleyisi hakkindarektére rapor vermek,

3. Fakiltenin 6denek ve kadro ihtiyaglarini gerekgesi ile birlikte rektorlige
bildirmek, fakiltebutcesi ile ilgili dneriyi fakiilte yénetim kurulunun da goéristni
aldiktan sonra rektérlige sunmak,

4. Fakiltenin birimleri ve her diizeydeki personeli (izerinde genel gézetim ve
denetimgorevini slirdirmek,

5. Kanun ve yonetmeliklerle kendisine verilen diger gorevleri yapmaktir.

Dekan; fakiiltenin ve bagl birimlerinin 6gretim kapasitesinin rasyonel bir sekilde
kullanilmasinda ve gelistirilmesinde, gerektigi zaman giivenlik 6nlemlerinin
alinmasiyla, 6grencilere gerekli sosyal hizmetlerin saglanmasinda, egitim-0gretim,
bilimsel arastirma ve yayin faaliyetlerinin diizenli bir sekilde yiiriitiilmesinde, biitiin
faaliyetlerin gozetim ve denetiminin yapilmasinda, takip ve kontrol edilmesinde ve

sonuglarinin alinmasinda rektore kars1 birinci derecede sorumludur.

Fakulte Kurulu

MADDE 9. a) Kurulus ve isleyisi: Fakiilte kurulu, dekanin baskanliginda
fakiilteye bagli boliimlerin baskanlar ile varsa fakiilteye bagl enstitii ve yiiksekokul
miidiirlerinden ve {i¢ yil iginfakiiltedeki profesorlerin kendi aralarindan segecekleri iig,
dogentlerin kendi aralarindansegecekleri iki, yardimci dogentlerin kendi aralarindan
sececekleri bir 6gretim tiyesinden olusur.

Fakiilte kurulu olagan toplantilarini her yariyil basinda ve

sonunda yapar.Dekan, gerekli gordiigii hallerde fakiilte

kurulunu toplantiya gagirir.

b) Gorevleri: Fakiilte kurulu, akademik bir organ olup asagidaki gérevleri yapar:




1. Fakiltenin egitim-6gretim, bilimsel arastirma ve yayin faaliyetlerini ve bu
faaliyetlerleilgili esaslari, plan, program ve egitim-6gretim takvimini kararlastirmak,
2. Fakulte yonetim kuruluna Gye se¢mek,

3. Kanun ve yonetmeliklerle verilen diger gorevleri yapmaktir.

Fakulte Yonetim Kurulu

MADDE 10. a) Kurulus ve isleyisi: Fakiilte yonetim kurulu, dekanin
baskanliginda fakiilte kurulunun t¢ yil igin segecegi ii¢ profesor, iki dogent ve bir
yardimc1 dogentten olusur.

Fakiilte yonetim kurulu dekanin ¢agrisi lizerine toplanir. Yonetim kurulu gerekli
gordiigi hallerde gegici ¢alisma gruplari, egitim-6gretim koordinatorliikleri kurabilir ve
bunlaringdrevlerinidiizenler.

b) Gorevleri: Fakiilte yonetim kurulu, idari faaliyetlerde dekana yardimci bir
organ olupasagidaki gorevleri yapar:

1. Fakilte kurulunun kararlari ile tespit ettigi esaslarin uygulanmasinda
dekana yardimetmek,

2. Fakiltenin egitim-6gretim, plan ve programlari ile akademik takvimin
uygulanmasinisaglamak,

3. Fakiltenin yatirim, program ve butce tasarisini hazirlamak,

4. Dekanin, fakilte yonetimi ile ilgili olarak getirecegi bitin islerde karar almak,

5. Ogrencilerin kabulii, ders intibaklari ve g¢ikarilmalari ile egitim-6gretim ve
sinavlara aitislemleri hakkinda karar vermek,

6. Kanun ve yonetmeliklerle verilen diger gorevleri yapmaktir.

Program Damsmani; ilgili programin faaliyetlerini yiiriitmek 06grenci
kayitlarindadgrencileri yonlendirmek, staj islemlerini yiiriitmek, 6grencilere danismanlik

etmek, program kalitesiireglerini yiiriitmekle sorumludur.

Fakiilte Dekani, Dekan Yardimcilari, Fakiilte Sekreteri, Fakiilte Kurulu, Fakiilte
Yonetim Kurulu, Boliim Baskanliklari, Bolim Baskan Yardimcilari, Program
Danigmanlar1 arasinda gorev dagilimi yapilmis ve sorumluluklar paylastiriimigtir.
Organizasyon yapisina ait tiim orgiit semalarive mevcut personelin gorev tanimlari
dosya ekinde bilgilerinize sunulmustur. Fakiilte yonetimi, aktif, siirekli gelismeyi ve

devamli yenilenmeyi temel almaktadir. Ayrica kalite standartlarinin yerine getirilmesi,




hizmet kalitesi performansinin yiikseltilmesini hedef se¢mistir. Bu amagcla diizenli
akademik ve idari toplantilar diizenlenerek i¢ kontrol mekanizmasi dinamik tutulmaya
calisilmaktadir. Ayrica organizasyon siirecine Fakiilte Kurulu ve Fakiilte YoOnetim
Kurulu dahil edilerek i¢ kontrolde etkinlik saglanmaya ¢alisilmaktadir. Bunun yaninda
malikonularda denetim igin, alaninda etkin personelden miitesekkil komisyonlar

kurulmak suretiyle denetim saglanmaktadir.

Kanitlar
http://turizm.comu.edu.tr/fakultemiz/teskilat-semasi-ve-is-akisi.html

Durum O Uygulama Yok
] Olgunlagsmamis Uygulama

O Ornek Uygulama

10-PROGRAMA OZGU OLCUTLER

10.1-Programa Ozgii Olgiitler saglanmalidir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakdiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii’nden
mezun olan tim 6grencilerimiz program c¢iktilarinda yeralan yetkinlikleri kazanmis olarak mezun
olmaktadirlar. Bunlara yonelik program ciktilari matrisi ve ders izlenceleri ekteki kanitlarda
bilgilerinize sunulmustur. Bunlar disinda ayrica 6zel o6l¢lit belirlenmemistir fakat 6zel olgltler
belirlemeye yonelik ¢calismalar devam etmektedir.



http://turizm.comu.edu.tr/fakultemiz/teskilat-semasi-ve-is-akisi.html

Kanitlar

Durum O Uygulama Yok
L] Olgunlasmamis Uygulama
[0 Ornek Uygulama

SONUC

Universitemizin Kalite Giivencesi calismalar1 kapsaminda programimiz gerekli
goriilen tiim caligmalar1 yerine getirmektedir. Bu baglamda ilgili komisyonlar
olusturulmus, organizasyon semalar1 yapilmis, gorev tanimlari ve is akis semalar
tamamlanmistir. Yillik olarak Bologna Egitim-Ogretim Bilgi Paketi ¢aligmalari, yillik
faaliyet raporlar1 ve i¢ kontrol raporlar ilgili birimy6neticiligine sunulmaktadir. Ayrica bes
yilda bir stratejik plan hazirlanmaktadir. Bu baglamda SWOT analizi yapilmis, PUKO
cevrimi tamamlanmistir. En son 2018-2023 olarak hazirlanan stratejik planimiz
tiniversitemizin yeni vizyonu kapsaminda 2024-2029 olarak tekrar giincellenecektir.
Programimizda siirekli bir akademik ve idari performans 6l¢iim, izleme ve degerlendirme
mekanizmasi kurulmustur. Boliim performans gostergeleri ve degerlendirme anketleri
yillik olarak yenilenmektedir. Ayrica tiim i¢ ve dis paydaslara yonelik anketler birim web
sitemiz araciligi ile yillik olarak yapilmaktadir. I¢ ve dis paydaslarimizla yilda en az bir
kez toplantilar diizenlenmektedir. Bolimde tiim islemler seffaf ve katilimcr bir yonetim
tarztylabirim web sitesinde kamuya acik bir bigimde tiim paydaslarimizla
paylasilmaktadir. Ayrica dis paydaslarin siirece katilimi konusunda da daha yogun
caligmalarin ~ yapilmasi  hedeflenmektedir. ~ Program  tamamen  §grencilerinin
mezuniyetlerine odaklanmis olmayip; ayn1 zamanda aldig1 kararlar ile 6grencileri ile sosyal
yonden de etkin bir sekilde iletisim igerisinde olmayr basarmistir. Sonu¢ olarak
programimizda yer alan ilgili tiim yargilari, raporun alt basliklarina eklenen kanitlarile

desteklendigi goriilmektedir.




Kalite Giivence Komisyonu ve
ProgramBaskani

Kanitlar

Durum

0 Uygulama Yok
L1 Olgunlagsmamis Uygulama
O Ornek Uygulama
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