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OLCUT 1: OGRENCILER

1.1. Ogrenci Kabulleri

1.1.1. Programa Kabul Edilen Ogrencilerin Nitelikleri

Afyon Kocatepe Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine 6grenci
kaydi, Olcme Secme ve Yerlestirme Merkezi (OSYM) tarafindan uygulanan merkezi sinav sonuglarina gére
(Sézel puan tiirii) yapilmaktadir. OSYM tarafindan yapilan sinav sonuclarina gére boliimiimiize
yerlestirilen 6grencilerin kesin kayitlari, Yiiksekégretim Kurulu (YOK), OSYM ve Rektorliik tarafindan
belirlenen ilkeler (2547 Sayili Yiiksekogretim Kanunun Egitim ve Ogretim ile Ilgili Yiiksekogretime Giris
Maddeleri) uyarinca istenen belgelerle, her y1l belirlenen ve ilan edilen tarihlerde, Ogrenci Isleri Daire
Baskanligi tarafindan yiiriitiilmektedir. Kayit i¢cin zamaninda basvurmayan veya gerekli belgeleri
zamaninda saglamayan 6grenciler kayit hakkini kaybetmektedirler. Kayit icin sunulan belgelerde eksiklik
veya tahrifat oldugunun belirlenmesi, 6grencinin baska bir yiiksekégretim kurumuna kayith olmasi veya
baska bir yiiksekdgretim kurumundan ¢ikarma cezasi almis olmasi hallerinde, kesin kayit yapilmis olsa
bile kayit iptal edilmektedir. Ayrica, 6grenciler kayit islemlerini kendileri E-devlet iizerinden
gerceklestirebilmektedirler. Yabana o6grencilerin béliime kabulii “Afyon Kocatepe Universitesi

Uluslararas1  Ogrenci Kabul Yonergesi” esaslarina gore yapilmaktadir. llgili  yonerge
https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/160237adresinde yer almaktadir.
Tablo 1.1 Programa Alinan Ogrenci ve Programdan Mezun Sayilari
Ogrenci / Mezun 2018-2019 2019-2020 2020-2021 2021-2022 2022-2023
Hazirlik Ogrencisi 2 5 3 2 4
Ogrenci 537 541 564 633 570
Mezun 154 108 103 128 37

1.1.2. Ogrenci Kabullerine iliskin Sayisal Bilgiler
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine kayit yaptiran 6grencilerin sayilari, bu 6grencilere ait en
yuksek ve en diistiik puanlar ve bu puanlara karsilik gelen basari siralari ile programin kontenjanlari son
5 akademik yil i¢in Tablo 1.2’de sunulmustur.

Tablo 1.2 Lisans Ogrencilerinin Giris Derecelerine Iligkin Bilgi

Kayit o o Yerlestirm
) _ Yaptiran Giris Puanm Giris Basar1 Sirasi e puan
Akademik Y1l Kontenjan o . tiiri
Ogrenci En - En -
Sayisi yiiksek En diisiik yiiksek En diisiik
2022-2023 62 62 423,95 360,07 8.267 83.954 Sozel
2021-2022 62 62 375,18 306,74 9.836 95.376 Sozel
2020-2021 62 62 416,55 348,64 6.288 66.867 Sozel
2019-2020 62 62 402,95 353,96 13.145 73.747 Sozel
2018-2019 62 62 420,37 336,97 42.037 86.642 Sozel

1.1.3. Programa Kabul Edilen Ogrencilerin Genel Degerlendirmesi

2014-2015 egitim 6gretim doneminde ilk 68rencilerini kabul eden b6liim normal 6gretim ve ikinci
Ogretime ayr1 ayr1 32 6grenci kabul etmigstir. 2015-2016 ve 2016-2017 donemlerinde her iki programa
52 6grenci, 2017-2018, 2018-2019, 2019-2020, 2020-2021, 2021-2022 ve 2022-2023 donemlerinde 62
6grenci kabul edilmistir.


https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/160237
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Grafik 1. Yillara Gore Kontenjanlar ve Doluluk Oranlari

2014-2015 egitim 6gretim doneminde 32 6grenci ile egitime baslayan boliim ikinci yilinda %61
kontenjan artisi ile 52 6grenci almis, liglincii yilinda degisim olmazken doérdiincii ve besinci yilinda ilk y1l
kontenjanina gore % 93 6grenci artisi olmustur. Grafikte de goruldiigi iizere tiim yillarda kontenjanlar
tamamen dolmustur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programina kabul edilen 6grenciler sinavlardan elde ettikleri
basari notlari ile programin gerektirdigi alt yapiya haiz olarak programa gelmektedirler.

1.1.4. Programa Kabul Edilen Ogrencilerin Hazirlik Sinifina iliskin Bilgiler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii 6grencileri 2014-2015 egitim 6gretim yilinda zorunlu
hazirlik egitimi kapsaminda muafiyet sinavina girmis ve muafiyet sinavinda basarili olamayan 6grenciler
zorunlu hazirlik egitimi almistir. 2015-2016 egitim 6gretim yilinda 24 68renci hazirlik egitimi almis ve
sonrasinda hazirlik sinifi istege bagl oldugu i¢in 6grenci sayilari azalmistir. Toplam 16 6grenci hazirhik
egitimi almistir ve 7 6grenci hazirlik sinifinda basarili olmus, 9 6grenci ise basarisiz olmustur.

Tablo 1. 3 Hazirhik Sinifina Iliskin Istatistiki Bilgiler

Akademik Y1l Kayith Ogrenci Sayisi Basarili Basarisiz
2022-2023 4 2 2
2021-2022 2 1 1
2020-2021 3 3 0
2019-2020 5 0 5
2018-2019 2 1 1
Toplam 16

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

1.2.1. Yatay Gegcis, Dikey Gecis ve Cift Anadal Sayisal Bilgiler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiine iliskin Yatay Gegis, Dikey Gecis, Cift Anadal ve Yandal ile
ilgili bilgiler Tablo 1,4’de verilmistir.

Tablo 1. 4 Yatay Gecis, Dikey Gecis ve Cift Anadal Bilgileri

Programda Cift

Akademik Y111,2

Programa Yatay
Gecis Yapan
Ogrenci Sayisi

Programa Dikey
Gegis Yapan
Ogrenci Sayisi

Anadala Baslamis Olan
Baska Boliimiin
Ogrenci Sayisi

Bagka Béliimlerde Cift
Anadala Baslamis Olan
Program Ogrenci Sayisi

2022-2023 - 4 - R
2021-2022 6 4 2 2
2020-2021 4 5 1 2
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2019-2020 7 5 - -

2018-2019 2 6 - -

jcinde bulunulan yil dahil, son bes yil igin veriniz.
2Sayilar ilgili akademik yilda gegis yapmis ya da ¢ift anadala baslamis olan é§renci sayilaridir.

1.2.2. Yatay Gegis ve Dikey Gecis Ders Muafiyet Uygulamalan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiine yatay gecis degerlendirmeleri “Yatay Gecis Komisyonu”
tarafindan yapilmaktadir.

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI (Baskan)
Doc. Dr. Sabri CELIK (Uye)

Dr. Ogr. Uyesi Erhan BABAC (Uye)
Ogr. Gor. Esna METE (Uye)

Ars. Gor. Nurullah KART (Uye)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiine yatay gecis ve dikey gecis hakki kazanan 6grencilerin
intibak islemleri béliimdeki “Muafiyet ve Intibak Komisyonu” tarafindan yapilmaktadir. Béliim kurulu
karari ile Dekanlik makamina bildirilen ve 6grencilerin ders muafiyet uygulamalarini gerceklestiren
komisyon lyeleri asagidaki sekildedir.

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI (Baskan)
Doc. Dr. Sabri CELIK (Uye)

Dr. Ogr. Uyesi Erhan BABAC (Uye)
Ogr. Gor. Esna METE (Uye)

Ars. Gor. Nurullah KART (Uye)

Ders muafiyeti kapsaminda, yatay gecis, dikey gecis, ¢ift anadal ve yandal uygulamalari ile bagka
programlarda ve/veya kurumlarda alinmis dersler ve kazanilmis kredilerin degerlendirilmesi Afyon
Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Sinav Yoénetmeliginin esaslarina ve Afyon
Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Muafiyet Islemleri Yonergesi esaslarina gére uygulanmaktadir.
Tablo 1. 5 Muafiyet ve Intibak Not Déniisiim Tablosu

Universite Universite Universite
Basan Basan Diger Karsiliklar Basar1 Notu
Katsayist Notu Aralig1
40 AA 5 A Miikemmel / Excellent > 3,50 90 - 100
3,5 BA 4 B Pekiyi / Very Good 3,25 - 3,50 85— 89
3,0 BB 3 C Iyi / Good 2,75 -3,24 75 -84
2,5 CB 2 D Orta / Good Satisfactory 2,50 -2,74 70-74
2,0 cC 1 E Geger / Satisfactory 2,00 -2,49 60 - 69
15 DC Sartli Geger / Pass / Sufficient 1,50-1,99 50 - 59
1,0 DD Basarisiz / Fail 1,00 -1,49 40-49
FD FX-F Basarisiz / Fail 0,50 -0,99 30-39
0,5
0,0 FF Basarisiz / Fail <0,50 0-29

Yonerge esaslarina gore intibak islemleri asagidaki basamaklar izlenerek yapilmaktadir.

1.

OSYM yerlestirme sonuglarina son kayit tarihinden sonraki iki hafta icerisinde birim égrenci
islerine dilekce ile intibak ve muafiyet basvurusu 6grenci tarafindan yapilir. Yatay gecis
Ogrencilerinin ayrica basvuru yapmasina gerek yoktur.

Dilekceye 68rencinin daha dnce alarak basarili oldugu ders igerikleri ile yiiksek6gretim kurulu
tarafindan onaylanmis (miihiirlii, kaseli ve imzali) not belgesinin eklenmesi zorunludur. S6z
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konusu belgelerin fotokopi, faks, onaysiz ve/veya eksik olmasi durumunda basvuru isleme
alinmaz.

3. Son bagvuru tarihini takip eden bir hafta icerisinde Birim/Boliim Muafiyet ve Intibak
Komisyonlari tarafindan degerlendirilerek Boliim Yonetim Kurulu tarafindan karara baglanmasi
beklenir.

4. Ogrenci intibak ve muafiyet sonuglarina Béliim Yonetim Kurulu kararinin égrenciye teblig
tarihinden itibaren 5 is giinii icerisinde itiraz edebilir. itirazlar, komisyonlar tarafindan yeniden
incelenir varsa degisiklik B6liim Yonetim Kurulu ile karara baglanir.

5. Alnan kararlar birim 6grenci islerine iletilerek 6grencinin muaf tutuldugu derslerin harf notu
karsiliklari eklenir ve 6grenci muafiyet islemleri tamamlanir.

Turizm Fakdltesinde yatay ve dikey gecis islemlerinin yani sira, 6grenim géren dgrencilerin fakiilte
icerisinde farkh boliimlerde (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Turizm Rehberligi, Turizm Isletmeciligi)
cift anadal ve yandal yapabilmesi amaciyla da béliimler bazinda komisyonlar olusturularak yandal ve cift
anadal miifredatlar1 olusturulmustur. Bu kapsamda, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boéliimiinde
olusturulan Yandal ve Cift Anadal Komisyonu asagidaki iiyelerden olusmaktadir;

Dog. Dr. Hiiseyin PAMUKCU (Baskan)
Dog. Dr. Sabri CELIK (Uye)

Doc. Dr. Asuman PEKYAMAN (Uye)
Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU (Uye)

Ayni zamanda, diger boliimlerden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde cift anadal ve yandal
yapmak isteyen 0grenciler i¢in sekiz yariyillik 6gretim plani olusturularak boliim web sayfasinda ilan
edilmistir. Ayrica, ¢ift anadal ve yandala iliskin olarak birinci yariyilda yer alan Akademik Oryantasyon
dersinde boliim 6grencilerine bilgilendirme yapilmaktadir. Béliimde ¢ift anadal ve yandal uygulamalari
Afyon Kocatepe Universitesi Yatay Gegcis Yénergesi esaslarina gore uygulanmaktadir. flgili yonetmelik
https://ogrenci.aku.edu.tr/yuksekogretim-kurumlarinda-onlisans-ve-lisans-duzeyindeki-programlar-
arasinda-gecis-cift-anadal-yan-dal-ile-kurumlar-arasi-kredi-transferi-yapilmasi-esaslarina-iliskin-
yonetmeligi-universitemizdeki-2/ adresinde yer almaktadir.

1.3. Ogrenci Degisimi

1.3.1. Anlagsma Yapilan Kurum ve Kuruluslar

Turizm Fakiiltesi 6grenci degisim programlari kapsaminda, ERASMUS 6grenci hareketliligi, FARABI
ve MEVLANA degisim programi uygulamalarini gerceklestirmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimiiniin ise Tablo 1.6’da listelenen tniversiteler ile ERASMUS 6grenci hareketliligi, Tablo 1,7’de
listelenen finiversiteler ile FARABI degisim programi anlasmalar1 bulunmaktadir. FARABI degisim
programi anlagmalarina iliskin resmi belgeler https://farabi.aku.edu.tr/ikili-anlasmalarimiz/ adresinde
yer almaktadir. B6lim bazinda anlasma olmamakla birlikte, Turizm Fakiiltesi kapsaminda 6grenciler
Kirgizistan-Tiirkiye Manas ve Kazakistan-Ahmet Yesevi liniversitelerine MEVLANA degisim programi
kapsaminda basvuru hakkina sahiptirler.

Tablo 1. 6 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ERASMUS Ogrenci Hareketliligi Anlasmalar1

KOD Universite Ulke
BG VARNA04 University of Economics - Varna Bulgaristan
HU TABATANO1 EDUTUS COLLEGE Macaristan
MK BITOLAO1 University St Kliment Ohridski - Bitola Makedonya
P PORTO16 [SAG - European Business School Portekiz
PP VIANA-D 01 Polytechnic Institute of Viana do Castello Portekiz
P ACORES 01 Universidade Dos Acores Portekiz
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Tablo 1. 7 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii FARABI Degisim Programi Anlasmalari

Adiyaman Univ. Karabiik Univ.
Aydin Adnan Menderes Univ. Kastamonu Univ.

Akdeniz Univ. Mersin Univ.

Aksaray Univ. Necmettin Erbakan Univ.
Anadolu Univ. i Univ. Nevsehir Hac1 Bektas Veli Univ.
Ankara Hac1 Bayram Veli Univ. i Univ. Ondokuz Mayis Univ.

Atatiirk Univ. timiishane Univ. Sakarya Uyg. Bilimler Univ.
Balikesir Univ. Harran Univ. Sinop Univ.

Burdur Mehmet Akif Ersoy Univ. Isparta Uyg. Bilimler Univ. Zonguldak Biilent Ecevit Univ.

1.3.2. Ogrenci Hareketliligini Tesvik Edecek Diizenlemeler

Afyon Kocatepe Universitesi Uluslararasi iliskiler Arastirma ve Uygulama Merkezi tarafindan her
yi1l ERASMUS, FARABI ve MEVLANA gibi degisim programlar1 hakkinda bilgilendirme seminerleri
diizenlenmektedir. Bilgilendirme seminerleri kapsaminda Erasmus hareketlilik tiirleri anlatilmakta ve
izlenecek siirecler hakkinda bilgi verilmektedir. Erasmus kapsaminda Turizm Fakiiltesi Erasmus
koordinatori tarafindan toplantilar diizenlenmekte ve Erasmus hareketliligine katilmak icin 6grenciler
yonlendirilmektedir. Daha 6nceden Erasmus programina katilan 6grencilerin bilgi ve tecriibelerini diger
Ogrencilere aktarmalari icin toplantilar diizenlenmektedir. Akademik Oryantasyon dersi kapsaminda
ERASMUS, FARABI ve MEVLANA gibi degisim programlar1 hakkinda bilgilendirmeler birinci yariyil itibari
ile yapilmaktadir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde ERASMUS 6grenci hareketliligi, Dog. Dr. Hiiseyin PAMUKCU
tarafindan, Fakiilte Temsilcisi Dr. Ogr. Uyesi Engin AYTEKIN’e bagh olarak yiiriitiilmekte iken, MEVLANA
ve FARABI degisim programi temsilciligini Doc. Dr. Hiiseyin PAMUKCU yiiriitmektedir. Bu kapsamda
ogrencilerin tesvik edilmesi amaciyla fakiilte web sitesinde duyurular giincel olarak yer almakta,
derslerde, danismanlik toplantilarda ve o6zellikle Erasmus hareketliligini tesvik etmek amaciyla
diizenlenen toplantilarda Erasmus anlatilmaktadir. Tesvik edici diizenlemelere iliskin bilgiler Tablo
1,8’de yer almaktadir.

Tablo 1. 8 Erasmus Bilgilendirme Toplantilari

Toplant1 Konusu Tarih Yer
Erasmus Soylesisi 27.05.2022 Cevrimigi
Erasmus Bilgilendirme Toplantisi 11.10.2022 Turizm Fakiiltesi Z-08

1.3.3.Degisim Programlarina Katilan Ogrenciler Hakkinda Genel Bilgiler

Turizm Fakiiltesi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimiinde ERASMUS 6grenci hareketliligi,
FARABI degisim programi uygulamalari ve MEVLANA degisim programi uygulamalar1 kapsaminda
ogrenciler anlasmali iiniversitelere gidebilmektedir. Bu kapsamda, FARABI ve MEVLANA programindan
yararlanan 6grenci bulunmamakta iken, ERASMUS 6grenci hareketliligi kapsaminda yurt disina giden
Ogrenci sayilari egitim-6gretim yillari itibari ile asagidaki sekildedir.

Tablo 1.9 Erasmus Programi Kapsaminda Giden Ogrenci Hareketliligi

Gittigi lilke ve iiniversite Prog?alslen S22 l;lllngllt{erl Say1
Macaristan- Edutus College GMS 2 2
Portekiz-ISAG — European Business School GMS 3-4 4
Portekiz-Universidade Dos Acores GMS 3 1
Toplam 7

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Erasmus programi kapsaminda gelen 68renciye sahip
degildir. Bu kapsamda anlasmali olunan iniversitelere e-posta gonderilerek gelen 6grenci sayisinin
artmasi icin girisimler baslatilmistir.
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1.4. Damsmanlik ve izleme

1.4.1. Damismanlik Hizmetleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileri liniversiteye kaydolduklar: zaman diliminden
baslamak iizere akademik danisman kontroliinde egitimlerine devam etmektedir. Akademik danisman
Ogrencilerin kariyer hedefleri dogrultusunda 6grencilere yardimci olmaktadir. Turizm Fakiiltesi ders
miifredatinda yer alan Akademik Oryantasyon dersi kapsaminda o6grencilere iiniversite, fakiilte,
yonetmelikler ve en 6zelde kendi boliimleri ile ilgili bilgiler verilmektedir. Bu kapsamda 6grencilerin
mezun olduktan sonra elde edebilecegi kariyer firsatlar1 ve bu firsatlardan faydalanmak icin yapmasi
gerekenlerin bilgisi verilmektedir. Ayrica 6grencilere staj yeri bulmak icin firsat sunan kariyer gtinleri
diizenlenmekte, 60 is giinli zorunlu staj ve dordiincii sinifta is bas1 uygulamali egitim kapsaminda sektorii
yakindan tanitmak icin firsatlar verilmektedir. Bolim bazinda alaninda uzman Kkisiler ile egitimler,
seminerler, atolye calismalar1 ve paneller diizenlenmektedir. Ulke capinda sektorii daha yakindan
taniyabilecekleri EMITT Turizm Fuari, Izmir Gastronomi Kongresi, Ankara Gastronomi Zirvesi gibi
etkinliklere 6grencilerin ziyareti saglanmaktadir. Ayrica her yariyilda iki kez sektor ve 6grencilerin bir
araya gelmesini saglayan etkinlikler diizenlenmektedir.

1.4.2. Ogretim Elemanlarinin Damismanlik Hizmetlerine Katkilar

Giris yillarina gore danisman atamalari bir 6gretim liyesi ve bir 6gretim elemani olmak iizere
yapilmis olmakla birlikte ayrintili bilgi Tablo 1.10’da verilmistir. Danisman atamalar1 turizm fakiiltesi
web_sitesinde ilan edilmis olmakla birlikte danismanlik siirecleri Afyon Kocatepe Universitesi
Onlisans ve Lisans Akademik Damismanlik Yénergesi hiikiimlerine uygun olarak yiiriitiilmektedir.
Akademik danismanlik hizmetleri kapsaminda, 6gretim elemanlar1 6grencilerin ders se¢imlerini saglikli
bir sekilde yapmasini saglamaktadir. Yonerge gereginde akademik danismanlik toplantilar1 her ddonemde
en az iki defa diizenlenmekte ve rapor sonuclari birim yonetimine rapor halinde sunulmaktadir.
Danismanlik toplantilarina ilave olarak birinci sinif 6grencilerine yonelik akademik uyum toplantisi, staj
danismanlar1 tarafindan diizenlenen staj bilgilendirme toplantilari ile staj konusunda 6grencilerin
bilgilendirilmesi saglanmaktadir.

Tablo1. 10 Giris Yilina Gére Ogrenci Danismanliklarinin Dagilimi

OGRENCI DANISMANLIKLARI
GIRIS YILI DANISMAN SAYI

2022 Ogr. Gor. Osman KAZANCI/Dog. Dr. Hiiseyin 129

PAMUKCU

Ars. Gor Asilhan Semih MUTLU/ Prof. Dr. Mustafa 64
2021 SANDIKCI

Ars. Gor Nurullah KART/ Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI 65
2020 Ogr. Gor. Esna METE/Doc. Dr. Sabri CELIK 108
2019 Ogr. Gor. Hatice SEN/ Doc. Dr. Asuman PEKYAMAN 157

1.5. Basar1 Degerlendirmesi

1.5.1. Basar1 Olcme ve Degerlendirme Yéntemi

Ogrencilerin derslerdeki basarilari, Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYYC) ve Afyon
Kocatepe Universitesi Bologna Bilgi Paketindeki icerik ve siire¢lere uygun olarak sinav, 6dev, sunum ve
proje édevleri gibi araglarla 6l¢iilmektedir. Ogrencilerin derslerdeki basarilarinin degerlendirilmesinde
hangi araglarin kullanilacagi ve agirliklarinin ne kadar olacagi, dersi verecek 6gretim elemani tarafindan
her yariyll baginda sistemde tanimlanarak égrenciye ilan edilmektedir. Ilgili ders icin 6grencilerin
sorumlu olacaklari ara sinav, édevler, projeler, sunumlar, donem sonu sinavi gibi yontem/araclar ve
basari oranlarina etkileri tanimlanmaktadir. Yariyil icerisinde yapilmasi gereken tiim sinavlarin
programlart o6nce taslak olarak hazirlanmakta, 6grencilerden ve 0Ogretim elemanlarindan gelen
geribildirimler dogrultusunda son halini almakta Fakiilte Yonetim Kurulu onayimi aldiktan sonra
kesinlesmekte ve herkese duyurulmaktadir.
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Ogrencinin bagarisi, yariyll basinda tanimlanmis olan basar1 degerlendirme araglarinda aldig
notlarin belirtilen oranlar dahilinde hesaplanmasi ile elde edilmektedir. Yariyil sonunda 6grencilerin 100
tizerinden elde ettikleri notlar, genel basar1 diizeyi de gz 6niine alinarak, harf notuna doniistiirtilmekte
ve dortliikk sistemdeki karsiliklari hesaplanmaktadir. Bu dogrultuda, Afyon Kocatepe Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi'nde tanimlanan harf araliklar1 Tablo 1.11'da
sunulmustur.

Tablo 1. 11 Basar1 Notu Degerlendirme Tablosu

Bagari Derecesi Bagar1 Notu Bagari Katsayisi Yiizde Karsilig

Miikemmel AA 4.0 90-100
Pekiyi BA 3.5 85-89
Iyi BB 3.0 75-84
Orta CB 2.5 70-74
Gecer CC 2.0 60-69
Sarth Gecer DC 1.5 50-59
Basarisiz DD 1.0 40-49
Basarisiz FD 0.5 30-39

Basarisiz FF 0.0 29 ve alti

Bagar1 6l¢me ve degerlendirme yoéntemleri, Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-
Ogretim ve Sinav Yoénetmeligi esaslarina gore degerlendirilmektedir. Ogrenci basarisim ifade eden
notlarin sayisal degerleri ve onlara karsilik gelen harf notlar1 ile basariy1 tanimlayan 6zel kosullar
yonetmelik  cercevesinde tanimhdir. lgili  yonetmelik https://kms.kaysis.gov.tr/Home/
Goster/40519adresinde yer almaktadir.

Bolimde, basar1 degerlendirme kapsaminda ayrica sekiz yariyillik 6gretim planinda bir ders olarak
yer alan ve 10 AKTS tanimlanmis olan “Staj” degerlendirilmektedir. Bu kapsamda her egitim-6gretim y1li
baslangicinin ilk ii¢ haftasinda stajim1 gergeklestiren 6grencilerden Staj Dosyasi teslim alinmakta;
dosyalar Staj Komisyonu tarafindan degerlendirilmekte ve 6grencilere duyurulan bir tarihte staj miilakat
sinavlan gergeklestirilerek 6grenciye “YETERLI” ya da “YETERSIZ” notu verilmektedir.

1.5.2. Olgme ve Degerlendirme Yontemlerinin Uygulanmasi

Sinavlar belirlenen ve 6grencilerin gorebilecegi fakiilte web sayfasinda, ilan panolarinda ve her
katta bulunan ekranlarda ilan edilen kurallar cergevesinde, gézetmen Ogretim elemanlar1 esliginde
O0grenci sayisina uygun siniflarda gerceklestirilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi
ogrencileri Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeliginin
Sinavlar ve Degerlendirme Esaslari cer¢evesinde ara sinav ve donem sonu sinavlarina girmektedir. Ara
sinav ve donem sonu sinavlarinin yani sira ders icerisinde verilen 6devler, proje ¢alismalari, devam
durumu ve 6grencinin basaris1 goz oniine alinmaktadir. Ogrencilerin agiklanan sinav sonuglarina 5 is
giinii icerisinde dilekce ile itiraz etme hakki bulunmaktadir.

Sinavlarin adil ve seffaf olmasini saglamak amaciyla asagida listelenen Turizm Fakiiltesi Sinav
Kurallar1 uygulanmaktadir ve bu kurallar yazili olarak simif giris kapilar1 ve duyuru panosunda ilan
edilmektedir.

a) Smava girecek 6grencilerin kimlik kartlarini siranin iizerinde bulundurmalar1 gerekmektedir.
Kimliksiz 6grenciler sinava alinmaz.

b) Sinava girecek 0grencilerin yanlarinda cep telefonu vb. iletisim ve elektronik cihazlari sinav
salonuna getirmemeleri gerekmektedir. Zorunlu nedenlerden dolay: getirmek zorunda olanlarin
tiim cep telefonu ve diger cihazlarini sinav gézetmeninin gosterdigi yere birakmalari zorunludur.
Sinav sirasinda 6grencinin iizerinde, sirasinda, ¢anta vb. yaninda bulundugunun tespiti halinde
gbzetmen tarafindan 6grencinin sinav kagitlar: alinarak tutanak tutulur. Yaninda cep telefonu vb.
cihaz getirenlerin bu cihazlarinin kaybolmasi durumunda Turizm Fakiiltesi sorumlu degildir,
sorumluluk tamamiyla 6grencilere aittir.
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d)

e)

g)
h)

j)

k)

1)

Ogrenciler sinava en az 15 dakika 6énce gelmek ve hangi salonda sinava girecegini duyuru
alanindan 6grenmekle yiikiimliidiir. Sinavin ilk 15 dakikasindan sonra gelen 6grenciler sinava
alinmayacaktir. Yanlis salonda veya yanlis dersin sinavina girilmesi durumunda sorumluluk
tamamiyla 6grencilere ait olup herhangi bir hak talep edemez.

Sinav salonunda oturma diizeninden sinav gorevlileri yetkilidir. Sinav gorevlileri, sinav
baslamadan veya sinav esnasinda gerekli gordiigii durumlarda 6grencinin yerini degistirebilir.
Sinav esnasinda her ne sebeple olursa olsun salondan c¢ikan 6grenci tekrar sinava alinmaz.
Sorularin dagitimi sirasinda sinifta olan 6grenciler sinava girmis sayilir. Sinav tutanagini
imzalamadan ve sinav kagidini teslim etmeden sinavdan ¢ikmasi miimkiin degildir.

Sinav siliresince sinavi yiirliten gorevlilere sorularda olusabilecek hatalar disinda soru sormak
yasaktir.

Sinav sirasinda cevap kagitlarindaki kimlik bilgilerinin doldurulmasi ve imzalarin tiikenmez
kalemle atilmasi zorunludur.

Dersi yiiriiten 68retim elemaninin izniyle; sinav sirasinda hesap makinesi, s6zliik, hesap plani gibi
araclar kullanilabilir (Cep telefonlar1 hesap makinesi olarak kullanilamaz). Ayrica sinav esnasinda
silgi, kalem ve hesap makinesi gibi araclarin degistirilmesi yasaktir.

Sinav gorevlileri; sinav kurallarini, diizenini ve isleyisini bozan, sinavin yapilmasini engelleyen ve
sinav gorevlilerine hakaret eden 6grenciler hakkinda tutanak tutar ve bu 6grenciler hakkinda
islem yapar.

Sinava girerken siralarin veya diger demirbaslarin lizerine yazilan yazilar o siralarda oturan
Ogrenciler tarafindan silinmelidir. Aksi takdirde mesuliyet bizzat 6grenciye aittir.

Sinav gorevlileri tarafindan, kopya ¢ceken veya kopya cekmeye tesebbiis eden 6grencilerin tespit
edilmesi halinde tutanak tutularak ders sorumlusu 6gretim elemanina teslim edilir. Kopya ¢eken
veya tesebbiis eden 6grenciler uyarilmak zorunda degildir.

Sinavlarda kopya ¢eken, kopyaya tesebbiis eden, kopya veren; 6dev, rapor, bitirme tezi ve benzeri

calismalarda referans vermeden alinti yapan 6grenci o dersten basarisiz sayilmaktadir. Ayrica, 6grenci
hakkinda disiplin islemi yapilmaktadir. Ogrencilerle ilgili disiplin siireci 18/8/2012 tarihli ve 28388 sayili
Resmi Gazete 'de yayimlanan “Yiiksekdégretim Kurumlari Ogrenci Disiplin Yonetmeligi” hiikiimleri
uyarinca yuritilmektedir. Bu kapsamda, boliimde yiiriitiilen disiplin stireci agamalar1 genel olarak su
sekildedir:

v

v

v

AN

Disiplinsiz davranislarda bulunan 6grencilerin tespit edilmesi durumunda ilgili 6gretim elemani
tarafindan konu hakkinda tutanak tutulmasi ve fakiilte dekanligina teslim edilmesi,

Fakiilte dekani tarafindan disiplin islerinden sorumlu sorusturmaci 6gretim iiyesinin atanmasi ve
disiplinsizlikle ilgili belgelerin ulastirilmas;,

Sorusturmaci 6gretim liyesi tarafindan belgelerin incelenmesi, ilgili 6grencinin konu hakkinda
bilgilendirilmesi, savunmasinin talep edilmesi (Ogrencinin 7 giin igerisinde savunmasini teslim
etmesi zorunludur),

Sorusturmaci 6gretim iyesi tarafindan 6grenci savunmasi ve 6gretim elemani tutanaklarinin
karsilikli olarak incelenerek degerlendirilmesi ve fakiilte 6grenci islerinden 6grencinin daha
onceki donemlere ait disiplin cezas1 durumunun sorgulanmasi,

Sorusturmaci 6gretim tiyesinin nihai 6neri/sonug¢ raporunu fakiilte dekanligina sunmasi,

Fakiilte dekanhg tarafindan disiplin cezasinin kesinlestirilmesi ve 6grenciye cezanin teblig
edilmesi,

Boliimde 6grencilere kopya cekme hususunda verilecek cezalar su sekildedir:

a)
b)

c)

Sinavda kopya cekmeye tesebbiis etmek fiili “Yiiksekdgretim Kurullarinda Ogrenci Disiplin
Yonetmeliginin 5(d) Maddesi uyarinca” Kinama cezasi ile

Sinavda kopya cekmek veya cektirmek fiili “Aynm1 Yonetmeligin 7(e) Maddesi uyarinca”
Yiiksekdgretim Kurumundan bir yariyil uzaklastirma cezasi ile

Kendi yerine baskasini sinava sokmak veya baskasinin yerine sinava girmek fiili “Aym
Yonetmeligin 8(d) Maddesi uyarinca” Yiiksekogretim Kurumlarindan iki yariyil uzaklastirma
cezasl ile cezalandirilir.
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1.6. Ogrencilerin Mezuniyeti
1.6.1. Ogrenci ve Mezun Sayilarina iligkin Bilgiler
Ik mezunlarin1 2018-2019 egitim-68retim déneminde veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Boliimi 68renci ve mezun sayilarina iliskin bilgiler Tablo 1.12’de verilmistir.

Tablo

1. 12 Ogrenci ve Mezun Sayilari

. Hazirh Sinif? Ogrenci Sayilari® Mezun Sayilari*
1
Akademik Vil' 1 e |Hazrk = 3 T4 [ L [y D | L [ YL | D
i
1
2022-2023 4 143 | 3 141 14 570 37
0 0
6
2021-2022 ! 5 74 Z 68 | 68 | 261 119
2020-2021 ! 3 71 g 68 | 42 | 249 | 15 - 42 - -
2019-2020 ! 8 67 g 69 | 65| 272 | 15 - 37 - -
2018-2019 ! 6 64 2 52 | 81| 268 | - - 58 - -
2017-2018 ! - 66 ; 81 | 3 | 202 - - 2 - -
i 8
2016-2017 - 52 1 3 - | 136 | - - - - -
2015-2016 | - 81 | 3 - - | 84 - - - - -
2014-2015 Z 78 3 - - - |1 .81 - - - - -

1.6.2. Mezuniyet Belirleme Yontemleri
Ogrencilerin mezuniyet karar siireci, Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-

Ogretim Sinav Yonetmeliginin https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/40519diploma ile ilgili
esaslarina ve Afyon Kocatepe Universitesi Diploma, Diploma Eki ve Diger Belgelerin Diizenlenmesine
lliskin Yonerge esaslarina gore diizenlenmektedir. Bu kapsamda;

a)

Boliim ve programin yiikiimluliiklerini yerine getiren ve mezuniyetine hak kazanan 6grencilerin
secimi Ogrenci Bilgi Sistemi (OBS) iizerinden yapilir. OBS {izerinden mezun onay1 alinamayan
hallerde ilisik kesme isleminin manuel olarak belge diizenlenmesi ve onay verecek birim
sorumlularin isim ve imzalarinin bulunmasi gerekmektedir.
Mezuniyete onay verecek boliim /program sorumlular1 OBS iizerinde tanimlanir, tanimlanan onay
birimlerince mezuniyet onay islemi gerceklestirilir.
Mezuniyet onay islemi sona eren 6grenciler icin ilgili birimlerce diizenlenen transkript ve diploma
foyleri olusturulur.
Mezuniyet Komisyonunca incelenerek “Mezuniyet Komisyon Raporu” diizenlenir. Enstitiilerde ise
Enstitiiniin Yonetim Kurulu kararina istinaden transkript ve diploma foyleri diizenlenir.
Mezuniyet Komisyon Raporu, transkript ve diploma féyii diploma basimu i¢in Ogrenci Isleri Daire
Baskanligina gonderilir.

Birimlerinden OBS flzerinde alinan ilisik kesme belgeleri iki nilisha olarak diizenlenir. Belge

lizerindeki imzalar tamamlandiktan sonra bir belge 6grenciye verilir. Ikinci niisha, ilgili birimce dénem
itibariyla arsivlenir ve imha edilmez. Enstitiilerde ilisik kesme islemlerinde, ilgili enstitiiniin ilisik kesme
belgesi kullanilir. ilisik kesme belgesi ile bagvuran mezuna diplomasi vb. belgeleri verilir.

1.6.3. Mezuniyet Belirleme Yonteminin Giivenilirligi
Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeliginin besinci

béliimiindeki diploma ile ilgili yonetmelik maddelerine ve Afyon Kocatepe Universitesi Diploma, Diploma

Eki ve

Diger Belgelerin Diizenlenmesine iliskin Yonerge 'ye ilave olarak, 6grenci isleri tarafindan 6grenci

bilgi sistem programinda yer alan mezun adaylarin islemlerinde;

a)
b)

Agirlikli Genel Not Ortalamasi (AGNO) kontrolii,
Kredi kontrolij,
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c) AKTS kontrolii, zorunlu ders kontrolii,

d) Seg¢meli ders kontroli,

e) Basarisiz ders kontroli,

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

Mezun listesinin olusturulmasinda otomasyon kullanilmasi, tiim 6grenciler i¢in esit ve giivenilir bir
sonug ortaya ¢ikartmaktadir. Mezun 6grencilerin listesi 6grencilerin akademik danismanina 6grenci bilgi
sistemi tlizerinden gonderilmektedir ve danisman tarafindan Ogrencilerin mezuniyet sartlarini
sagladigina dair onay alinmaktadir. Onaylanan 6grenciler transkriptleri ile birlikte boliim yonetim
kurulunun onayinin alinmasi icin béliime génderilmektedir. Boliim yonetim kurulu karari ile 6grencilerin
mezuniyetlerine karar verilmektedir. Sonug olarak, mezun 6grencilerin belirlenmesi i¢in otomasyon
programinin kullanilmasi, akademik danisman onayinin alinmasi ve yonetim kurulu kararinin alinmasi
mezuniyet kosullarinin saglanmasi icin giivenilirligi arttirmaktadir.

OLCUT 2: PROGRAM OGRETIM AMACLARI

2.1. Tanmimlanan Program Ogretim Amaclari

2. 1.1.Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiiniin Ogretim Amaglar
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii program 6gretim amaglari akreditasyon kapsaminda i¢ ve dis
paydas goriisleri degerlendirilerek 08.04.2021 tarihli kurul karar1 ile Tablo 2.1°de yer aldig1 gibi
giincellenmistir. Program 6gretim amaglarinin giincellenmesine iliskin ¢aligmalar ve kurul karar1 EK
2.1.1 de yer almaktadir.

Tablo 2.1 Program Egitim Amaclari
No Program Egitim Amaclar

Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlar1 gozeterek turizm sektériinde, kamu ve
PEA1 | 6zel kuruluslarda gorev alabilen yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.

Asc1 yardimcisi, as¢l, as¢ibasi, yiyecek icecek servis elemani, gastronomi yazari, yemek stilisti
ve fotografcisi, restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi, yiyecek icecek danismanligi gibi

PEA2 gorevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir takim tiyesi olarak meslek hayatini siirdiirebilen
mezunlar yetistirmek.
Siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine devam eden, egitim kurumlarinda egitimci
PEAS B . e
olarak gorev alabilen mezunlar yetistirmek.
PEA4 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda giinceli takip eden, alanin gelisimine katkida

bulunan bireyler yetistirmek

2.2. Program Ogretim Amaclarinin TURAK Tanimina Uyumu

Program mezunlarinin yakin gelecekte tiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimiinde
gorev alan bir 6gretim elemany, liselerin ve mesleki egitim kurumlarinin yiyecek icecek alanlarinda birer
Ogretici olarak, turizm ve yiyecek icecek isletmelerinde bir asci, bir yonetici, yemek stilisti ve fotografcisi,
gastronomi yazari olarak gorev almalari1 beklenmektedir. Bu kapsamada 6grencilerin yakin gelecekte
gorev alacaklar is alanlari ve gorevleri program amaclarinda belirtilmektedir.

2.3. Ozgérev Uyumu

2.3.1. Universite, Fakiilte ve Béliim Ozgérevleri

Afyon Kocatepe Universitesi 6zgorevleri; Cagdas egitim-6gretim ilkeleri cercevesinde, paydaglarin
gereksinmelerini gozeterek egitim-0gretim hizmeti sunmak, bilimsel arastirma, yayin ve danismanhk
yapmak, topluma ve insanliga hizmet etmektir.
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Turizm Fakiiltesi 6zgorevleri; Bilimsel ilkeler 1siginda uluslararasi rekabette iilkemiz turizm
sektoriiniin sahip oldugu konumu iyilestirecek, insani degeri yiiksek, elestirel yaklasima sahip 6grenciler
yetistirerek, sektorde iilkemizin rekabet giiciinli artirici, ulusal diizeydeki bilgi ve refahi gelistirici
bilimsel arastirma faaliyetlerinde bulunmak ve topluma hizmet etmektir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin 6zgorevleri;

BO1:Bilimsel ilkeler 1s181nda uluslararasi rekabette iilkemiz yiyecek icecek sektdriiniin sahip oldugu
konumu iyilestirecek, insani degeri yiiksek, elestirel yaklasima sahip 6grenciler yetistirmek.
B02:Yiyecek icecek sektoriinde iilkemizin rekabet giiciinii artirici, ulusal diizeydeki bilgi ve refahi
gelistirici bilimsel arastirma faaliyetlerinde bulunmak ve topluma hizmet etmek.

2.3.2. (Ozgoérevlerin Yayimlanmasi

Afyon Kocatepe Universitesi Ozgorevleri {iniversite web sitesi {iniversite hakkinda genel bilgiler
sekmesi altinda misyonumuz ve vizyonumuz bashg altinda https://aku.edu.tr/hakkimizda/ uni ve r
sitemizgenel-bilgiler/misyon-vizyonumuz/web adresinde yayimlanmaktadir.

Turizm Fakiiltesi 6zgoérevleri, Turizm Fakiiltesi web sitesinde “Fakiilte” sekmesi altinda misyon-

vizyon bashigi altinda https://turizm.aku.edu.tr/misyon-vizyon/adresinde yer almaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim Ozgérevleri, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi
web sitesinde yer alan Boliimler sekmesi altinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii “Boliim Genel
Tamtim1” bashg altinda yayimlanmaktadir. ilgili alana https://turizm.aku.edu.tr/bolum-genel-
tanitimi3 /adresinden ulasilmaktadir.

2.3.3. Program Ogretim Amaglar ve Ozgoérev Uyumu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin program 6gretim amaclarinin belirlenmesi stirecinde
Afyon Kocatepe Universitesinin Tablo 2.2’de belirtilen ézgorevleri dikkate alinmis ve her bir program
Ogretim amacinin iiniversite 6zgorevleri ile iliskilendirilmesi hedeflenmistir.

Tablo 2.2. Program Ogretim Amaclar1 ve Universite Ozgorevleri Uyumu
Program Ogretim Amaclari Universite Ozgorevleri

POA1: Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlar
gozeterek turizm sektoriinde, kamu ve 6zel kuruluslarda
gorev alabilen yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.

e (Cagdas egitim-ogretim ilkeleri
cercevesinde topluma ve insanliga
hizmet etmek

POA2: Asq1 yardimaisy, ascl, as¢ibasi, yiyecek icecek servis
elemani, gastronomi yazari, yemek stilisti ve fotografcisi,
restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi, yiyecek icecek
danismanhig gibi gorevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir
takim tiyesi olarak meslek hayatini siirdiirebilen mezunlar
yetistirmek.

e Paydagslarin
gozetilmesi

e Bolgesel kalkinmaya katki saglamak

e Mesleki agidan ¢agdaslariyla rekabet
edebilen nitelikli bireyler yetistirmek

gereksinimlerinin

POA3: Siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine
devam eden, egitim kurumlarinda egitimci olarak gorev
alabilen mezunlar yetistirmek.

e Bilimsel  arastirma,
danismanlik yapmak

yaymn  ve

POA4:Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda giinceli
takip eden, alanin gelisimine katkida bulunan bireyler
yetistirmek.

e Mesleki agidan ¢agdaslariyla rekabet
edebilen nitelikli bireyler yetistirmek

e (Cagdas egitim-68retim ilkeleri
cercevesinde topluma ve insanliga
hizmet etmek

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimiiniin program 6gretim amaglarinin belirlenmesi stirecinde,
Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiltesi'nin Tablo 2.3’de belirtilen 6zgdrevleri dikkate alinmis ve

her bir program 6gretim amacinin fakiilte 6zgorevleri ile iliskilendirilmesi hedeflenmistir.
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Tablo 2.3. Program Ogretim Amaglan ve Fakiilte Ozgorevleri Uyumu
Program Ogretim Amaclari

Fakiilte Ozgorevleri
e Uluslararasi rekabette lilkemiz turizm sektoriiniin sahip
oldugu konumu iyilestirecek dgrenciler yetistirmek
Sektorde iilkemizin rekabet giiciinii arttirici faaliyetlerde
bulunmak

POA1: Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlari
gbzeterek turizm sektoriinde, kamu ve 6zel kuruluslarda .
gorev alabilen yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.

POA2: Asc1 yardimasy, asgl, ascibasi, yiyecek icecek servis
elemani, gastronomi yazari, yemek stilisti ve fotografcisi, |
restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi, yiyecek icecek
danismanlig: gibi gorevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir
takim iiyesi olarak meslek hayatini siirdiirebilen mezunlar
yetistirmek.

Uluslararasi rekabette iilkemiz turizm sektoriiniin sahip
oldugu konumu iyilestirecek 6grenciler yetistirmek

o Sektorde tilkemizin rekabet giiclinii arttirici faaliyetlerde
bulunmak

POA3: Siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine .
devam eden, egitim kurumlarinda egitimci olarak gorev
alabilen mezunlar yetistirmek.

Bilimsel ilkeler 1s18inda uluslararasi rekabette ililkemiz
turizm sektoriiniin sahip oldugu konumu iyilestirecek,
insani degeri yiiksek, elestirel yaklasima sahip 6grenciler
yetistirmek

POA4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar alaninda giinceli
takip eden, alanin gelisimine katkida bulunan bireyler
yetistirmek

e Uluslararasi rekabette lilkemiz turizm sektoriiniin sahip
oldugu konumu iyilestirecek dgrenciler yetistirmek

Program ogretim amaclarinin belirlenmesi siirecinde Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin Tablo 2.4’te belirtilen 6zgorevleri dikkate alinmis
ve her bir program 6gretim amacinin boliim 6zgorevleri ile iliskilendirilmesi hedeflenmistir.

Tablo 2.4. Program Ogretim Amaglari ve Béliim Oz

orevleri Uyumu

Program Ogretim Amaclari

Boliim Ozgorevleri

POA1: Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlari
gozeterek turizm sektoriinde, kamu ve 6zel kuruluslarda
gorev alabilen yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.

Bilimsel ilkeler 1s181nda uluslararasi rekabette tilkemiz
yiyecek icecek sektoriiniin sahip oldugu konumu
iyilestirecek, insani degeri ytiksek, elestirel yaklasima sahip
ogrenciler yetistirmek.

POA2: Asc1 yardimclsy, asgl, ascibasi, yiyecek icecek servis
elemani, gastronomi yazari, yemek stilisti ve fotografcisi,
restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi, yiyecek icecek
danismanlig1 gibi gérevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir
takim iiyesi olarak meslek hayatini siirdiirebilen mezunlar
yetistirmek.

Bilimsel ilkeler 15181nda uluslararasi rekabette tilkemiz
yiyecek icecek sektoriiniin sahip oldugu konumu
iyilestirecek, insani degeri ytiksek, elestirel yaklasima sahip
ogrenciler yetistirmek.

POA3: Siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine
devam eden, egitim kurumlarinda egitimci olarak gérev
alabilen mezunlar yetistirmek.

Yiyecek icecek sektoriinde lilkemizin rekabet giiclinii
artiricy, ulusal diizeydeki bilgi ve refahi gelistirici bilimsel
arastirma faaliyetlerinde bulunmak ve topluma hizmet
etmek.

POA4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda giinceli
takip eden, alanin gelisimine katkida bulunan bireyler
yetistirmek

Bilimsel ilkeler 15181nda uluslararasi rekabette {ilkemiz
yiyecek icecek sektoriiniin sahip oldugu konumu
iyilestirecek, insani degeri ytiksek, elestirel yaklasima sahip
6grenciler yetistirmek.

2.4. Program Ogretim Amaclarim1 Belirlemede i¢ ve D1 Paydaslarin islevleri

2.4.1. Programin i¢ ve Di1s Paydaslar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programinin i¢ Paydaslari;
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Lisans Programi 6grencileri,
e (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Lisans Programi mezun durumdaki 6grenciler,
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi 6gretim elemanlarsi,
e Fakiilte biinyesindeki diger béliimlerin (Turizm Isletmeciligi, Turizm Rehberligi) 6gretim

elemanlari
Turizm Fakiiltesi Dekanligy,

e Afyon Kocatepe Universitesi Rektorliigii.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programinin Dis Paydaslari asagidaki sekildedir;
e Yasal Kuruluglar (Milli Egitim Bakanlig, Yiiksek Ogretim Kurumu, Olgme, Secme ve
Yerlestirme Merkezi)

e Mezunlar

e Meslek Odalari/Birlikler (AFPAD vb.)
e Diger iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri
Kisa siireli is ortaklig1 icerisinde bulunulan kurumlar (staj, proje, Isbas1 Uygulamal Egitim.)

2.4.2. Program Ogretim Amaclarinin Belirlenmesinde i¢ ve Di1s Paydaslarin Katkisi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolumii i¢ paydaslarinin program 6gretim amaclarina sagladigi
katkilar Tablo 2.5’de belirtilmektedir

Tablo 2.5. Program Ogretim Amaglarinin Belirlenmesinde I¢ Paydaslarin Katkisi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Lisans Programi 6grencileri,

e Ogrencilerin programa iliskin goriis ve onerileri, béliime basladiklar1 ilk yil
gerceklestirilen TANISMA TOPLANTISI ile alinmaya baslanmakta, ilerleyen
donemlerde ise; a- ders icerisinde, b- akademik danismanlar c-fakiilte idari birimleri
tarafindan alinan goriis ve 6neriler boliim ilgili komisyonlarinda ve béliim kurulunda
tartisilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Lisans Programi 6gretim
elemanlari,

e Boliim 6gretim elemanlar: dersleri etkin olarak siirdiirmekte, aylik bolim kurulu
toplantilarinda 6gretim amaglari ile gériis ve énerilerini sunmaktadir. lyilestirmeye
yonelik dneriler kayit altina alinarak uygulamaya yénelik girisimlere baslanilmaktadir.

Fakiilte biinyesindeki diger
béliimlerin* 6gretim elemanlari

o Fakiilte blinyesinde ders veren diger 6gretim elemanlarinin goriisleri, birebir iletisim
ortaminda, Fakiilte Akademik Kurul toplantilarinda dikkate alinmaktadur. ilgili 6gretim
elemanlarindan bazilar1 da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinde ders ytiriiterek
katki saglamaktadir.

Turizm Fakiiltesi Dekanlig1

o Egitim-6gretim Kkalitesinin gelistirilmesi ve hukuksal degisikliklerin uygulanmasi
hususunda katki saglamakta, ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii
tarafindan  o6ngoriilen iyilestirme c¢alismalarinda temel destek noktasini
olusturmaktadir.

Afyon Kocatepe Universitesi
Rektorligi

e Boliime 6grenci kabul kontenjanlariin yillik olarak onaylanmasi, akademik kadronun
iyilestirilmesi, béliime biitce saglanmasi, diger akademik birimlerden égretim elemani
temin edilmesi, sosyal olanaklarin saglanmasi hususlarinda katki saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi i¢ paydaslarinin program 6gretim amaglarina sagladigi
katkilar Tablo 2.6’da belirtilmektedir

Tablo 2.6. Program Ogretim Amaclarinin Belirlenmesinde Dis Paydaslar

MEB, YOK, OSYM

Yiiksek Ogretim Kanunu basta olmak iizere MEB, YOK, OSYM kararlarina bagh
olarak egitim 6gretim faaliyetleri siirdiirilmektedir.

Bolim Mezunlari

Program 6gretim amaglarinin degerlendirilmesi i¢cin mezun 6grencilere yonelik
6gretim amaclarinin test edildigi anketler yapilmaktadir.

Sektdr Profesyonelleri

Program 6gretim amaglarinin degerlendirilmesi icin sektor profesyonellerine
yonelik 6gretim amaclarinin test edildigi anketler yapilmaktadir.

Meslek Odalari/Kuruluslar

Meslek odalar1 Gastronomi egitiminde mezun 6grencilerin hedeflerini ve
kriterlerini belirleyen kuruluslardir. Bu kapsamda meslek odalarinin kriterleri
amaglar belirlenirken dikkate alinmaktadir.

Diger Universitelerin
Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiindeki
Akademisyenleri

Program 6gretim amagclarinin degerlendirilmesi i¢in diger tiniversitelerin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiindeki akademisyenlerine yonelik
6gretim amaclarinin test edildigi anketler yapilmaktadir.

Yerel Yonetimler

Program 6gretim amagclarinin degerlendirilmesi icin yerel yonetimlere yonelik
6gretim amaclarinin test edildigi anketler yapilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii dis paydaslar ile etkinlikler basta olmak tizere, farkli
iletisim kanallar1 yoluyla iletisim kurulmakta ve bu siirecte program ile ilgili goriisleri alinmaktadir.

Program O6gretim amaglarina iliskin paydas gortslerine yer verilen Tablo 2.7 incelendiginde mezun

durumdaki 6grencilerin amaglara iliskin goriislerinin en diisiik seviyede oldugu goriilmektedir. I¢ ve dis
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paydaslara yapilan anket ile programin i¢ ve dis paydaslarinin program dgretim amaclarina iliskin katilim
diizeyleri tespit edilmistir. I¢ ve dis paydas goriisleri neticesinde program &gretim amaclarinda
giincellemeler yapilmaktadir.

Tablo 2.7. Program Ogretim Amaglarina iliskin i¢c ve Dis Paydas Gériisleri

= = = = = 2o ] —
5 5|y |E_E| 2| 25| % E
S v E'= = S E % g S > g =
2 Rl E SSs| .8 | SEg| 5% =
) :SCDE 3 J—'Q)E o 2 ::’Q)'a_au—‘.._q :SCDE
= 2o N n = [ = N = o < o' = =
>80 < 80 % L @ b0 B D 0 L S| © S o S o0 %
© m O = GO M | > > S A0 | mAa=| Mmoo
Mezunlarimiz meslek hayatinda teknolojik,
sosyal ve etik sartlar1 gozeterek turizm,
y 3 & 368 | 380 | 400 3093 350 | 3,18 4,50 4,57

hizmet ve yiyecek icecek sektorlerinde, kamu
ve 0zel kuruluslarda gorev alirlar.

Program mezunlar1 ag¢l yardimcisi, asgl,
ascibasi, yiyecek icecek servis elemani,
gastronomi yazari, yemek stilisti ve
fotografgisi, restoran isletmecisi, mutfak |\ 5.0 450 | 413 | 393 | 350 | 3,00 500 | 443
egitimcisi, yiyecek icecek danismanlig gibi
gorevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir
takim {iyesi olarak meslek hayatin
siirdiiriirler.

Mezunlarimiz siirekli egitim anlayis1 ile
akademik geligimlerine devam ederve kamu | 5 | 355 | 388 | 393 | 300 | 291 5,00 4,29
ve Universitelerin ihtiya¢ duydugu alanlarda
basarili bir sekilde gorev alirlar.

2.5. Program Ogretim Amagclarinin Yayimlanmasi

Program 6gretim amaglari, Turizm Fakiiltesi web sitesinde Boliimler sekmesinde Gastronomi ve
Mutfak  Sanatlar1  “Bolim  Genel Tamitimi” bashgl  https://turizm.aku.edu.tr/bolum-genel-
tanitimi2 /adresinde yayimlanmaktadir.

2.6. Program Ogretim Amaglarinin i¢ ve Dis Paydaslarin Gereksinimlerine Gére
Giincellenme

2.6.1. Program Ogretim Amaclarinin i¢ ve Dis Paydaslarin Gereksinimlerine Gére

Giincellenme Yontemi

Program egitim 6gretime basladiginda isletme ve yonetim temelli olarak hazirlanan miifredat
sektoriin ve 6grencilerin goriisleri alinarak mevcut egilimler dogrultusunda 6grencilerin ihtiyaglarina
cevap verebilecek sekilde yeniden diizenlenmis ve amaglar yeniden tanimlanmistir. Bu baglamda
sektoriin ihtiyac duydugu mesleki ve teknik beceriye sahip 06grencilerin mezun edilmesi
hedeflenmektedir.

Program oOgretim amaglarinin i¢ paydaslarin gereksinimlerine gore gilincellenmesinde 6gretim
elemanlari tarafindan periyodik olarak yapilan akademik degerlendirme toplantilari sonucunda alinan
kararlara gore ders planinda revize yapilmistir. Bu kapsamda dordiincii yariyilda baslayan uygulama
dersleri ikinci yariyilda verilmeye baslanilmis bdylece birinci sinifta staj yapmak isteyen 6grencilerin
temel bilgileri almalar1 saglanmistir.

I¢ paydaglardan dekanlik ve birimlerin katiimi ile gerceklesen akademik acilis ve kapanis
degerlendirme toplantilarinda 6grencilerin sektor ile daha uyumlu hale gelmesi ve teorik bilgilerini
sektoérde pekistirmesi icin Is Basi Uygulamal egitim dersi yedinci ve sekizinci yariyila eklenmistir. Bu
kapsamda Is Bas1 Uygulamali egitim dersini tercih eden bir 6grenci bir dénem boyunca her hafta 5 giin
isletmeye giderek uygulamali olarak sektorel bilgi edinme firsati bulmasi saglanmistir.

I¢c paydaslardan 6grencilere miifredat ve ders iceriklerine iliskin anket sonuglar ve derslerde
ogrencilerin gorisleri dikkate alinarak uygulama dersleri fazlalastirilmis ve secmeli ders yelpazesi
genisletilmistir. Ayn1 zamanda 6grencilerin zorunlu staj kapsaminda yaptiklar1 staj degerlendirme
formlari ve dosyalari incelenerek tespit edilen eksiklerin iyilestirme ¢alismalari yapilmistir.
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Program 6g'retim . | ori
amaglarimin belirlenmesi
Fakiilte dekanligina bilgi Goriislerin boliim iri i i
verilmesi kurulunda goériisiilmesi

| ¥
|

- Gerekli giincellemelerin
gerceklestirilmesi
|
v v
-Ders havuzu giincelleme

-Uygulama oraninin arttirilmasi
-Sektor temsilcilerinin kabulii vb.

Program 6gretim amaglarinda degisiklik

Sekil 1. Program Ogretim Amaglarinin i¢ Paydaslarin Gereksinimlerine Gore Giincellenmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde program o6gretim amaclarinin dis paydaslarin

gereksinimlerine gore glincelleme yontemleri asagidaki sekildedir;

MEB, YOK ve OSYM gibi yasal kuruluslarca getirilen yeni diizenlemeler dogrultusunda gerekli
degisiklik ve giincellemeler ivedilikle yerine getirilmektedir.

Mezunlardan alinan bilgiler dogrultusunda, program iceriginde ne gibi zenginlestirmeler
yapilabilecegi hususunda boéliim baskanligi ve dgretim elemanlar1 arasinda fikir alisverisleri
yapilmaktadir. Ancak bu noktada boliimiin ilk mezunlarin1 2018-2019 egitim-6gretim yilinda
vermis olmasi ve mezun 6grenci sayisinin nispeten az olmasi dolayisiyla iki donem daha mezun
verildikten sonra ortaya cikan gereksinim durumuna gore 6gretim amaclarinda giincelleme
yapilmasi 6ngoriilmektedir.

Diger Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimlerinin miifredati ddnemsel olarak
takip edilmekte, kiyaslama teknigi ile program 6gretim amaclarini iyilestirici unsurlar tespit
edilmesi durumunda boliim miifredatina uygulanmasi i¢in ¢alismalar gerceklestirilmektedir.
Sektor profesyonellerinin, meslek odalarinin ve birliklerin gorisleri alinarak béliim miifredatina
uygulanmasi icin ¢alismalar gerceklestirilmektedir.

Program Ogretim Amaclarinin Dis Paydaslarin Gereksinimlerine Goére Giincellenme siirecini

anlatan Sekil (Sekil 2) asagida sunulmustur.
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MEB, YOK, 0SYM Mezunlar Meslek Odalari ve Diger Gastronomi Sektor

) (yasa VA (anket uygulamast) Birlikler Béliimleri Profesyonelleri
yonetmelikler) (Goris alma) (Goriis alma, izleme) (Goriis alma)
Fakiilte Goriislerin boliim Program Ogretim Amaclarina
dekanligina bilgi kurulunda — Yonelik Kalite ve Risk Elgileri
verilmesi goriisiilmesi Degerlendirmesi
T
|
|
| Gerekli
| . .
- giincellemelerin
gerceklestirilmesi
I
v v
Diger;
Program 6gretim amaclarinda -Ders havuzu giincelleme
degisiklik -Uygulama oraninin arttirilmasi

-Sektor temsilcilerinin kabuli

Sekil 2. Program Ogretim Amaglarinin Dis Paydaslarin Gereksinimlerine Gore Giincellenmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimtimiizden mezun olan 6grencilerimize yonelik yapilan anket
sonuglart ile program oOgretim amaclarinin ulasilabilirligi test edilmektedir. Tablo 2.8’de anket
sonuclarina yer verilmistirr Bu kapsamda elde edilen sonuglar program o6gretim amalar: ile
ortiismektedir.

Mezunlara yoénelik yapilan anketlerde POA1’i 6lcmeye yonelik égrencilerin ¢alisma durumlari,
calistiklar1 kurum tiirti ve kurumdaki gorevleri sorulmustur. Bu kapsamda mezunlarin %46,3’i
calismaktadir. Calisanlarin %89,5'i 6zel, %10,5 kamu kurumlarinda ¢alismaktadir. Ozel kurum ¢alisma
alanlar1 ise %31,5’ i otellerin mutfak bolimlerinde, %47,3’(i restoran isletmelerinde calismaktadir.

Mezun ogrencilerin gorevleri incelendiginde %89,52'i yiyecek icecek isletmelerinde veya otel
isletmelerinde alanlarinda gorev aldiklar1 gorilmektedir. Diger taraftan Ogrencilerin gorevleri
incelendiginde %36,8 Demi Chef gorevinde, %26,4’li commi gorevinde, chef de party gorevinde ise %10,5
oraninda hizmet ettikleri goriilmektedir. Bu kapsamda POA2'nin yiiksek oranda saglandig
gorilmektedir.

Mezunlarin %17,1’'i yiliksek lisans yapmaktadir. Yiksek lisans alaninda ortaya c¢ikan oran
mezunlarimizin akademik gelisimlerine devam ettiklerinin en 6nemli gostergelerindendir.

06.07.2021 tarihli Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Kurul Karar ile eklenmistir.

Tablo 2.8. Mezun Degerlendirme Anketi Sonuclari

Cinsiyet N % isletme N %
Kadin 30 73,2 Otel 6 31,5
Erkek 11 26,8 Restoran 9 47,3
Yiiksek Lisans Halk Egitim Merkezi 1 53
Evet 7 171 Teknik ve Meslek Lisesi 1 53
Hayir 34 82,9 Diger 2 10,6
Calisma Durumu Gorev N %
Evet 19 46,3 Demi Chef 7 36,8
Hayir 22 53,7 Chef De Party 2 10,5
Kurum Tiirii N % Komi 5 26,4
Kamu 2 10.5 Mutfak Sefi 1 5,3
Ozel 17 89,5 Egitmen 2 10,5
Diger 2 10,5
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii program 6gretim amaglarinin tespiti icin slire¢ yonetimi,
derslerde ogrencilerden gelen geri bildirimler, bolim o6gretim elemanlarinin akademik agilis ve
kapanislarinda yaptiklar1 donem degerlendirme toplantilari, fakiilte akademik toplantilarinda program
egitim amaglarina iliskin degerlendirmeler yapilmaktadir.

Ders Igeriklerinin Y onetmeliklerBolii

Literatiir Taramas1 . .
Analizi m Ogretim

I¢ Paydaslar Boliim
Baskan Yardimcisi Dis Paydaslar
Boliim Degerlendirme Fakiilte Degerlendirme
Toplantilari Toplantilari

Diger Universitelerin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimleri

Sekil 3. Program Ogretim Amaglarinin Tespit Siireci

2020-2021 program Ogretim amaglarina iliskin paydas goriis ve Onerileri degerlendirilmis,
paydaslarin goris ve dnerileri dogrultusunda program 6gretim amaglarinda giincelleme yapilmistir.

POA 1: Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlar: gézeterek turizm sektériinde, kamu ve ézel
kuruluslarda gorev alabilen yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.

POA 2: Asc1 yardimcisy, asgl, ascibas, yiyecek icecek servis elemani, gastronomi yazari, yemek stilisti
ve fotografcisi, restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi, yiyecek icecek danismanligi gibi gérevlerde etkin bir
lider ve uyumlu bir takim tiyesi olarak meslek hayatini siirdiirebilen mezunlar yetistirmek.

POA 3: Siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine devam eden, egitim kurumlarinda egitimci
olarak gérev alabilen mezunlar yetistirmek.

POA 4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlart alaminda giinceli takip eden, alanin gelisimine katkida
bulunan bireyler yetistirmek.
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OLCUT 3: PROGRAM CIKTILARI
3.1. Program Ciktilar

3.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program Ciktilar:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii program ciktilarinin olusturulmasi siirecinde TYYC,
Turizm Egitimi Degerlendirme ve Akreditasyon Kurumu (TURAK) lisans diizeyi ortak cikt1 dlciitleri ve
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 program cikt1 dlciitleri dikkate alinmistir. Bununla birlikte, program
ciktilar taslak olarak i¢ ve dis paydaslara form olarak gonderilmis ve gelen yanitlar program ciktisi
olusturma siirecine dahil edilmistir. Nitekim Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimi icin 6ngoriilen
program ciktilar1 b6liim kurulunda goriisiildiikten sonra i¢c ve dis paydaslara da gonderilerek ciktilarin
hem akademik boyutta hem de sektorel boyutta daha nitelikli hale getirilmesi saglanmistir. Elde edilen
yanitlar dogrultusunda, program ciktilarinin bazilarinda sadelestirmelere gidilmis, diger bazi ¢iktilar ise
zenginlestirilmis ve Bologna Bilgi Paketi iizerinde gerekli giincellemeler yapilarak Ogrenci Bilgi Sistemine
aktarilmistir. Kapsamli bir inceleme sonucunda olusturulan ¢iktilar Tablo 3.1’de verilmektedir.

Tablo 3.1. Program Ciktilarinin Belirlenmesi
ONGORULEN PROGRAM CIKTILARI

BELIRLENEN PROGRAM CIKTILARI
(Goriislerden Sonraki Nihai Hali)

Turizm alanindaki kavramlary, fikirleri ve verileri bilimsel

yontemlerle degerlendirir, alaniyla ilgili karmasik problem ve
konulari belirleyebilir ve tartisarak kanita ve aragtirmalara
dayali dneriler gelistirebilir.

Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki
kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi sahibidir.

Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve
alaninda uygular.

Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibidir.

Turizm sektoériinde sorumlulugu altinda ¢alisanlarin mesleki
gelisimine yonelik etkinlikleri planlayip yonetebilme,
hissedarlar1 ve paydaslari egitebilme bilgi ve becerisine
sahiptir.

Turizm sektoriinde sorumlulugu altinda ¢alisanlarin
mesleki gelisimine yonelik etkinlikleri planlayip
yonetebilme, hissedarlar1 ve paydaslari egitebilme
becerisine sahiptir.

Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlarini bilir ve
uygular.

Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlar1 hakkinda
bilgi sahibidir.

Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri
tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.

Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri
kullanma becerisine sahiptir.

Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Pisirme yéntemlerini uygulama becerisine sahiptir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve
edindigi bilgileri uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibidir.

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum
tekniklerini bilir ve uygular.

Yiyecek ve icecekleri uygun sekilde sunma yetkinligine
sahiptir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve menti
fiyatlandirmasi yapar.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve menti
fiyatlandirmasi yapar.

ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii C1 genel diizeyinde
okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir. Ikinci
bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel
diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri
gosterir.

B2 seviyesinde Ingilizce (European Language Portfolio
Global Scale”, Level B2) bilir.

ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii C1 genel diizeyinde
okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir. Ikinci
bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel
diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri
gosterir.

B1 seviyesinde ikinci bir yabanci dil (“European Language
Portfolio Global Scale”, Level B1) bilir.

Takim ¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen, liderlik
ozelliklerine sahip ve diger alanlardaki uzmanlarla iletisim
kurabilme yeterliligine sahiptir

Takim ¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen, liderlik
ozelliklerine sahip ve diger alanlardaki uzmanlarla iletisim
kurabilme yetkinligine sahiptir.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanabilir.

Alanin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanabilir

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek
yoOnetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Yiyecek icecek birimini etkin bir sekilde yonetebilir.

Yazily, s6zlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum
becerileri gosterir.

Yazily, s6zlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurma
yetkinligine sahiptir.




3.1.2. Program (Ciktilarinin Akreditasyon Kurulusu Ciktilar1 ve Tiirkiye Yiiksekégretim
Yeterlilikler Cercevesindeki Yetkinlikler ile Uyumu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii program c¢iktilarinin hazirlanmasi stirecinde, TURAK lisans
diizeyi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ¢iktilari incelenmis ve program ciktilarina s6z konusu
yetkinlikler yansitilmistir. Program Ciktilarimin TURAK Ciktilan ile Uyumunun Karsilastirilmas: Tablo
3.2’de sunulmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bo6liimii program ciktilarinin hazirlanmasi
siirecinde TYYC incelenmis ve program ciktilarina séz konusu yetkinlikler yansitilmistir. Program

ciktilarinin TYYC ile uyumu Tablo 3.3’de sunulmaktadir.

Tablo 3.2. Program Ciktilarimin TURAK Ciktilari ile Uyumunun Karsilastiriimasi

Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program
Ciktilari(TURAK)

Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Program Ciktilari

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

PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alanindaki kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi
sahibidir.

2.Hijyen ve sanitasyon kurallarini bilir ve uygular.

PC 3: Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlari
hakkinda bilgi sahibidir.

3.Alanina iliskin teknolojik araglar1 ve mutfak
ekipmanlarini tanir ve kullanim sekillerini bilir.

PC 6: Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve
teknolojileri kullanma becerisine sahiptir.

4.Isletme ve yonetim fonksiyonlar: ile menii planlama
ve yiyecek icecek maliyet kontroliinii bilir ve uygular.

PC 10: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve
menil fiyatlandirmasi yapar

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

PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alanindaki kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi
sahibidir.

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

PC 8: Yiyecek ve icecekleri uygun sekilde sunma
yetkinligine sahiptir.

7 Klasik / modern mutfak uygulamalarini ve pisirme
yontemlerini bilir.

PC 7: Pisirme yontemlerini uygulama becerisine
sahiptir.

8.Gidalarin 6zellikleri ve besin degerleri hakkinda bilgi
sahibi olur. Bu sekilde; hammaddenin se¢iminden,
islenmesi, sunumu ve tiiketilmesine kadar gegen iiriin
yasam evlerinin tamamini basaril sekilde yliriitme
becerisini kazanir.

PC 2: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi
sahibidir

9.Tiirk ve diinya mutfaklarini tanir, farklilik ve
benzerliklerini bilir, 6zellikle bir bélge mutfaginda
uzmanlagsir; yoresel ve uluslararasi tim regetelere
nasil ulasacagini bilir ve prosediirleri takip edebilir.

PC 4: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi
sahibidir.

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

PC 4: Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi
sahibidir.
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Tablo 3.3. Program Ciktilarinin TYYC ile Uyumu

TURKIYE YUKSEKOGRETIM YETERLILIKLER
CERCEVESI (TYY()
6. Diizey (Lisans Egitimi) Yeterlilikleri

TYYC KiSISEL HIZMETLER TEMEL ALANI YETERLILIKLERI
(MESLEKI AGIRLIKLI) 6. DUZEY (LiSANS EGiTiMi)

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
PROGRAM CIKTILARI

- Alanindaki ve yakin disiplinlerdeki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve
olgular ile ilgili kapsaml ve sistemli bilgi sahibidir.
- Alanindaki hizmet verme stiregleri ve islemleri ile ilgili bilgi sahibidir.

PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki
kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi sahibidir.
PC 2: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi

- Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag¢ geregleri ve teknolojileri tanir,
kullanir ve bakimini yaparak korur.

- Alan ile ilgili sorunlarla ilgili olarak bilinen teknikleri kullanarak
bilgileri analiz eder, sorunlarin ¢éziimiinde farkh secenekleri elestirel
bir yaklasimla degerlendirir ve 6ngoriilemeyen ve karmasik sorunlari
cozer.

- Alani ile ilgili gelismeleri ve uygulamalari takip eder ve uygulamada
kullanir.

- Alanindaki uygulamalardan soyut ve kuramsal ¢ikarimlar yapar.

- Oz degerlendirme yapar.

":‘ - Alanindaki orgiitlerin i¢ ve dig cevre faktorleri, 6rgiitiin béltimleri ve | gahibidir
= - Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, blrblr!.erly.le iliskiler ve .etkl!e§11jnler1, yonetimi, - politikalari ve PC 3: Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlari
—Q . e stratejileri konularinda bilgi sahibidir. o .
S = uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla P A - N .. . | hakkinda bilgi sahibidir.
=7 o N . - Alanina 6zgii arastirma yontemleri konusunda temel diizeyde bilgi
m E desteklenen. 1.ler1 du.zeydekl kuramsal = ve sahibidir. PC 4: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi
g uygulamal bilgilere sahip olma. - Alanindaki yasal diizenlemeler, meslek standartlar1 ve uygulamalar sahibidir.
§ ile ilgili bilgi sahibidir. PC5: Turizm sektdriinde sorumlulugu altinda galisanlarin
- Alaninda yer alan belirli bir meslek, is ile ilgili detayh bilgi sahibidir. mgsleki ) geli.simine yonelik etkirﬂikle.ri planl.aylp
- Alanindaki ve yakin alanlardaki énemli sorunlar ve alternatif ¢oziim | Yonetebilme, hissedarlarive paydaslari egitebilme becerisine
yollar1 konusunda bilgi sahibidir. sahiptir.
- Alanindaki ve yakin disiplinlerdeki bilgileri, kuramlari, modelleri
genel olarak ve is ortaminda kullanir ve yorumlar.
- Alaninda faaliyet gosteren orgilitlerin i¢ ve dis cevrelerindeki
degisimleri takip eder, akilci analizler yapar, yorumlar, katki saglar ve
degisimlere uyum saglar.
-Alani ile ilgili planlayabilme, 6rgiitleme, koordinasyon, yoneltme ve
kontrol fonksiyonlarini yerine getirir. PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki
- Alamni ile ilgili hizmet verme siireglerini analiz eder, planlar, uygular, | kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi sahibidir.
denetler ve gerektiginde hizmet verme siireglerini yeniden
= yapilandirir ve gelistirir. PC 6: Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve
E - Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve | - Alami ile ilgili hizmet verme politika ve stratejilerini kullanir, hizmet | teknolojileri kullanma becerisine sahiptir.
E < uygulamal bilgileri kullanabilme. stireglerini tiketiciyi tatmin edecek bicimde yerine getirir, gozden
= 5 - Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve | gecirir, gelistirir, degerlendirir, hizmet siirecini etkileyecek sorunlara | PC 10: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve menii
E S’ becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve | ¢6ziim bulur ve tiiketici tatminini 6l¢me araglari gelistirir ve kullanir. | fiyatlandirmasi yapar.
g = degerlendirebilme, sorunlar1 tanimlayabilme, | - Alani ile ilgili konu ve sorunlarla ilgili olarak uygun arastirma
/M 2 analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali | yontemlerini kullanarak proje ve arastirmalar planlar, gerceklestirir,
E ¢6zim Onerileri gelistirebilme. sonuglari agik ve anlasilir bir sekilde sunar. PC 14: Alanin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim

teknolojilerini kullanabilir.

PC 15: Yiyecek icecek birimini etkin bir sekilde yonetebilir.




YETKINLIKLER
Bagimsiz Calisabilme ve
Sorumluluk Alabilme Yetkinligi

- Alani ile ilgili ileri diizeydeki bir ¢alismay1
bagimsiz olarak yiiriitebilme.

-Alan ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve
ongoriillemeyen karmasik sorunlari ¢6zmek icin
bireysel ve ekip {lyesi olarak sorumluluk
alabilme.

-Sorumlulugu altinda ¢alisanlarin bir proje
cercevesinde gelisimlerine yonelik etkinlikleri
planlayabilme ve yonetebilme.

-Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir bigimde ¢alisir.

- Ekip tiyesi olarak ¢alisir, sorumluluk alir ve ekibi yonetir.

- Birlikte ¢alistig1 insanlarin mesleki bilgi ve becerilerini gelistirir ve
performanslarini degerlendirir.

- Karmasik ve ongoriilemeyen durumlarda, sorunlarin ¢éziimiinde
0zgiin ve dzerk olur ve kendi basina karar verir.

- Alani ile ilgili karmasik, dngoriilemeyen ve yeni stratejik yaklagimlar
gerektiren hizmet siireglerini ve isleri yonetir veya dontistirir.

- Kendini ve zamani yonetir ve 0z elestiri yapar.

- Alan ile ilgili karmasik ve ongorilemeyen durumlarda teknik ve
mesleki faaliyetleri veya projeleri yonetir.

- Mahiyetinde ¢alisan bireylerin veya gruplarin mesleki gelisimlerini
yOnetir.

PC5: Turizm sektoriinde sorumlulugu altinda ¢alisanlarin
mesleki  gelisimine  yonelik  etkinlikleri  planlayip
yonetebilme, hissedarlar1 ve paydaslari egitebilme becerisine
sahiptir.

PC 6: Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve
teknolojileri kullanma becerisine sahiptir.

PC 15: Yiyecek icecek birimini etkin bir sekilde yonetebilir.

YETKIiNLiKLER
Ogrenme Yetkinligi

- Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve
becerileri elestirel bir yaklasimla
degerlendirebilme,

- Ogrenme gereksinimlerini belirleyebilme ve
0grenmesini yonlendirebilme.

-Yasam boyu dgrenmeye iliskin olumlu tutum
gelistirebilme.

- Mesleki bilgi, beceri ve yetkinligini arttirmak i¢in kendi kendine
Ogrenir.

- Alan1 ve meslegi ile ilgili glincel gelismeleri ulusal ve uluslararasi
diizeyde takip eder.

- Daha fazla sorumluluk alabilmek i¢in bilgi, beceri ve yetkinliklerini
arttirarak kisisel ve mesleki olarak kendini stirekli gelistirir.

-Alam ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri yasam boyu 6grenme
bilinciyle giinceller ve gelistirir.

PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki
kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi sahibidir.

PC 2: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibidir
PC 3: Ulusal ve uluslararas1 gida giivenligi standartlar
hakkinda bilgi sahibidir.

PC 4: Ulusal ve uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi
sahibidir.

PC 6: Alam ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve
teknolojileri kullanma becerisine sahiptir.

PC 7: Pisirme yontemlerini uygulama becerisine sahiptir.

PC 8: Yiyecek ve igecekleri uygun sekilde sunma yetkinligine
sahiptir.

PC 9: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinlime
gastronomi ve mutfak sanatlar alaninin gerektirdigi sekilde
Ozen gosterir.

PC 10: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve meni
fiyatlandirmasi yapar
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YETKINLIKLER
iletisim ve Sosyal Yetkinlik

- Alani ile ilgili konularda ilgili kisi ve kurumlari
bilgilendirebilme; diisiincelerini ve sorunlara
iliskin ¢6ziim onerilerini yazili ve sozli olarak
aktarabilme.

- Alam ile ilgili konularda diisiincelerini ve
sorunlara iliskin ¢6ziim 6nerilerini nicel ve nitel
verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan
kisilerle paylasabilme.

-Toplumsal sorumluluk bilinci ile yagsadig sosyal
cevre icin proje ve etkinlikler diizenleyebilme ve
bunlar1 uygulayabilme.

- Bir yabana dili en az Avrupa Dil Portfoyii B1
Genel Diizeyinde kullanarak alanindaki bilgileri
izleyebilme ve meslektaslar1 ile iletisim
kurabilme.

- Alaninin gerektirdigi en az Avrupa Bilgisayar
Kullanma Lisans1 Ileri Diizeyinde bilgisayar

- Bireylerarasi ve kiiltiirlerarasi etkin iletisim kurar ve grup ¢alismasi
yapar.

- Alani ile ilgili bilgi, tartisma ve analizleri uzmanlara ve alan
disindakilere sunar.

- Bir yabanci dilde an az Avrupa Dil Portfoyii B1 Genel Diizeyinde yazili
ve s6zlii olarak iletisim kurar.

- Alaninin gerektirdigi en az Avrupa Bilgisayar Kullanma Lisansi ileri
Diizeyinde bilgisayar yazilimi ile birlikte bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanir.

PC11: B2 seviyesinde Ingilizce (European Language Portfolio
Global Scale”, Level B2) bilir.

PC12: B1 seviyesinde ikinci bir yabanci dil (“European
Language Portfolio Global Scale”, Level B1) bilir.

PC13: Takim g¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen,
liderlik 6zelliklerine sahip ve diger alanlardaki uzmanlarla
iletisim kurabilme yetkinligine sahiptir.

PC14: Alanin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanabilir.

PC16: Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurma
yetkinligine sahiptir.

YETKINLIKLER
Alana Ozgii Yetkinlik

yazilimi ile birlikte Dbilisim ve iletisim

teknolojilerini kullanabilme.
- Alani ile ilgili diizenli olarak saglik, giivenlik ve risk degerlendirmesi
yapar ve bu amagla bilgi toplar. PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki
- Alanindaki isleri yasalar ve meslek standartlar1 cercevesinde yerine | Kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi sahibidir.

- Alami ile ilgili verilerin toplanmasi, getmr.. R - < a

yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonuclariimn -Alaniile ilgili etik degerlere bagli kalir ve sosyal sorumluluk sahibidir. PC 2: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi

duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel,
kiiltiirel ve etik degerlere uygun hareket etme.
-Sosyal haklarin evrenselligi, sosyal adalet, kalite
kiltiiri ve Kkiiltiirel degerlerin korunmasi ile
cevre koruma, is saghgi ve giivenligi konularinda
yeterli bilince sahip olma.

-Hizmet sunulan Kkisilerin 6zel hayatlarinin mahremiyeti ve gizliligi
konusunda yeterli bilince sahiptir ve bu konuda gerekli tedbirleri alir.
- Alanu ile ilgili isleri gerceklestirirken insan saghgini, sosyal ve dogal
cevreyi dikkate alir.

-Temel hak ve hiirriyetleri gozetir, insanlar ve kiiltiirler arasindaki
farkliliklara duyarli olur; hosgoérii ve saygi gosterir.

-Alani ile ilgili yasal mevzuati yorumlar ve mevcut varsayimlara
sorgulayici bakis agisiyla yaklasir.

- Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime alaninin gerektirdigi
sekilde dzen gosterir.

sahibidir
PC 3: Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlar

hakkinda bilgi sahibidir.

PC 9: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde
0zen gosterir.

3.1.3. Program Ciktilarinin Program Amaglari ile Uyumu

Program amaglarina ulasmak i¢in program ¢iktilarini saglayan derslerden basarili olan 6grencilerin bu amaglara ulasmasi beklenmektedir.

POA 1: Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlar gozeterek turizm sektériinde, kamu ve 6zel kuruluslarda gorev alabilen yetkinlige sahip
mezunlar yetistirmek.
POA 2: Asc1 yardimcisi, asgl, ascibas, yiyecek icecek servis elemani, gastronomi yazari, yemek stilisti ve fotografcis, restoran isletmecisi, mutfak
egitimcisi, yiyecek icecek danismanligi gibi gorevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir takim f{yesi olarak meslek hayatini siirdiirebilen mezunlar

yetistirmek.
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POA 3: Siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine devam eden, egitim kurumlarinda egitimci olarak gérev alabilen mezunlar yetistirmek.
POA 4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda giinceli takip eden, alanin gelisimine katkida bulunan bireyler yetistirmek.

Yukarida verilen program amaglari ile program ciktilarinin uyum gostergesi Tablo 3.4’te asagidaki sekilde gosterilmistir. Buna gore bes
degerinin yer aldig1 ¢ikti ve amag karsilastirilmasinda uyumun yiiksek oldugu, ii¢c degerinin yer aldig1 kisimlarda ise orta diizey bir uyum soz
konusudur. Bu kapsamda 16 adet program ¢iktisi ile 3 adet program 6gretim amagclarinin karsilastirilmasi sonucu tiim ¢iktilar ile amaglar arasinda en
az orta diizey bir uyum varlhigi gériilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii program 6gretim amaglari ile program ¢iktilarinin uyumu Tablo 3.4’te asagidaki sekilde gosterilmistir.

Tablo 3.4. Program Ciktilari ile Program Ogretim Amaclar1 Uyum Karsilastirilmasi

PROGRAM OGRETIM AMACLARI
POA1 POA2 POA3

PC1
PC2
PC3
PC4
PC5
PC6
PC7
PC8
PC9

PC10

PC11

PC12

PC13

PC14

PC15

PC16

BOLUM PROGRAM CIKTILARI

WlUl|u|WWUT|WWwWw|wiunfwuT|w|ul|w
WluijlwnfwWw|wWwiww|ut|witnfw|u|jul|w
WlUl|uT|WUTfW|WWWWWWwWw|w|w(w

Katki Diizeyi: 1: Cok Diisiik 2: Diisiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok Yiiksek
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3.1.4 Program Ciktilarini Belirleme Yontemi ve Siireci
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii program giktilarinin belirlenmesi siirecinde, egitim-
Ogretim iceriginin sekillenmesinde rol oynayan ¢ok sayida unsur dikkate alinmakta ve bunlar Sekil 7'de
sunulmaktadir. Buna bagh olarak program ciktilarinin belirlenmesinde asagidaki hususlar géz 6niine
alinmistir.
a- Tirkiye ve Tiirkiye disinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ile ilgili miifredat ve program
ciktilarinin incelenmesi,
b- TYYC 6. Diizey (Lisans Egitimi) Yeterlilikleri, TYYC Kisisel Hizmetler Temel Alam Yeterliliklerinin
incelenmesi,
c- TURAK Degerlendirme Olgiitleri icerisinde yer alan lisans diizeyi Turizm alan1 ortak program
ciktilar1 ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 program ciktilari,
d- Afyon Kocatepe Universitesi Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlikler Cercevesi Uyumu ve Miifredat
Revizyonu Kilavuzunda yer alan program ciktilar1 hazirlama ilkelerinin incelenmesi,
e- Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alan akademisyenlerinin gériislerinin alinmas;,
f- ¢ ve dis paydaslarin béliim ile ilgili beklenti ve ihtiyaclarinin tespiti,
g- Derslere ait iceriklerin incelenmesi,

TYYCnin TURAK lisans
incelenmesi dizent Aol
incelenmesi
Diger Turizm )

Gastroﬁoml ve mutfak Gastronomi ve Mutfak l\fl(liJfrZEZtC ;g;?l;r‘;e
sanatlar1 béliimlerinin Sanatlar1 Bolimi Kil v
PC’ nmlncelenmeSI Program Cikulary .

incelenmesi
Akademisyen Igve 415 paydas Béliim ders
goriislerinin ihtiyag ve iceriklerinin
alinmasi beklentilerinin incelenmesi
belirlenmesi

Sekil 4: Program Ciktilarini Belirleme Yontemi

3.1.5 Program Ciktilarini Giincelleme Siireci

TYYC, TURAK lisans diizeyi ortak ciktilar1 ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii program
ciktilar1 dogrultusunda belirlenen Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii program ciktilar1 hakkinda paydaslara degerlendirme formu gonderilmektedir.
Bununla birlikte, TYYC ve/veya TURAK lisans diizeyi ¢iktilar1 diizenli olarak izlenmekte ve yapilan
degisikliklerin ¢iktilara yansitilmasi saglanmaktadir. Goriis formlarindan elde edilen veriler ise, birim
kalite sorumlusunun onerileri dogrultusunda, boliim kurul toplantilarinda tartisiimakta ve gerekli
durumlarda giincellemeler gerceklestirilmektedir. Bu kapsamda program ciktilarinin degerlendirilmesi
2 yilda bir yapilmasina 08.04 2021 tarihli kurul toplantisinda karar verilmistir. Program ¢iktilarini
degerlendirme de i¢ paydas ve dis paydas goriislerinin alinarak, 06.07.2021 tarihli kurul toplantisinda
gerekli glincellemeler yapilmistir.

a) Program ciktilarinin belirlenme siirecinde Tiirkiye’de ve Tiirkiye disinda lisans diizeyinde egitim
veren benzer boliimlerin miufredat, ders icerigi ve ders ¢iktilar1 incelenerek bir 6n calisma
gerceklestirilmistir.

b) Kiy1 otelleri, sehir otellerini ve termal otelleri ve bagimsiz yiyecek icecek isletmelerinin temsil
edecek 42 yonetici ile goriisiilerek onerileri ve gortsleri alinmistir.



Tiirkiye'de egitimine devam eden ve lisans diizeyinde egitim veren benzer boliimlerden alti
bolim baskani ile goriisiilerek dnerileri ve goriisleri alinmistir.

Program ciktilar1 belirlenmesi siirecinde 68rencilere yonelik anketler uygulanmakta ciktilar ile
beklentiler arasinda farklilik olmasi halinde glincellemeler yapilmaktadir.

Ogrencilerin mezun olduklarinda program ciktilarina uygun islerde istihdam edip edilip
edilmedigi lizerine veri olmamakla birlikte hazirlanan anket yolu ile mezun 6grencilerin program
ciktilarina uygun alanlarda istihdam edilip edilmedikleri kontrol edilecektir.

3.2. Program Ciktilarin1 Degerlendirme Siireci

3.2.1. Program Ciktilarinin Saglanma Diizeyine iliskin Olgme ve Degerlendirme Yéntemi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6limii program g¢iktilarinin madde bazinda dénemsel olarak
takibinde miimkiin oldugunca somut kanitlar elde edilmeye ¢alisilmaktadir. Buna iliskin kullanilan 6l¢gme
ve degerlendirme yontemleri Tablo 3.5’te yer almaktadir.

Tablo 3.5. Program Ciktilarini Olgme ve Degerlendirme Yoéntemleri

Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Program Ciktilari

Ol¢me ve Degerlendirme Yéntemi

PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alanindaki kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi
sahibidir.

® 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1)program
ciktisi - (2)ders ¢iktist - (3)ders icerigi tablosuna goére 6lgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

PC 2: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi
sahibidir

® 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1)program
ciktisi - (2)ders ¢iktist - (3)ders icerigi tablosuna goére 6lgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

PC 3: Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlari
hakkinda bilgi sahibidir.

® 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1)program
ciktisi - (2)ders ¢iktist - (3)ders icerigi tablosuna goére 6lgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

PC 4: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi
sahibidir.

® 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde 6grencilere, ders igerikleri ile ilgili konuda
giincel gelismelere paralel olarak ddev, proje vb. seklinde goérev
dagilimi yapilmaktadir.

e Ogrencilerin giincel gelismeleri takip edebilecekleri bilgi
kaynaklar1 paylasilmakta ve 6grencilere verilen arastirmalardaki
gelisim diizeyi takip edilmektedir,

o Ogrenciler tarafindan ulasilan arastirma bulgular1 simif ortaminda
sunulmakta ve tartisiimaktadir.

PC 5: Turizm sektdriinde sorumlulugu altinda
calisanlarin mesleki gelisimine yonelik etkinlikleri
planlayip yonetebilme, hissedarlar1 ve paydaslari
egitebilme becerisine sahiptir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1)program
ciktis1 - (2)ders ciktis1 - (3) ders icerigi tablosuna gore 6lgme ve
degerlendirmeler gercgeklestirilmektedir.

PC 6: Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve
teknolojileri kullanma becerisine sahiptir.

® 3.3.1 nolu baglik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ¢iktisi ile
uyumlu olan derslerde yiiriitillen 6dev ve alan arastirmalari
kapsaminda 6grencilere proje konulari duyurulmakta ve siireg¢
takvimi olusturulmaktadir,

e Ogrencilerin belirlenen siire¢ takvimi icerisindeki &édev ve
arastirmalardaki gelisimi takip edilmektedir,

e Tamamlanan 6dev ve alan arastirmalari i¢in ilgili derslerde 6grenci
sunumlari gergeklestirilmektedir,

e Hazirlanan ddev ve arastirma dosyalari teslim alinmakta ve ¢iktiya
yonelik degerlendirme yapilmaktadir.

PC 7: Pisirme yontemlerini uygulama becerisine
sahiptir.

® 3.3.1 nolu baglik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program giktisi ile
uyumlu olan derslerde yiiriitillen 6dev ve alan arastirmalari
kapsaminda o&grenci gruplart olusturularak, grup konular
belirlenmekte ve siire¢ takvimi olusturulmaktadir,

e Ogrencilerin grup igerisinde isbéliimii ve gérev dagilimi yapmasi
saglanmakta, belirlenen siire¢ takvimi icerisindeki gelisim takip

edilmektedir,
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Yapilan uygulama sinavlari ile 6grencilerden ilgili ¢iktilarin ortaya
konmasi talep edilmektedir.

PC 8: Yiyecek ve icecekleri uygun sekilde sunma
yetkinligine sahiptir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program g¢iktisi ile
uyumlu olan derslerde yiiriitilen 6dev ve alan arastirmalari
kapsaminda 06grenci gruplari olusturularak, grup konulari
belirlenmekte ve siire¢ takvimi olusturulmaktadir,

Ogrencilerin grup icerisinde is béliimii ve gérev dagilimi yapmasi
saglanmakta, belirlenen siire¢ takvimi icerisindeki gelisim takip
edilmektedir,

Yapilan uygulama sinavlari ile 6grencilerden ilgili ¢iktilarin ortaya
konmasi talep edilmektedir.

PC 9: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi
sekilde 6zen gosterir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ¢iktisi ile
uyumlu olan derslerde, 6grencilerin mesleki gelisimlerine katkida
bulunacak uygulamalar yapilmaktadir.

Yapilan uygulama sinavlari ile 6grencilerden ilgili ¢iktilarin ortaya
konmasi talep edilmektedir

PC 10: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve menii
fiyatlandirmasi yapar

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ¢iktisi ile
uyumlu olan derslerde, 6grencilerin mesleki gelisimlerine katkida
bulunacak uygulamalar yapilmaktadir.

Yapilan uygulama sinavlari ile 6grencilerden ilgili ¢ciktilarin ortaya
konmasi talep edilmektedir.

PC 11: B2 seviyesinde Ingilizce (European Language
Portfolio Global Scale”, Level B2) bilir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ¢iktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1) program
ciktisi- (2)ders ¢iktisi- (3) ders icerigi tablosuna gore dlgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

8. Yariyil sonunda ilgili dil diizeyini tespit edebilmek amaciyla
yabanci dil seviye tespit sinavinin gelistirilmis olup 2020-2021
egitim-6gretim  yilindan itibaren 6grencilere uygulanmasi
hedeflenmektedir.

PC 12: B1 seviyesinde ikinci bir yabanci dil (“European
Language Portfolio Global Scale”, Level B1) bilir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1) program
ciktisi- (2)ders ¢iktisi- (3) ders igerigi tablosuna gore dlgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

8. Yariyil sonunda ilgili dil diizeyini tespit edebilmek amaciyla
yabanci dil seviye tespit sinavinin gelistirilmis olup 2020-2021
egitim-6gretim  yilindan itibaren 6grencilere uygulanmasi
hedeflenmektedir.

PC 13: Takim ¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen,
liderlik 6zelliklerine sahip ve diger alanlardaki
uzmanlarla iletisim kurabilme yetkinligine sahiptir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki program c¢iktisi ile
uyumlu olan derslerde yiiriitillen 6dev ve alan arastirmalari
kapsaminda o&grenci gruplart olusturularak, grup konular
belirlenmekte ve siire¢ takvimi olusturulmaktadir,

Ogrencilerin grup icerisinde is béliimii ve gérev dagilimi yapmasi
saglanmakta, belirlenen siire¢ takvimi icerisindeki gelisim takip
edilmektedir,

Ogrenciler bilgi alisverisi kapsaminda sektér temsilcileri ile
iletisim kurmakta, iletisim ve koordinasyon siireclerini yliriitmekte
ve slireg ilerlemesini 6gretim tliyesine bildirmektedir,
Ogrencilerden dénem sonunda siireglerin tamamlanmasi ile ilgili
ciktilarin ortaya konmasi talep edilmektedir.

PC 14: Alanin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanabilir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3.6’daki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1) program
ciktisi- (2)ders ¢iktisi- (3)ders igerigi tablosuna goére 6lgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

PC 15: Yiyecek icecek birimini etkin bir sekilde
yonetebilir.

3.3.1 nolu baglik altinda yer alan Tablo 3.6’daki program giktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1) program
ciktisi- (2)ders ¢iktisi- (3)ders igerigi tablosuna goére 6lgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.

PC 16: Yazili, sozli ve sozsiiz olarak etkili iletisim
kurma yetkinligine sahiptir.

3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3.4’teki program ciktisi ile
uyumlu olan derslerde, ders bilgi paketinde yer alan (1) program
ciktis1 - (2)ders ¢iktis1 - (3)ders igerigi tablosuna goére 6lgme ve
degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.
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Program ciktilarinin degerlendirilmesi amaciyla kullanilan bir diger yontem ise, mezun durumdaki
Ogrencilerden anket yolu ile program ciktilarina yonelik degerlendirmeler ve istatistiki veriler elde
edilmesidir.

Program giktilarinin saglanma diizeyinin tespit edilmesi amaciyla Tablo 3.6’da belirtilen arac ve
teknikler kullanilmaktadir. Buna bagh olarak, elde edilen bulgularin/kanitlarin yanisira mezun
durumdaki 6grencilere anket uygulanarak dolayl veriler elde edilmektedir. Sonraki asamada Tablo
3.6’da iliskin kanitlar ve anketler b6liim kurulunda degerlendirilmektedir.

Tablo 3.6. Program Ciktilarinin Saglanma Diizeyine iliskin Olgme ve Degerlendirme Araclari ile Somut

Kamnitlara iliskin Ornekler

PC Olgme ve Degerlendirme Yéntemi Olgme ve Degerlendirme Somut Kanitlara iliskin Ornekler
Araci / Teknigi
, . |o Ders notlar. hazrlanan " Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi
» 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki ademik - leki | kapsaminda  &grencilerin  hazirladiklan
program ciktisi ile uyumlu olan derslerde, ders | @ ]a_ emik 1"3_ mesieX 1 projeler
1 bilgi paketinde yer alan (1)program c¢iktis1 - .f{Zizl;?{profiZ;;L apan [° Akademik Kariyerini Gastronomi ve Mutfak
(2)ders ciktis1 - (3)ders igerigi tablosuna gore dgrenci sayisi yap Sanatlar1 tizerine devam ettiren 6grencilerin
olgme ve degerlendirmeler . sayisi (13 yiiksek lisans dgrencisi)
o Sektorde c¢alisan mezun .
gerceklestirilmektedir. savisi e Mezunlardan  Gastronomi ve  Mutfak
y Sanatlar1 alaninda ¢alisan Kisilerin sayisi
, . |o Ders mnotlar. hazrlanan " Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi
# 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki kademik ’ leki kapsaminda  6grencilerin  hazirladiklar
program ciktisi ile uyumlu olan derslerde, ders | 2@ ff emik - ;’e_ mesiex 1 projeler
2 bilgi paketinde yer alan (1)program giktis1 - o%{?ilissl:(pml]ies;:s apan |° Akademik kariyerini Gastronomi ve Mutfak
(2)ders ¢iktis1 - (3)ders icerigi tablosuna gore dgrenci says1 yap Sanatlari iizerine devam ettiren 6grencilerin
olg:me ve deger]endirmeler .. sayisi (13 yliksek lisans 6grencisi)
e Sektoérde c¢alisan mezun .
gerceklestirilmektedir. Mezunlardan  Gastronomi ve  Mutfak
sayst Sanatlar1 alaninda ¢alisan Kisilerin sayisi
, . | Ders mnotlart hazirlanan |* Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi
» 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7'deki e Lyi | kapsaminda  6grencilerin  hazirladiklar:
program ¢iktisi ile uyumlu olan derslerde, ders | 2@ ff emix. ;’e_ mesiexl | projeler
3 bilgi paketinde yer alan (1)program ciktisi - .%Ell(zler?{pm]ﬁ;;; apan |* Akademik Kariyerini Gastronomi ve Mutfak
(2)ders ¢iktisi - (3)ders icerigi tablosuna gore dErenci sayisi yap Sanatlari iizerine devam ettiren 6grencilerin
olgme ve degerlendirmeler |, go\rsrde cal say1s1 (13 yiiksek lisans 6grencisi)
calisan mezun ;
gerceklestirilmektedir. savisi e Mezunlardan  Gastronomi ve  Mutfak
y Sanatlar1 alaninda calisan Kisilerin sayisi

® 3.3.1 nolu baglik altinda yer alan Tablo 3,7’deki
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde
ogrencﬂerg, ders igerikleri ile “11g111 kopuda - ; _— o Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi
giincel gelismelere paralel olarak 6dev, proje vb. lfrcsi n.ok arl,  hazir a;la]? kapsaminda  6grencilerin  hazirladiklar
seklinde gorev dagilimi yapilmaktadir. a ff emix ;’e_ mesiex | projeler

s P Ogrencilerin giincel gelismeleri takip |, Sg{ill(zler?{ pro]]ie;;::s apan " Akademik kariyerini Gastronomi ve Mutfak
edebilecekleri bilgi kaynaklar1 paylasilmakta ve dgrenci sayis1 yap Sanatlar {izerine devam ettiren 6grencilerin
ogrencilere verilen arastirmalardaki gelisim |, seksrde cahsan mezun | S3'S! (13 ytiksek lisans 6grencisi)
diizeyi takip edilmektedir, sayisi e Mezunlardan Gastronom.l. ve Mutfak

| ogrenciler tarafindan  ulasilan  arastirma Sanatlar1 alaninda ¢alisan Kisilerin sayisi
bulgular1 smif ortaminda sunulmakta ve
tartisilmaktadir.

» 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7'deki | Ders notlar;, hazirlanan | Akademik ve Mesleki ~Gelisim Projesi
program ciktisi ile uyumlu olan derslerde, ders | akademik ve mesleki kap_se;mmda dgrencilerin  hazirladiklan
bilgi paketinde yer alan (1)program giktis1 - | gelisim projeleri projeter o .

L .. - . e Akademik kariyerini Gastronomi ve Mutfak

5 _(.Z)ders gikust - (3) ders icerigi tvablosur.la gore | Z?Sgl{l sa lllsslans YaPa 1 sanatlar: iizerine devam ettiren 6grencilerin
6lgme o ve ) degerlendirmeler b s %(t" d Y 1 sayisi (13 yiiksek lisans 6grencisi)
gergeklestirilmektedir. sz 1solr ¢ casan MEZUN o Mezunlardan  Gastronomi  ve  Mutfak

y Sanatlari alaninda calisan Kisilerin sayisi
o Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi
_ |® Ders notlari, hazirlanan o o

e 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki | skademik ve mesleki kap§a}m1nda ogrencilerin  hazirladiklari
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde | gelisim projeleri projefer o )

6 | yiritilen o6dev ve alan aragtirmalari |e Yiiksek lisans  yapan | ‘gkadgmlk.. kar.lyer(im Gast:;)_nom}vve M.l;tf?k
kapsaminda  Ogrencilere  proje  konular1 | 6grencisayisi anatiar L zerme tevam ¢ tren ogrenctierin

R o Sektérde calisan mezun | S2YIS! (13 yiiksek lisans 6grencisi)
duyurulmakta ve sure¢ takvimi sy e Mezunlardan Gastronomi ve Mutfak
olusturulmaktadur, say1st Sanatlari alaninda ¢alisan kisilerin sayisi
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Ogrencilerin  belirlenen  siire¢  takvimi
icerisindeki 6dev ve arastirmalardaki gelisimi
takip edilmektedir,

Tamamlanan 6dev ve alan arastirmalari igin ilgili
derslerde O0grenci sunumlari
gerceklestirilmektedir,

Hazirlanan 6dev ve arastirma dosyalari teslim
alinmakta ve ciktiya yonelik degerlendirme
yapimaktadir.

3.3.1 nolu bagslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde

bilgi paketinde yer alan (1) program ciktis1 -

seviye tespit sinavi
OSYM dil sinavlari

ylriitilen o6dev ve alan arastirmalari
kapsaminda 6grenci gruplari olusturularak, grup
konular1  belirlenmekte ve siire¢ takvimi lo Ders i¢i uygulamalar
olusturulmaktadir, o Staj yapan égrencilerin e Ders i¢i uygulama érnekleri
7 | Ogrencilerin grup igerisinde is béliimii ve gorev | staj dosyalari e Mezunlardan Gastronomi ve Mutfak
dagilimi yapmasi saglanmakta, belirlenen siire¢ [* Sektérde calisan mezun Sanatlar1 alaninda ¢alisan Kisilerin sayis1
takvimi icerisindeki gelisim takip edilmektedir, sayis
e Yapilan uygulama sinavlar1 ile &grencilerden
ilgili  ¢iktilarin  ortaya  konmasi  talep
edilmektedir.
e 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde
ylritilen o6dev ve alan arastirmalar
kapsaminda 6grenci gruplari olusturularak, grup
konular1 belirlenmekte ve siire¢ takvimi [* Ders i¢i uygulamalar o Ders ici uygulama érnekleri
 Staj yapan 6grencilerin . . .
olusturulmaktadir, : o Staj dosyalarindaki 6grenci yorumlari
. o L e e .. staj dosyalar1 .
8 e Ogrencilerin grup igerisinde is bélimii ve gérev | Sektorde calisan mezun * Mezunlardan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
dagiim yapmasi saglanmakta, belirlenen siire¢ | 0\, alaninda calisan Kisilerin sayis
takvimi icerisindeki gelisim takip edilmektedir,
e Yapilan uygulama sinavlar1 ile 6grencilerden
ilgili  ¢iktilarin  ortaya  konmasi  talep
edilmektedir.
e 3.3.1 nolu baglik altinda yer alan Tablo 3,7°deki | Ders i¢i uygulamalar . ) ]
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde, |o Stajyapan 6grencilerin 'Der_s i¢i uygulama 9{11ekler_l
ogrencilerin  mesleki gelisimlerine katkida | stajdosyalari * Staj dosyalarindaki ogrencl yorumlar:
9 i e Mezunlardan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
bulunacak uygulamalar yapilmaktadir. o Sektorde calisan mezun o
R . alaninda calisan Kisilerin sayisi
* Yapilan uygulama smnavlar1 ile 6grencilerden | sayisl
ilgili ciktilarin ortaya konmasi talep edilmektedir
e 3.3.1 nolu bashk altinda yer alan Tablo 3,7’deki
program ¢iktist ile uyumlu olan derslerde, . . . )
ogrencilerin mesleki gelisimlerine katkida | Ders ici uygulamalar ® Ders ici uygulama drnekleri
10 bulunacak uygulamalar yapilmaktadr. ) Sttzjl gzs;:lggrenalerm : I?/Ezlzgglsayri}z:r(;jzi(rloong;;rilf/leyl\(jlllirfz}jg;natlarl
° %aﬁ_llan ulz;gllllama sm‘?vlarl ii(e 6grenciletr(}en e Sektorde c¢alisan mezun | alaninda ¢alisan Kisilerin sayisi
ilgili ~ ¢iktilarin  ortaya onmasl alep | sayisi
edilmektedir.
® 3.3.1 nolu baglik altinda yer alan Tablo 3,7’deki
program (;l.ktISI ile uyumlu olan derslerde, ders | 8. Yaryilda
bilgi paketinde yer alan (1) program ciktisi - gerceklestirilen yabanci dil
(2)ders giktis1 - (3) ders igerigi tablosuna gore | seviye tespit snavi
Olgme ve degerlendirmeler b OSYM dil sinavlari ® Yabanc Dil Seviye tespit smavi evrak ve
gerceklestirilmektedir. Yabanci Dilde Okuma ve | sonuglar
11 » 8. Yaniyll sonunda ilgili dil diizeyini tespit | Konusma dersi, Mesleki » Mezun ogrencilerden dil smavi puam
edebilmek amaciyla yabanci dil seviye tespit | Yabanci Dil Dersleri ve Is | alanlarailiskin belgeler _
smavinin gelistirilmis olup 2020-2021 egitim- Hayat1 lnglllzc'e “der51 e Dersler ile ilgili 6dev-proje drnekleri
O0gretim yilindan itibaren 6grencilere kap; almmda verilen 6dev-
uygulanmasi hedeflenmektedir. projeter
o 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,7'deki ° 8. N Yanylld'a ® Yabanci Dil Seviye tespit sinavi evrak ve
12 | program ciktisi ile uyumlu olan derslerde, ders gergeklestirilen yabancidil | - sonuglan

® Mezun 0Ogrencilerden dil smavi puani

alanlara iliskin belgeler
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(2)ders ¢iktis1 - (3) ders igerigi tablosuna gore
O0lgme ve degerlendirmeler
gerceklestirilmektedir.

8. Yariyill sonunda ilgili dil diizeyini tespit
edebilmek amaciyla yabanci dil seviye tespit
sinavinin gelistirilmis olup 2020-2021 egitim-
O0gretim yilindan itibaren O0grencilere
uygulanmasi hedeflenmektedir.

@ Dersler ile ilgili 6dev-proje érnekleri

3.3.1 nolu bagslik altinda yer alan Tablo 3,7’deki
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde

ylriitilen o6dev ve alan arastirmalari
kapsaminda 6grenci gruplari olusturularak, grup
konular1 belirlenmekte ve silire¢ takvimi
olusturulmaktadir, o Ders ici uygulama érnekleri

Ogrencilerin grup icerisinde is béliimii ve gérev
dagilimi yapmasi saglanmakta, belirlenen siireg¢

e Ders i¢i uygulamalar
o Staj yapan dgrencilerin

e Staj dosyalarindaki 6grenci yorumlari

e Mezunlardan Turizm ve Gastronomi ve

O0lgme ve degerlendirmeler

gerceklestirilmektedir.

Sektoérde ¢alisan mezun
say1s1

13 takvimi igerisindeki gelisim takip edilmektedir, | ;ta] ?osyalarl Mutfak Sanatlar1 alaminda yonetici olarak
. ektérde c¢alisan mezun C
® Ogrenciler bilgi ahgverisi kapsaminda sektor | gy ¢alisan kisilerin say1si
temsilcileri ile iletisim kurmakta, iletisim ve
koordinasyon siireglerini yiiriitmekte ve siireg
ilerlemesini dgretim tliyesine bildirmektedir,
» Ogrencilerden dénem sonunda siireglerin
tamamlanmasi ile ilgili ¢iktilarin ortaya konmasi
talep edilmektedir.
e 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3.5’teki
program ciktisi ile uyumlu olan derslerde, ders |s Ders i¢i uygulamalar
bilgi paketinde yer alan (1) program ciktisi- fe Stajyapan dgrencilerin e Ders ici uygulama 6rnekleri
14 | (2)ders c¢iktisi- (3)ders igerigi tablosuna gore | stajdosyalari ® Mezunlardan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
6lgme ve degerlendirmeler [* Sektdrde calisan mezun | alamnda ¢ahsan Kisilerin sayis
gerceklestirilmektedir. say1si
e 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3.5’teki
program c¢iktisi ile uyumlu olan derslerde, ders |s Ders i¢i uygulamalar
bilgi paketinde yer alan (1) program ciktisi- fe Stajyapan dgrencilerin e Ders ici uygulama 6rnekleri
15 | (2)ders ciktisi- (3)ders icerigi tablosuna gore | stajdosyalari e Mezunlardan Gastronomi ve Mutfak
6lcme ve degerlendirmeler P Sektorde ¢alisan mezun | Sanatlari alaninda ¢alisan kisilerin sayisi
gerceklestirilmektedir. say1sl
® 3.3.1 nolu baslik altinda yer alan Tablo 3,5’teki
program ¢iktis1 ile uyumlu olan derslerde, ders |e Ders ici uygulamalar
bilgi paketinde yer alan (1) program ¢iktisi- |e Stajyapan égrencilerin e Ders ici uygulama érnekleri
16 | (2)ders ¢iktisi- (3)ders igerigi tablosuna gore | stajdosyalar o Mezunlardan  Gastronomi ve Mutfak

Sanatlari alaninda calisan Kisilerin sayisi

Program ciktilarinin saglanmasina iliskin 6lcme ve degerlendirme yontemleri, ¢iktilara iliskin
kanitlar ve mezun durumdaki 6grenci anketlerinin degerlendirilmesi siirecine yonelik sistematik
yaklasim Sekil 5’te belirtilmektedir.
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Mezunlardan

: Sektorde calisan .
i Y.l dokt
Mzz};gndclilglilflf(lgtéilkl e akademisyen ;:;;Sn/ : ;)YIS(:ra
. pozisyonu olanlarin sayis1

e somugia ve Ders it uygulamalar, el geslorden
YDS, YOK-DIL proje ve Gdevler, staj elde edilen
. degerlendirmeleri N
sinav belgeleri geribildirimler

A

Elde edilen bilgilerin degerlendirilerek raporlanmasi

¢

Bolim kurulunda giindem maddesi olarak goriistilmesi

Sekil 5: Program Ciktilarinin Saglanma Diizeyine iliskin Olgme ve Degerlendirme Siireci

3.2.2. Program Ciktilarimi Belirleme Siirecinin isletildigine Dair Kamitlar

a-Literatiir taramasi,

b-Alan arastirmasi ile toplumun ve sektoriin boliim ile ilgili beklenti ve ihtiyaglarinin tespiti.

c-Sektorde uzman kisilerin goriis, oneri ve bilgilerin alinmas;,
d-Dokiiman analizi kapsaminda bélim ile ilgili YOK Kkriterlerinin incelenmesi,

e-Derslere ait igeriklerin incelenmesi
f-I¢ paydaglar ile yapilan goriismeler

3.3. Program Ciktilarina Ulasma

3.3.1. Program Ciktilarin1 Saglamak i¢in Yaklasim ve Uygulamalar

Program ciktilarinin her bir ¢iktinin saglanmasi amaciyla programda kullanilan yaklasim ve

uygulamalar ayrintili olarak Tablo 3.7’de agiklanmistir.

Tablo 3.7. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Program Ciktilarini Saglayan Yaklasim ve Uygulamalar

Program Ciktilar:

Program Ciktilarina Uyumlu Dersler

PC 1: Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
alanindaki kavramlar, ilkeler ve teoriler hakkinda bilgi
sahibidir.

Turizme Giris (1. Yariyil)
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi (1. Yariyil)
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris (1. Yariyil)

PC 2: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi
sahibidir

Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama (2. Yariyil)

PC 3: Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlari
hakkinda bilgi sahibidir.

Gida Giivenligi ve Hijyeni (4. Yariyil)

PC 4: Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi
sahibidir.

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi (1. Yariyil)
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris (1. Yariyil)
Mutfak Uygulamalarina Giris (2. Yariyil)

Tiirk Mutfak Kiiltiiri (4. Yariyil)

Tiirk Mutfag1 Uygulamalari (6. Yariyil)

Flizyon Mutfak (6. Yariyil Se¢meli)

Diinya Mutfaklari-I (7. Yariyil Se¢meli)

Osmanl Saray Mutfag (7. Yariyil Se¢meli)

Diinya Mutfaklarinda Yeni Egilimler (7. Yariy1l Segmeli)
Diinya Mutfaklari-1I (8. Yariyil Se¢meli)

Sarap Kiiltiiri (8. Yariyil Segmeli)

Baharat ve kahve Kiiltiirii (8. Yariy1l Secmeli)
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Tiirkiye Zeytinyagh Yiyecek Kiiltiiri (8. Yariy1l Se¢meli)
Yoresel Mutfaklar (8. Yariyll Se¢meli)

PC 5: Turizm sektdriinde sorumlulugu altinda
calisanlarin mesleki gelisimine yonelik etkinlikleri
planlayip yonetebilme, hissedarlar1 ve paydaslari
egitebilme becerisine sahiptir.

Turizm sletmeciligi (2. Yar1yil)

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yonetim

ve Organizasyon (2.Yariyil)

Yiyecek Icecek Yénetimi (3. Yariyil)

Toplant1 ve Ozel Etkinlik Yénetimi (7. Yariyil Segmeli)
Turizm Isletmelerinde insan Kaynaklar1 Yénetimi (7. Yariyil
Se¢meli)

Turizm Isletmelerinde Etik (7. Yariyil Secmeli)

PC 6: Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve
teknolojileri kullanma becerisine sahiptir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris (1. Yariyil)
Mutfaklarda Ekipman Kullanimi (2.Yariyil)

Mutfak Uygulamalarina Giris (3. Yariyil)

Mutfak Uygulama I (4. Yariyil)

Mutfak Uygulama II (5. Yariyil)

Molekiiler Gastronomi (5. Yariyil)

Yiyecek icecek Otomasyonu (6. Yariyil)

Yiyecek icecek Isletmelerinde Konsept ve Dizayn (8. Yariyil
Secmeli)

PC 7: Pisirme yontemlerini uygulama becerisine
sahiptir.

Mutfak Uygulamalarina Giris (3. Yariyil)
Mutfak Uygulama I (4. Yariyil)
Mutfak Uygulama II (5. Yariy1l)

PC 8: Yiyecek ve icecekleri uygun sekilde sunma
yetkinligine sahiptir.

Yiyecek igecek Servisi (4.Yariyil)

Soguk Mutfak ve Siisleme Sanati (5. Yariyil)

Ziyafet ve [kram Hizmetleri (5. Yariyil Segmeli)
Yemek Stilistligi ve Fotografciligi (7. Yariyil Segmeli)

PC 9: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi
sekilde 6zen gosterir.

Personel ve Mutfak Hijyeni (5. Yariy1l Se¢meli)

PC 10: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve
mendi fiyatlandirmasi yapar

Yiyecek Icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii (5. Yariyil)

PC 11: B2 seviyesinde Ingilizce (European Language
Portfolio Global Scale”, Level B2) bilir.

Yabana Dil I (ingilizce) (1. Yariyil)

Yabana Dil 11 (ingilizce) (2. Yariyil)

Yabanci Dilde Okuma ve Konusma (3. Yariyil)
Mesleki Yabanci Dil I (Ingilizce) (4. Yariyil)
Mesleki Yabanci Dil 11 (Ingilizce) (5. Yariyil)
Mesleki Yabanci Dil 11 (Ingilizce) (6. Yariyil)
Mesleki Yabanci Dil IV (ingilizce) (7.Yariyil)
Is Hayati cin Ingilizce (8. Yariyil)

PC 12: B1 seviyesinde ikinci bir yabanci dil (“European
Language Portfolio Global Scale”, Level B1) bilir.

Sec¢meli Yabanci Dil I (1. Yariyil)
Se¢meli Yabanci Dil II (2. Yariyil)
Se¢meli Yabanci Dil I1I (3. Yar1yil)
Se¢meli Yabanci Dil IV (4. Yariyil)
Secmeli Yabanci Dil V (5. Yariyil)
Secmeli Yabanci Dil VI (6. Yariyil)

PC 13: Takim ¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen,
liderlik 6zelliklerine sahip ve diger alanlardaki
uzmanlarla iletisim kurabilme yetkinligine sahiptir.

Yiyecek icecek Isletmelerinde Yénetim ve Organizasyon (2.
Yariyil)

Yiyecek icecek Yénetimi (3. Yariyil)

Liderlik ve Orgiit Kiiltiirii (7. Yariyil Secmeli)

PC 14: Alanin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanabilir.

Yiyecek icecek Otomasyonu (6. Yariyil)

PC 15: Yiyecek icecek birimini etkin bir sekilde
yonetebilir.

Yiyecek icecek Isletmelerinde Yénetim ve Organizasyon (2.
Yariyil)
Yiyecek icecek Yénetimi (3. Yariyil)

PC 16: Yazily, s6zlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim
kurma yetkinligine sahiptir.

Akademik Oryantasyon (1. Yariyil)
Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi (8. Yariy1l Se¢meli)

3.3.2. Program Ciktis1 Olgme ve Degerlendirme Sistemi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii program ciktilarinin 6l¢cme ve degerlendirilmesinde Sekil
5‘de belirtilen sistematik yaklasimdaki her bir unsur dikkate alinmaktadir. Bunun yani sira, mezun
durumdaki 6grencilere (dordiincti sinif) uygulanan anket ile elde edilen veriler, program ciktilarina
ulasma diizeyini dolayli olarak o6l¢gmektedir. Bu kapsamda 2020-2021 egitim-6gretim yili mezun

durumdaki 6grencilere uygulanan anket sonuglarina Tablo 3.8’de yer verilmistir.
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Tablo3.8. Mezun Durumdaki Ogrencilerin Program Ciktilarina Yonelik Degerlendirmeleri

X

Turizm alanindaki kavramlary, fikirleri ve verileri bilimsel yontemlerle degerlendirir, alaniyla ilgili karmasik problem

. - D R 4,00
ve konulari belirleyebilir ve tartisarak kanita ve arastirmalara dayali dneriler gelistirebilir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlary, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. 4,09
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. 4,00
Turizm sektdriinde sorumlulugu altinda ¢alisanlarin mesleki gelisimine yonelik etkinlikleri planlayip yonetebilme, 373
hissedarlari ve paydaslari egitebilme bilgi ve becerisine sahiptir ’
Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlarini bilir ve uygular. 3,82
Alanu ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur. 3,55
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular. 3,55
Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. 3,82
Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular. 3,73
Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen 391
gosterir. ’
Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve menii fiyatlandirmasi yapar. 4,09
ingilizcede en az Avrupa Dil Portfdyii C1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir. ikinci 273
bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir. ’
Takim c¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen, liderlik 6zelliklerine sahip ve diger alanlardaki uzmanlarla iletisim 382
kurabilme yeterliligine sahiptir. ’
Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir. 3,55
Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular. 3,73
Yazily, s6zlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir. 3,45
GENEL ORTALAMA 3,50

X: Aritmetik ortalama

Tablo 3.8 genel olarak degerlendirildiginde, katilimc1 durumdaki 6grencilerin program c¢iktilarina
ortalamanin iizerinde ve biiylik oranda ulastigi gortilmektedir. Program ciktilar1 icerisinde en yiiksek
diizeyde saglanan ciktilar 4,09 ortalama ile “Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari,
ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular” ve “Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolii ve menii fiyatlandirmasi
yapar” ¢iktilaridir. Diger yandan, program ciktilarinda digerlerine oranla daha az saglanan ¢iktilar ikinci
yabanci dil 6gretimi ve yabanci dil 6gretimine iliskin ¢iktilardir. Bu kapsamda, boélim kurulunda
gerceklestirilen bilgi alisverisinde 2021-2022 egitim-6gretim yilinda miifredat degisikligi yapilarak dil

derslerinin sayisinin ve niteliginin arttirilmasi yontinde fikir birligine varilmistir.

3.3.3. Program (Ciktisina Ulasildigina Dair Kanitlar
Lisans bitirme tezleri,

Ogrenci ile yapilan yayinlar,

[s bas1 uygulamali egitim sonug raporlar,

Uygulama goriintii ve kayitlari,

Workshoplar,

Yemek stilistligi ve fotografciigi dersi ile ilgili sergiye dair kanitlar denetimler sirasinda

sunulacaktir.
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OLCUT 4: SUREKLI iYILESTIRME

4.1.Kurulan Olgme Degerlendirme Sisteminin Siirekli iyilestirilmesi

4.1.1. Yapilan Siirekli lyilestirme Calismalar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boéliimiiniin stirekli iyilestirme kapsaminda yaptigi ¢alismalara
Sekil 6’da yer verilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiinde egitim-6gretim kalitesinin
arttirllmast ve belirlenen sorunlarin giderilmesi kapsaminda siirekli iyilestirme c¢alismalari
yapilmaktadir. Bu kapsamda, dncelikli olarak i¢ ve dis paydaslardan goriisler alinmaktadir. Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin i¢ paydaslarindan olan boélim 6grencileri, mezun durumda olan
ogrenciler, bolim 6gretim lyeleri ve fakiiltedeki diger boliim 6gretim elemanlarindan boliim 6zgorevleri,
program Ogretim amaclar1 ve program ciktilarinin belirlenmesi hususlarinda anket/goriis formu
araciligiyla goriis ve onerileri alinmaktadir. Ayrica, i¢ paydaslardan olan Turizm Fakiiltesi Dekanhigi ve
Rektorliikten alinan bilgi ve talimatlar dogrultusunda boéliimde yapilan/yapilacak olan faaliyet ve
uygulamalara yonelik diizenlemeler ve degisiklikler yapilmaktadir.

Dis paydaslar olarak belirlenen béliim mezunlari, sektor profesyonelleri, diger liniversitelerdeki
akademisyenler ve yerel yonetimlerden boliim program ciktilarinin ve program 6gretim amaglarinin
belirlenmesi konularinda goriis ve énerileri alinmaktadir. Yine dis paydaslardan olan YOK, OSYM, MEB
tarafindan ¢ikarilan yasa ve yonetmeliklere gore boliimde degisiklikler/diizenlemeler yapilmaktadir.
Ayrica, bolim ogretim elemanlar1 istihdam ve Kariyer Giinlerine katilan isletme temsilcileri ile
goriismeler yapmakta ve goriislerini almaktadirlar. Boliim baskanligi tarafindan i¢ ve dis paydaslardan
alinan goriis ve oneriler, boliim kalite ve risk elcileri tarafindan analiz edilerek raporlanip Bolim
Kuruluna sunulmaktadir. B6liim Kuruluna sunulan bu goriis ve oneriler, bolim 6gretim elemanlari
tarafindan tartisilip goriisiilerek bir karara baglanmaktadir. Boliim Kurul toplantilarinda i¢ ve dis
paydaslardan alinan goriis ve oneriler disinda, b6lim 6zgdrevleri, program 6gretim amaglari, program
ciktilarinin  belirlenmesi, 6gretim planm1 (miifredat) ve igeriginin olusturulmasi, egitim-6gretim
kadrosunun belirlenmesi ve egitim-6gretim altyapisinin gelistirilmesi konular1 goriisiilmektedir. B6lim
kurulunda goriisiilen konular ve alinan kararlar egitim-6gretim faaliyetlerinin stirdiiriilmesinde énemli
bir rol oynamaktadir. Ara sinav ve dénem sonu sinavlari, 6grenci anketleri, mezun anketleri, staj
anketleri, bolim kurul toplantilari, akademik kurul toplantilari, boliimdeki diger komisyonlarin
faaliyetleri, 68retim tiyelerinin goriisleri ve dis paydas goriisleri egitim ve 6gretimin stirdiiriilmesinde ve
degerlendirilmesinde dikkate alinmaktadir. Bu kapsamda elde edilen bilgiler b61iim baskanlig: tarafindan
dogrudan degerlendirilmekle birlikte, ayni zamanda kalite ve risk elgileri tarafindan diizenli olarak analiz
edilerek donemlik, yillik ve 5 yillik sonuglar olusturulmaktadir. Boliim baskanliginin tespitleri ile kalite
ve risk elcilerinin raporlar1 dogrultusunda gerekli durumlarda egitim-6gretim faaliyetlerinin
surdiiriilmesine yonelik diizeltici ve gelistirici 6nlemler alinmaktadir.
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DIS PAYDASLAR
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T u_ . - DurumdakiOgr . Ogretim Diger Ogretim O UIIINEZUN Gk akademisyenler yonetimler
Ogrencileri ] enciler Uyeleri Uyeleri Profesyonelleri
TURAK
Turizm
.| Fakiiltesi Meslek Odalar1
- Dekanhig
- Boliim Baskanligl Tarafindan Paydas
: Goriislerinin Alinmasi MEB, YOK,
| Rektorlik ¢ OSYM
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Sekil 6. Siirekli lyilestirme Calismalar
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii genel cercevesi c¢izilmis olan siirekli iyilestirme
calismalar1 kapsaminda gerek i¢ gereksinimler gerekse dis paydas gorls ve onerileri dogrultusunda
destek uygulamalar gerceklestirmektedir. Siirekli iyilestirme calismalar1 kapsaminda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bélimiinde 2014 yilindan bugiine kadar gergeklestirilen destek uygulamalar Tablo
4.1’de yer almaktadir.

Tablo 4.1. Iyilestirme Kapsaminda Gergeklestirilen Destek Uygulamalar

Tarih Iyilestirme Alam Kapsam/Igerik/Etkinlik /Degisiklik Uygulanma Sebebi
Prof. Dr. Suayip OZDEMIR . (Baskan)
Fakiilte Birim Prof. Dr. H. Hiseyin SOYBALI - (Uye) Turizm Fakiiltesi'nin egitim-0gretim
) . Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI ~ (Uye) . . . .t e
Kalite  Gelistirme . : - faaliyetlerinde Kkalite diizeyinin izlem/g6zlem
06.02.2014 Ekibinin Prof. Dr. Elbeyi PELIT (Uye) oluyla tespiti ve gelistirilmesine yonelik
Olusturulmasi Prof. Dr. Ahmet BAYTOK (Uye) Ztrat};'iler begirleme o y
5 Dog. Dr. Sabri CELIK (Uye) ] :
Fakiilte Sek. Abdurrahim TURK (Uye)
Alt  Birim  Staj | Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI  (Baskan) . . . . . .
20.11.2014 | Komisyonu Dog. Dr. Sabri CELIK (Uye) Ygiﬁtgltglesis“err‘zgljﬁfi‘gl“ etkin  bir - sekilde
Belirlenmesi Dog. Dr. Asuman PEKYAMAN (Uye) y 5 &
Gastronomi ve
Mutfak  Sanatlar . . . - i
25.05.2015 Bélimi  Miifredat Miifredat Giincellemesi Ogretim plani olusturma gerekliligi
belirlenmesi
Ogretim  Elemani . . . Egitim-6gretimin planlanmasi ve
16.02.2016 Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU i
Alimi uygulanmasina katkida bulunulmasi gerekliligi
Yatay gecis | Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI ~ (Baskan) . . L . .
ososzots | kamyons | Dug DS GELC (B
belirlenmesi Dog. Dr. Asuman PEKYAMAN (Uye) el yong 5
Stai Komisyonu Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI ~ (Bagkan) Yaz staji siireclerinin akademik kadro
05.08.2016 bel{rlenmesi Y Dog. Dr. Sabri CELIK (Uye) yapilanmas1 baglaminda daha etkin olarak
Dog. Dr. Asuman PEKYAMAN (Uye) yuritilmesi gerekliligi
Miifredat 4. yanyida baslayan uygulama derslermm. 2 Uygulama ders saatlerinin  artirilmasi
16.07.2017 N . Yariylldan baslatilmas1 ve uygulama derslerinin (i
Giincellemesi gerekliligi
artirilmasi
Uygulama Uygulama binasinin tamamlanarak hizmete agilmasi
01.10.2017 | Mutfaginin ve teknolojik alt yapiya sahip mutfak uygulama | Uygulama dersleri icin mutfak gerekliligi
Faaliyete Gecmesi atolyesinin 6grencilerin kullanimina agilmasi
16.03.2018 | Ekipman Alinmasi Mutfak ekipman alimi 6,425,37 TL Mutfakta ekipman eksikliginin giderilmesi
2018 Ogretlm .Elemam Ogr. Gor. Osman KAZANCI Uygula.lrpva.l dersleri igin O6gretim gorevlisi
Gorevlendirme gerekliligi
Yedinci ve sekizinci yariyila 6grencilerin bir yariyil | Universitenin stratejik hedefleri
Miifredat boyunca isletmelerde uygulamali egitim imkani | dogrultusunda ve danismanlik toplantilarinda
16.07.2018 ) . o : Lo o L S
Giincellemesi saglayan [s Basi Uygulamali Egitim dersinin | gelen talepler lizerine gastronomi egitiminde
miifredata eklenmesi 7+1 sistemine gecilmesi gerekliligi
Alt vapi ivilestirma Mutfakta giderlerinin sinif kapasitesini
2019 yapt lylies Mutfak giderlerinin onarilmasi tasimamas1  sebebiyle tadilat  yapilasi
calismalari i
gerekliligi
03.03.2020 Ogretim  Elemamn Ogr. Gor. Esna METE Uygula.lrpva.l dersleri igin O6gretim gorevlisi
Alimi gerekliligi
Stai Komisvonu Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI (Baskan) Yaz staji siireglerinin akademik kadro
05.03.2020 Gl','lrllcellemesi Y Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU (Uye) yapilanmasi baglaminda daha etkin olarak
Ogr. Gor. Osman KAZANCI (Uye) yuritilmesi gerekliligi
Yatay gecis | Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI (Baskan) Yatay ve dikey gecis islemlerinin akademik
05.03.2020 | komisyonu Dog. Dr. Sabri CELIK (Uye) kadro yapilanmasi baglaminda daha etkin
giincellenmesi Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU (Uye) olarak yiiriitiilmesi gerekliligi
Muafiyet Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI (Baskan) Ders muafiyet islemlerinin akademik kadro
05.03.2020 | komisyonu Dog. Dr. Sabri GELIK (Uye) yapilanmasi baglaminda daha etkin olarak
belirlenmesi Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU (Uye) yiiriitiilmesi gerekliligi
Mezuniyet Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI ~ (Baskan) Ogrencilerin mezuniyet siirecinde
05.03.2020 | komisyonu Dog. Dr. Sabri CELIK (Uye) gerceklestirilecek etkinliklerin planlanmasi ve
belirlenmesi Dog. Dr. Asuman PEKYAMAN  (Uye) yiiriitiilmesinde kalitenin saglanmasi
Istihdam ve Kariyer Ogrenci-sektér bulusmasinin tesvik edilmesi
05.03.2020 Giinleri Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU (Uye) gerekliligi ve 6grencilere hem staj siirecinde
o Organizasyon Ogr. Gor. Esna METE (Uye) hem de mezuniyet sonrasi siirecte istihdam
Komisyon Uyeleri firsatlarinin sunulmasi gerekliligi
05.03.2020 Kal}te ve Risk Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI Is s.ureg}erl \./e.egltlm-ogretlm faaly?lermdekl
Elgileri kalite diizeyinin artirilmasi gerekliligi
05.03.2020 Staj Akademik Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU Yaz Stall siireclerinin olarak yiiriitiilmesi
Danigmani gerekliligi




05.03.2020 l\o/l:z;lnnilz};est OnToren Ogr. Gor. Hatice Sen Bolim mezuniyetinin etkin bir gsekilde
o &l Y Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU organize edilmesi gerekliligi
Komisyonu
Do, SabrGELIK Pty Ealpeden Spemtcn <30 £
05.03.2020 | Farabi Komisyonu | Ogr. Gér. Hatice SEN sextide. moosag ve dis
P Universitelerden 6grenci gelmesini saglama
Ogr. Gor. Esna METE e
gerekliligi
Erasmus Dog. Dr.Sabri GELIK cede. b saomave. diger
05.03.2020 ; Ogr. Gér. Hatice SEN sextde. moosag ve dis
Komisyonu <o tiniversitelerden o6grenci gelmesini saglama
Ogr. Gor. Esna METE i
gerekliligi
Do, SbrGELIK e
05.03.2020 : Ogr. Gor. Hatice SEN sexnide. moosag ve dis
Komisyonu =0 Uiniversitelerden 6grenci gelmesini saglama
Ogr. Gor. Esna METE e
gerekliligi
YOK tavsiyesi dogrultusunda égretim plani
icerisinde se¢meli olarak Kariyer Planlama
11.06.2020 Miifredat Kariyer Planlama ve Gonillilik Calismalar1 | dersinin yer almasi ve 6gretim planinda yer
o Giincellemesi derslerinin miifredata eklenmesi alan Topluma Hizmet Uygulamalar1 ders
isminin  “Gonitllilik Calismalar” olarak
degistirilmesi gerekliligi
Yandal ve Cift Anada Kalite gelistirme c¢alismalar1 dogrultusunda
17.06.2020 | miifredatinin 17.06.2020 tarihli boliim kurulu karari programda  Yandal ve Cift Anadal
belirlenmesi programlarinin acilmasi gerekliligi
Stai uveulamasinda Covid-19 pandemi siirecinde 6grencilerin
29.06.2020 | D WEU ; Staj kapsaminda degisiklik saghklarinin  korunarak  hak  kaybina
odev verilmesi b . ) s
ugramalarinin dnlenmesi gerekliligi
Ogretim  Elemani . Egitim-6gretimin planlanmasi ve
16.02.2021 Alimi Ars. Gor. Nurullah KART uygulanmasina katkida bulunulmasi gerekliligi
Miifredat 8 yariyillik miifredatta, yabanc dil egitiminin 6nemi | Sektérel  gelismeler, TURAK  Onerileri
30.04.2021 | gilincelleme dogrultusunda Ingilizce verilen ders saati sayisinin | dogrultusunda béliimde yabanci dil derslerinin
calismasi artirilmasi calismalari nicelik ve niteliginin artirilmasi gerekliligi.
g;?ag;amve O%r;ltﬁlﬁ fc ve dis paydas goriisleri dogrultusunda
06.07.2021 | . . . 06.07.2021 tarihli boliim kurulu karar1 program  Ogretim amaglart  ve  bdlim
6zgorevlerinin . L . . . i
N . ozgorevlerinin yeniden belirlenmesi gerekliligi
giincellenmesi
Program ; - . -
06.07.2021 | giktilarinin 06.07.2021 tarihli boliim kurulu karar1 lg ve dis paydas g?ruslerl dogrultuSL.n.lEl.a
N . program ¢iktilarinin giincellenmesi gerekliligi
giincellenmesi
Bolim Yabanci Di . . N
06.07.2021 | Komisyonu 06.07.2021 tarihli boliim kurulu karari Bolum.d.ev.yaban(:l dil kalitesinin arttrilmasi
gerekliligi
Olusturulmasi
Makine Techizat Mutfakta egitim kalitesini artirmak amaciyla | Uygulama derslerinde 6zel ekipman gerektiren
14.07.2021 Al ¢ 65.000,00 TL degerinde makine techizat ekipman | uygulama derslerinin yapilmas: i¢in eksik
alim malzemelerin tamamlanmasi gerekliligi
10.02.2022 | Ogretim Uyesi alimi | Dog. Dr. Hiiseyin PAMUKCU Akademik kadronun gesitlendirilmesi 6gretim
iiyesi sayisinin artirilmasi
02.08.2022 glgﬂr{‘;zl“;le U¥eS! prof. Dr. Mustafa SANDIKCI Béliim dgretim {iyesinin gérevde yiikselmesi
7.02.2023 | Ogretim Uyesi Almu | Dr. Ogr. Uyesi Erhan BABAG Akademik kadronun gesitlendirilmesi gretim
iiyesi sayisinin artirilmasi

4.2. lyilestirme Calismalarinin Sistematikligi ve Kanitlara Dayanmasi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi siirekli iyilestirme ¢alismalari, Toplam Kalite Yonetimi
geregince belirlenmis temel alanlarda kalite gelistirme hedefi dogrultusunda siirdiiriilmektedir. Bu
kapsamda, belirlenmis temel alanlar ve temel alanlara yonelik faaliyetler Tablo 4.2’de sunulmaktadir.

Tablo 4. 2. Siirekli lyilestirme Calismalarina iliskin Temel Faaliyetler ve Kanitlar

Temel alan Faaliyet / uygulama / etkinlik Kanitlar
Program ézgérevlerinin belirlenmesi | ® ?9‘ ve dig paydaglara form génderimi 42
/ dénemsel giincellenmesi e [¢c ve dis paydaslar ile goriisme '
Program égretim amaglarinin e I¢ ve dis paydaslara form génderimi 4.2
beilirlenmesi /_di)'nemsel e ic ve dis paydaglar ile gériisme
glincellenmesi
e i¢c ve dis paydaslara form génderimi 4.2
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Program c¢iktilarinin belirlenmesi

e ic ve dis paydagslar ile gériisme

/dénemsel giincellenmesi e Mezun durumdaki égrenci anketleri (bir boliim olarak) 4.2
Programa ézgii élciitlerin e Egitim-0gretim faaliyetlerinin dénemlik analizi 4.2
karsilanma diizeyinin tespiti e Boliim kurullar1 ve Akademik Kurul toplantilar
L. . . . e Boliim kurullar1 ve Akademik Kurul toplantilari 4.2
3‘3;:;:’:15 a::’lll(_};;’z;:lerlnde kalite e Ogrenci memnuniyet anketleri 4.2
e Mezun memnuniyet anketleri 4.2
e Miifredat giincellemeleri 4.2
e Yandal ve Cift Anadal programlari 4.2
e Opretim kadrosunun gelistirilmesi 4.2
Ogretim faaliyetlerinde iyilestirme ve | * Istege bagl hazirlik uygulamasi 4.2
kalite gelistirme e Istihdam ve Kariyer Giinleri 4.2
e Sektor temsilcilerinin davet edilmesi (seminer vb.) 4.2
e iligi ve il dis1 teknik geziler 4.2
o Teknik gezilerde iyilestirme (yonerge, protokol ve s6zlesme) 4.2
Staj uygulamasi siireclerinde kalite o Isletme staj degerlendirme formlar 4.2
diizeyinin takibi e Staj memnuniyet anketleri 4.2
e Mezun bilgi formlari 4.2
Mezun izleme - -
e Mezun memnuniyet anketleri 4.2
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OLCUT 5: OGRETIM PLANI

5.1 Ogretim Plam (Miifredat)

5.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Ogretim Plam

Gastronomi ve mutfak Sanatlar1 Béliimii lisans 6gretim planinda yer alan dersler Tablo 5.1, 49, 50,
51’de verilmistir.

Tablo 5.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Ogretim Plani

[Afyon Kocatepe Universitesi-Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii ]
Kategori (AKTS Kredisi)3
Ders Ders adi! O%r'eljc;m Alanma | Alanmna | gecmeli Dersler
Kodu | uvgun |- uygun Dier
temel ogretim | pA1ap ici Alan
Ogretim dig1

1. Yaryll
Turizme Giris Tiirkce 5
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi Tiirkce 4
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris Tiirkce 5
Tiirk Dili Tiirkce 2
Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi I Tiirkce 2
Yabanai Dil I (Ingilizce) Tiirkce 3
ingilizce Dinleme, Okuma ve Konusma I Tiirkce 4
Secmeli Yabanci Dil I (Bir Ders Secilecektir) * Tiirkce 3
Secmeli Ders I (Bir Ders Secilecektir) Tiirkce 2

2. Yaryll
Turizm Isletmeciligi Tiirkce 4
Mutfak Uygulamalarina Giris I Tiirkce 5
Yiyecek icecek Isletmelerinde Yonetim ve| Tiirkce 3
Organizasyon
Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama Tiirkce 4
Tiirk Dili II Tiirkce 2
Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi II Tiirkce 2
Yabana Dil II (Ingilizce) Tiirkge 3
ingilizce Dinleme, Okuma ve Konusma II Tiirkge 4
Secmeli Yabana Dil II (Bir Ders Secilecektir) * Tiirkce 3

3. Yariyil
Temel Sanat Egitimi Tiirkge 3
Gida Gilivenligi ve Hijyeni Tiirkge 2
Mutfak Uygulamalarina Giris I Tiirkce 5
Yiyecek icecek Yonetimi Tiirkce 3
Mesleki Yabanci Dil I (Ingilizce) Tiirkce 7
Secmeli Yabanci Dil IlI(Bir Ders Secilecektir) * Tiirkce 3
Alan Disi  Secmeli Ders 1 (Universite| Tiirkge
havuzundan temel alan disindaki bir ders 2
secilecektir)

4. Yariyil
Yiyecek icecek Isletmelerinde Pazarlama Tiirkge 3
Mutfak Uygulama [ Tiirkce 5
Tiirk Mutfak Kiiltiiri Tiirkce 2
Yiyecek icecek Servisi Tiirkce 4
Mesleki Yabanci Dil II (Ingilizce) Tiirkce 7
Secmeli Yabanci Dil IV(Bir Ders Secilecektir) * Tiirkce 3
Alan Dis1 Se¢meli Ders I (Universite| Tiirkce
havuzundan temel alan disindaki bir ders 2
secilecektir)

5. Yaryll
Staj 1 Tiirkce 9
Mutfak Uygulama II Tiirkce 5
Soguk Mutfak ve Siisleme Sanati Tiirkce 3




Yiyecek icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii Tiirkce 3

Mesleki Yabanci Dil III (Ingilizce) Tiirkce 7

Secmeli Yabanc Dil V(Bir Ders Secilecektir) * Tiirkce 3

Secmeli Ders II (Bir Ders Secilecektir) Tiirkce 2

Secmeli Ders III (Bir Ders Segilecektir) Tiirkce 2
6. Yariyil

Tiirk Mutfag: Uygulamalari Tiirkce 6

Gida Teknolojisi ve Mevzuati Tiirkce 2

Yiyecek icecek Otomasyonu Tiirkce 4

Mesleki Yabanci Dil IV (ingilizce) Tiirkce 7

Secmeli Yabanci Dil VI (Bir Ders Secilecektir) * | Tiirkce 3

Secmeli Ders IV (Bir Ders Secilecektir) Tiirkce 2

Secmeli Ders V (Bir Ders Secilecektir) Tiirkce 2
7. Yaryil

Staj Tiirkge 9

Is Hayati I¢in Ingilizce | Tiirkce 5

Girisimcilik Tiirkce 5

Secmeli Ders VI*** Tiirkce 20
8. Yaryil

Is Hayati i¢in ingilizce II Tiirkce 5

Gastronomide Glincel Sorunlar ve Yaklasimlar Tiirkce 5

Secmeli Ders VII*** Tiirkce 20
PROGRAMDAKI KATEGORI TOPLAMLARIS 62 92 66 6 14
MEZUNIYET ICIN TOPLAM KREDI 240
TOPLAMLARIN GENEL TOPLAMDAKI YUZDESI %?25,8 %38,3 %30 %5,8
Toplamlar bu satirlardan en | Lisans En diisiik AKTS kredisi 60 90 66
az birini saglamalidir Lisans En diisiik ylizde % 25 % 37,5 %25
10gretim dili Tiirkce olmasa bile ders adini Tiirkce veriniz.
20gretim dilini yaziniz.
3Yukaridaki kategoriler icin derslerin TURAK Olgiitlerini saglama kontrolii kurum ziyareti sirasinda égretim malzemeleri ve
ogrenci ¢alismalarina bakilarak yapilacaktir.
4Diger: Yukaridaki 3 kategoriye girmeyen dersler. Ornekler: Temel Bilgisayar Kullanimi ve Programlama, 2547 sayili
kanunun 5(i) maddesi kapsaminda okutulan dersler, bireysel beceri gelistirmeye yonelik spor, miizik, vb.
5Toplam krediler ve yiizdeleri hesaplanirken; zorunlu derslerin tiimii kullanilmalidir. Se¢cmeli derslerin ise sadece égretim
planinda yer aldigi sayi kadari kullanilmalidir.

» o«

Tablo 5.1’de boliimde verilen derslerin “alanina uygun temel 6gretim”, “alanina uygun 6gretim” ve
secmeli dersler” kategorilerinde AKTS toplamlarinin genel AKTS toplami icerisindeki ylizde dagilimlarina
yer verilmistir. Bu kapsamda tabloda 6n goriilen AKTS ve yuzdelik dagilimlarinin uygun oldugu
gorilmektedir.
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Tablo 5.2. Yariyillar Temelinde Ders Plani

1. YARIYIL / GUZ

IIl. YARIYIL / BAHAR

Haftalik Ders Saati

Haftalik Ders Saati

Dersin Kodu ve Adi T T K AKTS Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
?;I:ilh?l Atatiirk llkeleri ve Inkilap 2 - 2 2 Gms112 Turizm isletmeciligi 2 - 2 4
Gm.sl.03 Gastronomi ve Yiyecek ) ) ) 5 Gms114 Mutfaklarda Ekipman ) 1 250 6
Tarihi Kullanimi
Gms113 Turizme Giris 3 ) 3 5 G‘r.nsl.16 Yiyecek Ig.ecek Isletmelerinde ) ) 2 4
Yonetim ve Organizasyon
Gms115 Gastronomi ve Mutfak Gms118 Beslenme ilkeleri ve Menii
. 3 - 3 6 3 - 3 4
Sanatlarina Girig Planlama
Turl01 Turk Dili | 2 - 2 2 Turl02 Turk Dili | 2 - 2 2
SG101 Segmeli Ders Grubu: 1. Sg104 Segmeli Ders Grubu: 1. Sinif
o . 3 - 3 3 - . 3 - 3 3
Sinif Giz Dénemi Bahar Donemi
SG102 Segmeli Ders Grubu 1.Sinif Sg105 Segmeli Ders Grubu 1.Sinif
U . 3 - 3 5 R . 3 - 3 5
Giz Donemi Bahar Donemi
$G103 Secmeli Ders Grubu: 1. Aiit102 Atatiirk ilkeleri Ve inkilap
o . 2 - 2 2 o 2 - 2 2
Sinif Giz Dénemi Tarihi
Toplam Kredi 20 Toplam Kredi 19,5
Il YARIYIL / GUZ IV. YARIYIL / BAHAR
Haftalik D i Haftalik D i
Dersin Kodu ve Adi aftalik Ders Saati AKTS Dersin Kodu ve Adi aftalik Ders Saati AKTS
T V) T V) K
GMS209 vabanei Dilde Okumave | 5 | 3 3 | Gms204 Mutfak Uygulama | 2 | 2| 3 6
Konusma
Gms211 Yiyecek icecek Yénetimi 3 - 3 4 Gms208 Yiyecek icecek Servisi 2 1 2,50 4
Gms213 Temel Sanat Egjtimi 3| - 3 g | Gms210 Mesleki Yabanci Dill 3 -] 3 3
(Ingilizce)
Gsm203 Gida Guvenligi ve Hijyeni 2 - 2 2 Gms212 Tirk Mutfak Kaltura 2 - 2 2
G.srjnZlS Mutfak Uygulamalarina 3 1 3,50 5 Gm§214 Ylye‘c?k Icecek I§I?tmeler|nde 3 ) 3 4
Giris Maliyet Analizi ve Kontrolii
AIn901 Alandisi Segmeli Ders 2 - 2 2 AIn902 Alandisi Segmeli Ders 2 - 2 2
Sgl106 Sec¢meli Ders Grubu: 2. Sgl107 Segmeli Ders Grubu: 2. Sinif
R - 3 - 3 5 . i 3 - 3 5
Sinif Gliz Donemi Bahar Donemi
Toplam Kredi 19,5 Toplam Kredi 18,5
V. YARIYIL / GUZ VI. YARIYIL / BAHAR
Dersin Kodu ve Adi Haftalik Ders Saati AKTS Dersin Kodu ve Adi Haftalik Ders Saati AKTS
T U K T U K
200 Staj | 0 - - 9 Gms302 Tirk Mutfagi Uygulamalari 3 2 4 6
Gms305 Yiyecek cecek Maliyet 3| - 3 3 | Gms304 Gida Mevzuati 2 2 | 2 2
Analizi ve Kontroll
G_ms',?':07 Mesleki Yabanci Dil I 3 - 3 3 Gms306 Yiyecek icecek Otomasyonu 2 1 2,5 4
(Ingilizce)
Gms313 Mutfak Uygulama II 3| 2 4 5 | Gms308 Mesleki Yabanci Dil 3 3 3
(Ingilizce)
Gms315 Soguk Mutfak Stsleme ) 1 25 3 Sg111 Sn_a_c;mel.l Ders Grubu: 3. Sinif 3 3 5
Sanati Bahar Donemi (1)
Sg108 Segmeli Ders Grubu: 3. Sinif Sg112 Segmeli Ders Grubu: 3. Sinif
s . 3 - 3 5 - . 2 2 3
Glz Dénemi Bahar Dénemi (1)
Sg109 Segmeli Ders Grubu: 3. Sinif Sg113 Segmeli Ders Grubu 3.Sinif
S . 2 - 2 3 - . 2 2 3
Giz Donemi Bahar Donemi
Sg110 Segmeli Ders Grubu 3.Sinif
N R 2 - 2 3
Gz Dénemi
Toplam Kredi 19,5 Toplam Kredi 18,5
VII. YARIYIL / GUZ VIIl. YARIYIL / BAHAR
Haftalik Ders
D .
Dersin Kodu ve Adi Haftallk Ders Saati | \irs | Dersin Kodu ve Adi Saati AKTS
T U K T U K
5g204 Secmeli Ders 4. Sinif Bahar 3| - 3 10 | 5g210 Secmeli Ders 4. Sinif Bahar Dénemi | 3 | - | 3 | 10
Dénemi (2 Ders)
Sg205 Segmeli Ders Grubu: 4. Sinif 3 ) 3 10 Sg207 Segmeli Ders Grubu: 4. Sinif Bahar 3 ) 3 10
Bahar Dénemi (2 Ders) Dénemi (1)
Sg206 Segmeli Ders Grubu: 4. Sinif Sg208 Segcmeli Ders Grubu: 4. Sinif Bahar
i ) 3 - 3 10 > : 3 - 3 10
Bahar Dénemi (2 Ders) Dénemi
Gms412 isbasi Uygulamali Egitim 12 6 15 30 Gms412 isbasi Uygulamali Egitim 12 6 15 30
Toplam Kredi 18/15 | Toplam Kredi 18/15
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Tablo 5.3 Yariyll Temelinde Sunulan Se¢meli Dersler

1. Yariyill /Giiz
. Haftalik Ders Saati' Alan igi Alan Digi
Dersin Kodu ve Adi T T K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
Bes101 Beden Egitimi 2 - 2 2 Hayir Evet
Gms111 Akademik Oryantasyon 2 - 2 2 Hayir Evet
Gs101 Glzel Sanatlar 2 - 2 2 Hayir Evet
Syd101 Segmeli Yabanci Dil | (Almanca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd103 Segmeli Yabanci Dil | (Arapga) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd105 Segmeli Yabanci Dil | (Cince) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd107 Segmeli Yabanci Dil | (Fransizca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd109 Segmeli Yabanci Dil | (Rusga) 3 - 3 5 Hayir Evet
Toplam Kredi 5
IL. Yariyil /Bahar
. Haftalik Ders Saati! Alan igi Alan Digi
Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
Syd102 Se¢meli Yabanci Dil II (Almanca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd104 Secmeli Yabanci Dil Il (Arapca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd106 Secmeli Yabanci Dil II (Cince) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd108 Sec¢meli Yabanci Dil Il (Fransizca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd110 Se¢meli Yabanci Dil Il (Rusca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Toplam Kredi 3
IIL. Yariy1l /Giiz
. Haftalik Ders Saati! Alan igi Alan Disi
Dersin Kodu ve Ad: T U K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
Aln901 Alan Dis1 Secmeli Ders 2 - 2 2 Hayir Evet
Syd201 Se¢meli Yabanci Dil III (Almanca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd203 Sec¢meli Yabanci Dil III (Arapca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd205 Se¢meli Yabanci Dil IlI (Cince) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd207 Se¢meli Yabanc Dil III (Fransizca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd209 Se¢meli Yabanc Dil III (Rusc¢a) 3 - 3 5 Hayir Evet
Toplam Kredi 5
IV. Yariyll /Bahar
. Haftalik Ders Saatil Alan igi Alan Digi
Dersin Kodu ve Ad: T u K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
Aln902 Alan Dis1 Secmeli Ders 3 - 2 2 Hayir Evet
Syd202 Se¢meli Yabanci Dil IV (Almanca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd204 Se¢meli Yabanci Dil [V (Arapc¢a) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd206 Se¢meli Yabanci Dil IV (Cince) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd208 Se¢meli Yabanci Dil IV (Fransizga) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd210 Seg¢meli Yabanci Dil IV (Rusca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Toplam Kredi 5 I
V. Yanyll /Giiz
. Haftalik Ders Saatil Alan igi Alan Digi
Dersin Kodu ve Ad1 T T K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
$d301 Icecek Teknolojisi (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd303 Molekiiler Gastronomi (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
$d305 Deniz Uriinleri (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
$d307 Ziyafet ve ikram Hizmetleri (Seg.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd309 Personel ve Mutfak Hijyeni (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd311 Siirdiiriilebilir Destinasyon Yénetimi (Se¢.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd313 Turizmde is-Calisan Sagligi ve Giivenligi (Sec) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd315 Ekmek Yapimi (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd317 Turizmde Tiiketici Davranisi (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Syd301 Se¢meli Yabanci Dil V (Almanca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd303 Se¢meli Yabanci Dil V (Arapga) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd305 Se¢meli Yabanci Dil V (Cince) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd307 Seg¢meli Yabanci Dil V (Fransizca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd309 Se¢meli Yabanci Dil V (Rusga) 3 - 3 5 Hayir Evet
Toplam Kreds ; —
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VI. Yariyil /Bahar
. Haftalik Ders Saatil Alan igi Alan Digi
Dersin Kodu ve Ad1 T T K AKTS (Evet/Hayr) (Evet/Hayir)
$d302 Turizmde Halkla Iliskiler (Seg.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd304 Tiirkiye Turizm Cografyasi (Seg.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd306 Gidalarda Duyusal Analiz (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd308 Gastronomi Yazarlig (Seg.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd310 Endiistriyel Yiyecek Hizmetleri (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd312 Tatl, Pasta ve Hamur isleri (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd316 Filizyon Mutfak (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd318 Et ve Et Uriinleri (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd320 Protokol Bilgisi ve Gorgili Kurallar (Seg.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Sd322 Genel Saghk Bilgisi ve ilkyardim (Sec.) 2 - 2 3 Evet Hayir
Syd302 Se¢meli Yabanci Dil VI (Almanca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd304 Se¢meli Yabanci Dil VI (Arapca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd306 Se¢meli Yabanci Dil VI (Cince) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd308 Se¢meli Yabanc Dil VI (Fransizca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Syd310 Se¢meli Yabanc Dil VI (Rusca) 3 - 3 5 Hayir Evet
Toplam Kredi 7 [
VIL Yariy1l /Giiz
. Haftalik Ders Saatil Alan igi Alan Disi
Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
Sd425 Bilimsel Aragtirma Yontemleri (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd421 Diinya Mutfaklari I (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd409 Diinya Mutfaklarinda Yeni Egilimler (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd413 Gastronomi ve Medya (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd417 Genel Saglik Bilgisi ve Ilk Yardim(Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd405 Gida Katki Maddeleri (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Grs402 Girigimcilik (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd415 Liderlik ve Orgiit Kiiltiirii (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd423 Mesleki Yabanci Dil IV (ingilizce) 3 - 3 5 Hayir Evet
Sd407 Osmanli Saray Mutfagi (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd419 Toplant1 ve Ozel Etkinlik Yonetimi (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd411 Turizm Sosyolojisi (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd403 Vejetaryen ve Diyet Mutfagi (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd401 Yemek Stilistligi ve Fotografeilig: (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Gms412 Isbasi Uygulamali Egitim 12 6 15 30 Evet Hayir
Toplam Kredi 18 e
VIIL Yariyil /Bahar
. Haftalik ders saatil ALAN iCi ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI T T K AKTS (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
Sd402 Sarap Kiiltiirii (Se¢.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd404 Ileri Pastacilik ve Cikolata Sanati (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd406 Yiyecek icecek isletmelerinde Konsept ve Dizayn 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd408 Topluma Hizmet Uygulamalar1 (Seg.) 3 - 3 5 Evet Hayir
S(}410I TlIII‘lZm Isletmelerinde Insan Kaynaklari 3 ) 3 5 Evet Hayr
Yonetimi
Sd412 Turizm Isletmelerinde Etik (Sec) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd414 Mutfaklarda Atik Yonetimi (Sec) 3 - 3 5 Evet Hayir
?3391_)6 Gastronomide Giincel Sorunlar ve Yaklasimlar 3 ) 3 5 Evet Hayir
Sd418 Diinya Mutfaklar1 II (Sec) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd420 Yemek, Kiiltiir ve Toplum (Se¢) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd422 is Hayati icin ingilizce (Sec) 3 - 3 5 Hayir Evet
Sd424 Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi (Seg) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd426 Baharat ve Kahve Kiiltiirii (Sec) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd428 Yoresel Mutfaklar (Seg) 3 - 3 5 Evet Hayir
Sd430 Tiirkiye Zeytinyagh Yiyecek Kiiltiiri 3 3 5 Evet Hayir
Gms412 s Basi Uygulamali Egitim 12 6 15 30 Evet Hayir
Toplam Kredi 1s ——



Tablo 5 .4. Ders ve Sinif Buyiikliikleri

Son Iki En Kalabalik Haftalik Ders Saati
Dersin . Yariyilda Subedeki
Dersin ad1 oy . . . .
kodu Agilan Sube Ogrenci Teorik Uygulama Kredi Diger | AKTS
Sayisi Sayisi
2022-2023 GUZ YARIYILI (1. SINIF)
AliT101  |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I 1 243 2 0 2 2
AliT101  |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I 2 35 2 0 2 2
GMS111 [Akademik Oryantasyon 1 80 2 0 2 2
GMS113  |Turizme Giris 1 87 3 0 3 5
GMS117  |Gastronomi ve Yiyecek Tarihi 1 92 3 0 3 4
GMS119  |Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris 1 85 3 0 3 5
GMS121 |ingilizce Dinleme, Okuma ve Konusma I 1 122 4 0 4 4
SYD111 Secmeli Yabanci Dil I (Almanca) 1 51 3 0 3 3
SYD119 Secmeli Yabanci Dil I (Rusca) 1 43 3 0 3 3
TUR101  |Tiirk Dili I 1 248 2 0 2 2
TUR101 Tirk Dili 1 2 29 2 0 2 2
YAD101  |Yabana Dil I (Ingilizce ) 1 74 3 0 3 3
2022-2023 BAHAR YARIYILI (1. SINIF)
AlIT102  |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II 1 225 2 0 2 2
AliT102  |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II 2 37 2 0 2 2
GMS118  |Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama 1 72 3 0 3 4
GMS120  |Turizm Isletmeciligi 1 91 3 0 3 4
GMS122  [Mutfak Uygulamalarina Giris I 1 35 3 1 3,50 5
GMS122  [Mutfak Uygulamalarina Giris I 2 39 3 1 3,50 5
GMS124  |Yiyecek icecek isletmelerinde Yonetim |1 92 2 0 2 3
ve Organizasyon
GMS126 |ingilizce Dinleme, Okuma ve Konusma II |1 101 4 0 4 4
SYD112 Secmeli Yabanci Dil II (Almanca) 1 44 3 0 3 3
SYD120 Sec¢meli Yabanci Dil II (Rusca) 1 42 3 0 3 3
TUR102 Tiirk Dili I 1 225 2 0 2 2
TUR102 Tiirk Dili I 2 34 2 0 2 2
YAD102 |Yabana Dil II (ingilizce) 1 72 3 0 3 3
2022-2023 GUZ YARIYILI (2. SINIF)
GMS217  |Temel Sanat Egitimi 1 63 3 0 3 3
GMS221 _ |Yiyecek Icecek Yonetimi 1 66 3 0 3 3
GMS223  |Mesleki Yabana Dil I (Ingilizce) 1 54 7 0 7 7
GSM203  [Gida Giivenligi ve Hijyeni 1 60 2 0 2 2
GSM219  |Mutfak Uygulamalarina Giris I 1 35 3 1 3,50 5
GSM219  |Mutfak Uygulamalarina Giris 11 2 26 3 1 3,50 5
SYD211 Secmeli Yabanci Dil III (Almanca) 1 52 3 0 3 3
SYD219 Secmeli Yabanci Dil 111 (Rusca) 1 30 3 0 3 3
2022-2023 BAHAR YARIYILI (2. SINIF)
GMS208  |Yiyecek icecek Servisi 1 65 2 1 2,50 4
GMS216  |Yiyecek fcecek Isletmelerinde 1 63 3 0 3 3
Pazarlamasi
GMS218  |Mutfak Uygulama I 1 29 2 2 3 7
GMS218  |Mutfak Uygulama I 2 36 2 2 3 7
GMS220  |Mesleki Yabanci Dil II (ingilizce) 1 54 7 0 7 7
GMS222  [Tirk Mutfak Kiiltiirii 1 71 2 0 2 4
PF202 Ogretim Ilke ve Yéntemleri (Seg) 1 61 3 0 3 4
PF204 Egitim Psikolojisi (Sec) 1 62 3 0 3 4
SYD212 Secmeli Yabanci Dil IV(Almanca) 1 42 3 0 3 3
SYD220 Secmeli Yabanci Dil IV (Rusca) 1 77 3 0 3 3
2022-2023 GUZ YARIYILI (3. SINIF)
GMS305  |Yiyecek Icecek Maliyet Analizi Ve 1 73 3 0 3 3
Kontrolii
GMS307  |Mesleki Yabanc Dil II (ingilizce) 1 75 3 0 3 3
GMS313  |Mutfak Uygulama II 1 31 3 2 4 5
GMS313  |Mutfak Uygulama II 2 36 3 2 4 5
GMS315 Soguk Mutfak Siisleme Sanati 1 30 2 1 2,50 3
GMS315  [Soguk Mutfak Siisleme Sanati 2 32 2 1 2,50 3
SD301 icecek Teknolojisi (Seg.) 1 29 2 0 2 3
SD305 Deniz Uriinleri (Segmeli) 1 34 2 0 2 3
SD315 Ekmek Yapimi (Se¢meli) 1 59 2 0 2 3
SYD301 Secmeli Yabanci Dil V (Almanca) 1 49 3 0 3 5
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SYD309  [Se¢meli Yabanai Dil V (Rus¢a) | 1 | 63 HE 0 3 5
2022-2023 BAHAR YARIYILI (3. SINIF)
GMS302  |Tiirk Mutfag1 Uygulamalari 1 26 3 2 4 6
GMS302  |Tiirk Mutfag1 Uygulamalari 2 40 3 2 4 6
GMS304 |Gida Mevzuati 1 65 2 0 2 2
GMS306  |Yiyecek icecek Otomasyonu 1 71 2 1 2,50 4
GMS308  |Mesleki Yabana Dil IlI (Ingilizce) 1 71 3 0 3 3
PF302 Ozel Ogretim Yontemleri (Seg) 1 100 3 0 3 4
PF304 Sinif Yonetimi (Sec) 1 47 2 0 2 3
SD306 Gidalarda Duyusal Analiz (Se¢meli) 1 65 2 0 2 3
SD312 Tath, Pasta ve Hamur isleri (Sec.) 1 42 2 0 2 3
SD318 Et ve Et Uriinleri (Secmeli) 1 24 2 0 2 3
SYD302 Secmeli Yabanci Dil VI (Almanca) 1 44 3 0 3 5
SYD310 Secmeli Yabanci Dil VI (Rusc¢a) 1 60 3 0 3 5
2022-2023 GUZ YARIYILI (4. SINIF)
GMS411  |isbasi Uygulamali Egitim 1 4 12 6 15 30
GRS402 Girisimcilik 1 21 3 0 3 5
SD401 Yemek Stilistligi ve Fotografciligi (Sec.) 1 16 3 0 3 5
SD401 Yemek Stilistligi ve Fotografciligi (Sec.) 2 24 3 0 3 5
SD405 Gida Katki Maddeleri (Se¢meli) 1 30 3 0 3 5
SD409 Diinya Mutfaklarinda Yeni Egilimler 1 37 3 0 3 5
(Se¢.)
SD411 Turizm Sosyolojisi (Se¢.) 1 34 3 0 3 5
SD417 Genel Saghk Bilgisi ve ik Yardim 1 70 3 0 3 5
(Segmeli)
SD421 Diinya Mutfaklar | 1 30 3 0 3 5
SD421 Diinya Mutfaklar | 2 21 3 0 3 5
SD423 Mesleki Yabanci Dil IV (ingilizce) 1 58 3 0 3 5
SD425 Bilimsel Arastirma Yéntemleri 1 20 3 0 3 5
2022-2023 BAHAR YARIYILI (4. SINIF)
GC402 Goniilliik Calismalar 1 110 1 2 2 4
GMS412  |is Basi Uygulamal Egitim 1 1 12 6 15 30
SD404 ileri Pastacilik ve Cikolata Sanati (Sec.) 1 30 3 0 3 5
SD424 Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi 1 14 3 0 3 5
(Seg)
SD426 Baharat ve Kahve Kiiltiirii (Sec) 1 38 3 0 3 5
SD428 Yoresel Mutfaklar (Sec) 1 53 3 0 3 5
SD434 Diinya Mutfaklar II (Sec) 1 35 3 0 3 6
SD434 Diinya Mutfaklar II (Sec) 2 18 3 0 3 6
SD436 Yemek, Kiiltiir ve Toplum (Sec) 1 54 3 0 3 6
SD442 Is Hayat: I¢in Ingilizce (Seg) 1 57 1 2 2 4
SD444 Gastronomide  Giincel ~Sorunlar ve 1 44 1 2 2 4
Yaklagimlar (Seg)
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5.1.2. Ogretim Planinin Program Ogretim Amaglar ve Ciktilarina Erisim Destegi
Ogretim planinin 6gretim amaclari ve ders ¢iktilarina erisim destegini tespit etmek amaciyla her
bir dersin program ciktisina ve 6gretim amacina olan katkisi 1: ¢cok diisiik,2: diisiik, 3: orta, 4: yiiksek, 5:
cok yiiksek seklinde degerlendirilmistir. Bu kapsamda derslerin 6gretim ciktilarina ve 6gretim
amaclarina olan katkisi ve erisim destegi Tablo 5.5 ve Tablo 5.6’da verilmistir.

Tablo 5.5.08retim Planinda Yer Alan Derslerin Program Ciktilarina Katki Diizeyi

PC1

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gore PC1 ciktisi
derslerin %40,9 ile ¢ok diistik diizey, %34,8'1 diisiik diizey, %11,3’li orta diizey, %7’si yiiksek diizey ve 6,1'i cok
yliksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC2

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gore PC2 ciktisi
derslerin %30,4’l ile ¢cok diistik diizey, %15,7’i diisiik diizey, %31,3’li orta diizey, %7,8'i yiliksek diizey ve 14,8’i ok
yliksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC3

Ciktiy1 saglamak icin mifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC3 ciktisi
derslerin %23,5’i ile ¢ok diistik diizey, %32,2’si diisiik diizey, %31,3’li orta diizey, %7,8i yliksek diizey ve 5,2’si ¢ok
yliksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC4

Ciktiy1 saglamak icin mifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkis1 analiz edilmistir. Buna gore PC4 ciktisi
derslerin %42,6’s1 ile ¢ok diisiik diizey, %22,6’s1 diisiik diizey, %17,4'li orta diizey, %7’si ylksek diizey ve 10,4’
cok yiiksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC5

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC5 ¢iktisi
derslerin %34,8'i ile ¢ok diisiik diizey, %27’si diistik diizey, %21,7’si orta diizey, %13,9'u yliksek diizey ve %2,6’s1
cok yiiksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC6

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gére PC6 ¢iktisi
derslerin %58,3’li ¢ok diisiik diizey, %12,2’si diistik diizey, %8,7’si orta diizey, %6,1’i yiiksek diizey ve %14,8’i cok
yliksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC7

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gére PC7 ¢iktis
derslerin %33l ¢ok diisiik diizey, %27’si diisiik diizey, %12,2’si orta diizey, %11,3’ii yiiksek diizey ve %16,5’i cok
yliksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC8

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gére PC8 ¢iktisina
derslerin %28,7’si ¢ok diisiik diizey, %24,3'1 disiik diizey, % 17,4’ orta diizey, %7’si yiiksek diizey ve %22,6’s1
cok yiiksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC9

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gére PC9 ¢iktisina
derslerin %56,5'i ¢cok diisiik diizey, %13’ diisiik diizey, %13’ orta diizey, %7,8'i yiikksek diizey ve %9,6’s1 ¢ok
yliksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC10

Ciktiy1 saglamak i¢in miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC10 ¢iktisina
derslerin %51,3’l ¢cok diisiik diizey, %15,7’si diisiik diizey, %10,4’1 orta diizey, %6,1'i yliksek diizey ve %16,5i cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC11

Ciktiy1 saglamak i¢in miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC11 g¢iktisina
derslerin %65,2’si ¢ok diisiik diizey, %13,9'u diisiik diizey, %13,9’u orta diizey, %3,5’i yiikksek diizey ve %3,5’i cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC12

Ciktiy1 saglamak i¢in miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC12 giktisina
derslerin %54,8’icok diisiik diizey, %6,1i diisiik diizey, % 7,8'i orta diizey, %13,9'u yiiksek diizey ve %17,4’li cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC13

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC13 giktisina
derslerin %45,2’si ¢ok diistik diizey, %20’si diisiik diizey, %9,6’s1 orta diizey, %17,4’1i yiliksek diizey ve %7,8'i cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC14

Ciktiy1 saglamak i¢in miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gore PC14 ¢iktisina
derslerin %50,4’i ¢ok diistik diizey, % 26,1'i diisiik diizey, %17,4’li orta diizey, %1,7’si yiikksek diizey ve %4,3"li ¢cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC15

Ciktiy1 saglamak i¢in miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna goére PC15 giktisina
derslerin % 49,6’s1 ¢ok diisiik diizey, %26,1’1 diisiik diizey, %17,4’li orta diizey, %1,7’si yliksek diizey ve %4,3’li cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

PC16

Ciktiy1 saglamak icin miifredatta yer alan derslerin ¢iktiya olan katkisi analiz edilmistir. Buna gore PC16 ¢iktisina
derslerin % 17,41 ¢ok diisiik diizey, %35,7’si diisiik diizey, %20’si orta diizey, %22,6’s1 yliksek diizey ve %3,5’i cok
ylksek diizeyde katki saglamaktadir.

1*:Ders genel ortalama, 2**: Dénem ortalama, Katki diizeyleri; 1: cok diisiik,2:diisiik, 3: orta, 4: yiiksek, 5: ¢cok yiiksek




Tablo 5.6.08retim Planinda Yer Alan Derslerin Program Ogretim Amaglarina Katki Diizeyi

Program Ogretim Derslerin Ogretim Planina Katki Diizeyi
Amaclan
. Program 6gretim amaglarina ulasmak icin miifredat derslerinin analiz sonuglarina goére
POAI1 derslerin % 8,7’si ¢ok diisiik diizey, %27,8'i diisiik diizey, %16,5’i orta diizey, %401
yiiksek diizey ve %7’si cok yiiksek diizeyde katki saglamaktadir.

. Program 6gretim amaclarina ulasmak icin miifredat derslerinin analiz sonuglarina goére
POA2 derslerin % 8,7’si ¢ok diisiik diizey, %27’si diisiik diizey, %15,7’si orta diizey, %40,9'u
yuksek diizey ve %7,8'i cok yiiksek diizeyde katk: saglamaktadir.

. Program 6gretim amaclarina ulasmak icin miifredat derslerinin analiz sonuglarina gore
POA3 derslerin % 16,5'i cok diisiik diizey, %47,8'i diisiik diizey, %22,6’s1 orta diizey, % 7,8'i
yiiksek diizey ve % 5,2’si ¢cok yiiksek diizeyde katki saglamaktadir.
POA4 Program ¢iktis1 06.07.2021 tarihli kurul karar1 ile eklendigi icin analizleri
yapilamamistir.

1*: Ders genel ortalama, 2**: Donem ortalama, Katki diizeyleri;1: ¢ok diisiik,2: diisiik, 3: orta, 4: yiiksek, 5: ¢cok yiiksek

5.1.3 Ogretim Planinin Programa Ozgii Olgiitlere Katki Diizeyi

Ogretim planinda yer alan derslerin programa 6zgii 6lciitlere katki diizeyi Tablo 5.7’de verilmistir.

Tablo 5.7.0gretim Planinda Yer Alan Derslerin Programa Ozgii Olgiitlere Katki Diizeyi

Esﬁn PC1 | PG2 | PC3 | PG4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCO | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15 | PC16 | 1* | 2**
AliT101 | 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1,125
GMS103 |2 |3 4 3 3 3 4 |4 4 3 3 1 3 3 4 5 3,25

o [GMS113[5 |4 5 3 1 1 1 3 3 3 1 3 1 3 3 3 2,6875

% GMS115|3 |5 4 3 4 |4 5 5 5 4 4 1 4 5 2 4 3,875

E; TUR101 | 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1,125 | 2,41

E« GMS111 |3 |3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 3 3 2 2 3 3,25

~ | vap1o1 |1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 1,375
SYD101 |3 |2 2 2 2 2 4 3 5 5 5 4 5 2 2 5 3,3125
SYD109 |1 1 1 1 1 1 1 1 3 2 3 2 2 1 1 3 1,5625
AliT102 | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
GMS112| 4 | 4 3 4 2 1 1 2 3 2 3 4 2 2 3 4 2,75

E GMS114 | 1 5 2 1 3 5 4 2 2 3 1 1 3 1 2 1 |23125

E GMS116| 4 | 3 2 4 2 2 2 2 3 3 3 3 4 3 5 4 | 3,0625

% GMS118| 2 3 5 3 4 3 2 2 3 2 3 1 3 3 3 4 | 2875 439

: SYD102 | 3 2 2 2 3 3 4 3 4 4 5 4 5 2 2 4 3,25
SYD110 | 1 5 5 1 1 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,75
YAD102 | 1 1 1 1 1 2 1 3 3 4 4 5 1 1 3 3 [21875
GMS209 | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 3 1 1 4 |[1,5625

= |GMS211| 3 3 3 3 4 5 3 3 3 4 3 1 4 3 3 4 3,25

% GMS213| 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 | 4875

E; GMS203 | 3 4 5 2 5 3 2 2 2 5 2 1 3 3 3 4 |[3,0625]2,71

E GSM215| 1 5 4 2 4 5 5 4 | 4 5 3 1 5 3 1 4 3,5

= SYD201 | 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1 1 2 3 1,5
SYD209 | 3 2 1 1 2 1 1 1 4 4 4 2 2 1 1 2 2
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AN9OL [ 2 [ 2 | 2 2| 2|22 ]2]|2] 2 2 2
GMs204| 5 | 5 | 5 | s | 5|5 |5 |55 5 5 4,75

= |Gms208 3 | 5 [ 2 | 3 | 2|3 |4 | 44| 2 3 2,9375

f% Gms10|l 2 | 2 | 2|1 22 |2|2]1]1 1 1,9375

E& GMs212| 4 | 5 | 4 [ 5 |3 | a4 |5 | 4] 3] 2 5 3,875 [2,65

Slomsztal 2 [ 2 | 2|22 |11 ]1]2]1 1 1,625

Eleypzoz [ 1 [t [ e[ s 1] ] 1 2 1,4327
AN9O2 [ 2 [ 2 | 2 22|22 ]2]|2] 2 2 2
200 s{s |5 |5 |5 |[5]|5]5 5] 5 5 5
GMs305| 2 | 3 | 4 | 2 |3 | 4| 2|3 ]| 4] 2 5 3,125

s oMs307| 2 [ 2 [ 2|1 |2]2]|2[2[1]1 1 1,9375

% GMs313| 1 | 5 | 4|1 |45 |4|5]5] 5 3 3,25

3.; sp301 | 4 | 3 | 4|4 | 4| a|4a|3]|3] 2 3 325 |[3,04

;_:v sp305 | 1 | 4 | 2|1 24|55 |4]|3] 3 1 2,68

Tspss |1 | s |4 |1 |2]4]|3]|3]z2]s3 2 2,5
syp309 [ 3 | 2 | 1 | 2|3 |1 |3 | 1] 4] 4 5 2,3125
GMs3ts| 1 | 4|5 |1 |55 |5 |5]5] -5 2 33215
GMs302| 3 | 4 | 5 |3 |23 |5 |55 5 5 4,125
GMs304| 3 | 4 | 5 [ 3 | 2| 3[4 |2]3] 4 2 3,125

E GMs306| 4 | 4 | 4 [ s | 3| 4|3 |5]|3]| 4 5 4

Slspsos |2 |s|2|s|1|1]1]z2]3]3 1 23125

3 3,41

£ |sp306 [ 5|5 |4 |5 |5 ]|2]|5]|5]|3][4 2 4,1875

; sp318 | 1 | 4 | 4 |3 |4 |5 |2|2]2] 2 2 2,875
sp312 | 5 | 5 | 5|5 |5 |5 |5 |5]5] 5 5 4,75
Gmsos| 2 | 2 | 2 [ 1|2 z2fz2]z2]1] 1 1 1,9375
300 s{s |5 |55 5|55 |55 5 5
GRs402 | 2 | 3 | 2 [ 3 |3 | 1|3 |3 ]3] 3 5 2,875

gsps01 22 |2]2]2|2]2]2|2]2 2 1,9375

g sp405s | 4 | 3 |5 |3 |5 |33 [2]2]1 3 2,8125

E:; sp417 | 1 | 1 | 3|22 1|1 |4 1] 1 1 15 |273

Ef spa25 | 3 | 2 | 3|3 3| 1|3 |3]|5] 3 3 3,065

Slspazz |2 |3 |23 |2|3]2]2]3]: 5 3,1875
sp421 | 1 | 5 | 3|2 3|3 |4|5]3] 3 1 2,75
sp417 | 1 | 1| 3|2 2|1 |1 |4 1] 1 1 1,5
sp404 | 4 | 3 | 4|23 |2 |2|2]2] 2 2 2,6875

% sp424 | 5 | 1|1 |1 1|1 |1 |[1]1] 1 1 1,25

Slspaze | 1 |2 3|1 |1 |1]z2]s5]|1]1 1 1,5625

5 2,49

Gsp4z8 |2 |5 2|22 2|5]2]|2]:? 2 2,3125

E‘ sp434 | 1 | 5 | 3|23 |3|4|5]3] 3 1 2,75
sp436 | 4 | 5 | 4|4 | 5| 4|5 |5]5] 5 4 4,1875




SD442 3 3 1 1 1 2 1 5 4 4 5 5 1 1 3 4 NS

SD444 3 4 3 3 2 1 1 2 3 1 3 1 3 3 1 1 2,1875

SD448 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 2 2 3 3 2,75

ort

2,5 13131297 (243(2,64]2,76]2,76(291|289]| 282 | 274 | 21 | 2,74 | 246 | 2,62 | 3,14 | 2,72

1*: Ders genel ortalama, 2**: Donem ortalama, Katki diizeyleri; 1: ¢cok diisiik,2:dusiik, 3: orta, 4: ytliksek, 5: ¢ok yliksek

5.1.4. Ogretim Plani Derslerinin izlenceleri

Derslerin izlenceleri Afyon Kocatepe Universitesi Bologna Bilgi Paketi Sisteminde
https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/s tart.aspx?gkm= 050634 40 03
550538912344603886435505333423313836582322303333637840 adresinde yayinlanmaktadir.

5.2. Ogretim Planin1 Uygulama Yéntemi

5.2.1. Ogretim Planimin Uygulanmasinda Kullanilan Ogretim Yontemleri

Bolim Egitim Planinda bulunan derslerin 6grenciye etkin bir bicimde aktarilabilmesi i¢in teorik
konularin yaninda uygulamalar, projeler, teknik geziler vb. faaliyetler gerceklestirilmektedir. Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 egitiminin temelini ifade eden icerik, teorik olarak konu bazinda 6grencilere
anlatilirken, konunun daha iyi kavratilabilmesi i¢in 6rneklemeler, is hayatindaki giincel ve gergek
uygulamalar dersin sorumlu 6gretim {iyesi tarafindan kullanilmaktadir. Dersler yariyil bazinda sekiz
donem halinde 6grencilere verilmekte, yariyil icerisindeki dersler 14 hafta izerinden islenmektedir. Tim
dersler 100 puan lizerinden degerlendirilmekte ve basari katsayisi 4.0 iizerinden hesaplanmaktadir.

Ogretim planinda yer alan derslerin icerigine bagh olarak 6gretim yéntemi belirlenmektedir. Teorik
dersler derse dayali olarak islenmekte, uygulama dersleri alan galismasina bagl olarak islenmekte ve is
basi uygulamali egitim dersi is yerinde uzman personel nezaretinde uygulamali olarak verilmektedir.

Anlatim: Ogretim elamanin merkezde oldugu yontemlerin basinda gelir. Ogretim elemaninin
konuyu aktif olarak anlattigi, 6grencinin ise pasif dinleyici oldugu bir ydntemdir. Bu ydontemle ders; rapor,
betimleme ve agiklama seklinde islenir. Uygun olan derslerde ¢agdas sunum tekniklerinin kullanilmasi
sayesinde derslerin gorsel zenginligi arttirilmakta, daha etkin sinif ici iletisim kurulmakta ve ders stiresi
daha verimli kullanilabilmektedir. Derslerin daha aktif gerceklesmesi, 6lgme ve degerlendirmenin daha
saglikll yapilmasi amaciyla haftalik 6devler verilmesine, kisa sinavlar yapilmasina ve yariyil/tasarim
Odevi verilmesine 6nem verilmektedir.

Tartisma: Duruma gore siiftaki biitiin 6grencilerin ya da sinifin belli bir kisminin katilimin
saglayan bir yontemdir. Bu yontemde, grup liyeleri tartisma konusunu cesitli gériis noktalarina gore ele
alarak tartisirlar ve problem ¢ozme ile ilgili alternatif goriisler ortaya ¢ikarirlar. Tartismada esas olan
noktalardan biri; grubun birlikte diisiinme ve diisiincelerini belli bir mantik 6riintiisii icinde ifade etme
cabasidir. Ogrencilerin diisiinme, ifade becerileri ve demokratik tutum gelistirmelerine katki saglar.

Gosterip Yaptirma: Bu yontem ozellikle uygulama derslerinde 6gretim elemam smif 6ntinde
yaparak gosterir ve sonrasinda 6grencilerin yapmalarini saglar. Ogrenciler sadece bakarak ve izleyerek
degil, ayn1 zamanda yaparak ve deneyerek 6grenmeye calisirlar.

Sorun (Problem) Coézme: Ozellikle Bilimsel Arastirma Yéntemleri ve Akademik ve Mesleki Gelisim
Projesi dersinde uygulanan bir yontem olup 6grencinin bir konuyu basindan sonuna ele almasi saglanir.
Bu kapsamda; (a) Sorun belirlenir. (b) Sorun tanimlanir. (c) Olas1 ¢6ziim yollar1 aranir ve hipotez
gelistirilir. (d) Cozliim yolu smnanir. (e) Sinama dogru ¢oziime gotiiriirse hipotez dogrulandig icin
genellemeye gidilir. (f) Stnama dogru ¢oziime gotiirmezse, geriye doniilerek sinama etkinlikleri gozden
gecirilir, secilen diger bir hipotez tekrar sinanir. Bu yontem kisinin problem ¢6zme, bagimsiz calisma,
yaraticl diisiinme, elestirel diisiinme gibi yeteneklerini gelistirilir.
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Isbirlikli Ogrenme: Isbirlikli 6grenme, 6grencilerin ortak bir amag icin birlikte calismalar1 esasina
dayanan bir 6grenme tiiriidiir. Farkli yetenekte olan cocuklar, heterojen gruplarda bir araya gelip,
birbirlerine yardimci olarak égrenirler. isbirligi kurma sirasinda yardim etme ve yardim alma, icinde
bulundugu grup birliginin farkina varma gibi 6nemli deneyimler edinilir. Boylece gelecekte is yasaminda
¢cok onemli bir beceri olan ekip calismasina yatkinlik konusunda kazanimlar gergeklesir. Uygulama
derslerinde 6grenciler belirli gruplar halinde ekip c¢alismasi ile bir {iriinii ortaya ¢ikartmasi isbirlikei
6grenme ile saglanmaktadir.

Gosteri: Uygulama derslerinde ¢ogu zaman 6gretim elamani gosterdigi tiriinii 6grencilerin yapmasi
saglanirken bazi durumlarda sadece egitmen tarafindan gosterilmesi saglanir. Ozellikle dis paydaslarin
workshop halinde verdigi egitimlerde bu yontem kullanilmaktadir.

Benzetisim (Simiilasyon): Ozel sektérde ogrencilerin karsilasacagl ancak egitim doneminde
ogrenemeyecekleri etkinlikler benzesim teknigi ile 6grenciye aktarilmaktadir. Burada 6zel sektorde
uygulanan yontemler 6grenci tarafindan uygulanmaktadir. Ornegin banket yemegine iliskin teorik altyapi
saglayan o6grencilere bunu sektordeki uygulamasini gdstermek amaciyla kiiciik ¢capli banket yemegi
hazirlig1 yaptirilir.

Proje: Proje tabanli 68renim, 6grencileri ilging sorunlarla ugrasmaya ve bunun sonunda sira disi
tiriinler olusturmaya yonlendiren bir 6gretim yoludur. Ogrencilerin yaraticiiklarim kullanmalarina
olanak saglar ve olaylara genis agidan bakmalarini gerektirir.

Gezi: Ogrenmeyi sinif disina tasiyan bir yontemdir. Ogrencileri yiyecek icecek fabrikalar, otel,
restoran, fuar, festival gibi alanlara teknik gezi diizenlenerek oralarda dogrudan gézlem yaptirilarak bilgi
edinmesi saglanir.

Goriisme: Ogrencilerin bilgiyi kaynagindan almasi igin sektér temsilcilerinin ve alaninda uzman
kisilerin ders kapsaminda veya kuliip etkinlikleri ile egitim vermesi ile saglanmaktadir. Bu kapsamda her
egitim 6gretim yilinda minimum 10 egitmen boliim 6grencilerine bilgi aktarmak i¢in davet edilmekte ve
etkinlik diizenlenmektedir.

Beyin Firtinasi: Beyin firtinasi, degerlendirme ya da sinirlama olmaksizin bir sorunun ¢éziimiine
iliskin miimkiin oldugunca ¢ok ¢6ziim yollarini elde etmek icin diizenlenmis olan bir grup g¢alismasi
stirecidir. Beyin firtinasinin amaci, 6grencilerin fikir tiretmelerini saglamak ve onlarin kendilerini ifade
etmesini kolaylastirmaktir. Bu teknik, iist diizey tartisma teknigi olarak kullanilir. Firtina dénemi ve
degerlendirme donemi vardir. Basarili bir beyin firtinasinda; degerlendirmenin sonraya birakilmasi,
serbest ve neseli bir ortam yaratilmasi, olabildigince ¢ok miktarda fikir iiretilmesinin saglanmasi,
onerilen fikirlerin gruplanmasi ve gelistirilmesi ¢ok 6nemlidir.

Ders Notlar ve Kitaplari: Boliimdeki tiim dersler icin ders baslangicinda hangi kitabin esas olarak
izlenecegi ve hangi kitaplarin yardima kitap oldugu 6grenciye agiklanmaktadir. Bazi derslerde 6gretim
liyesi kendi hazirladig1 ders notlariyla da destekte bulunmakta, bu ders notlar1 Ogrenci Bilgi Sistemi
uizerinden 6g8renciler ile paylasiimaktadir

Stajlar: Stajlar ogrencilerin derslerde edindikleri bilgileri gercek hayatta goriip uyguladiklar
calisma ortamlaridir. Bu amagla ég8renciler egitim siireleri icerisinde herhangi bir yaz doneminde 60
isglinii staj yapmaktadir. Béliim Staj Komisyonu AKU Lisans Programlar Yaz Staji Yonergesi
dogrultusunda staj islerini yiiriitmektedir. Ogrencilerimizin staja ilk basvuru asamasindan, stajlarin
degerlendirilmesine kadar tiim asamalar belgelendirilmekte olup, onceki yillara yonelik bilgiler
arsivlenmektedir. Boliim 6g8rencileri becerilerini gelistirmek ve lisans egitiminden mezun olabilmek i¢in
staj egitimini tamamlamakla yiikiimliidiirler. Ogrenciler, staj yaptiklar siire boyunca 5510 Sayili Sosyal
Sigortalar ve Genel Saghk Sigortasi kapsaminda, Turizm Fakiiltesi tarafindan sigortalanmaktadirlar.
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Ogrenciler, “Staj Defteri” doldurarak staj sonunda danismana teslim etmekte ve staj defterleri Boliim Staj
Komisyonunca incelenerek degerlendirilmektedir. Boliim Staj Komisyonu 6grencileri mesleki stajla ilgili
bilgilendirmek {izere her dénem basinda Staj Bilgilendirme Semineri organize etmektedir. Bu
toplantilarda 6grencilere Bollimde uygulanan staj prosediirii detayli bir sekilde anlatilmakta, staj
yerleriyle ilgili bilgiler verilmektedir. Ayrica stajlarin1 tamamlamis baz1 6grenciler bu toplantilarda staj
deneyimlerini aktarmakta ve ilk defa staj yapacak 6grencilere ¢esitli tavsiyelerde bulunmaktadirlar.

5.3.0gretim Plan1 Yénetim Sistemi

5.3.1. Ogretim Planinin Gelistirilmesine Yénelik Yonetim Sistemi

Afyon Kocatepe Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii kurulusundan bugiine
kadarki siirecte Ogretim Planini siirekli iyilestirme ve gelistirme cabas icinde olmustur. Ogretim plani,
Bolim Baskani ve bo6lim 6gretim elemanlarindan olusan Boliim Kurulu tarafindan siirekli olarak
incelenmektedir. Bu kurul, tiim béliim 6gretim elemanlarin1 Ogretim Planm konusunda bilgilendirmekte
ve Akademik Kurulda alinan kararlar dogrultusunda ¢alismalarin yiiriitmektedirler.

Her akademik yilda ac¢ilmasi planlanan derslere 6gretim elemani goérevlendirmesi Bolim Kurul
karar1 ve Fakiilte onay1 ile gerceklestirilmektedir. Giiz ve bahar yariyillari sonunda yapilan B6liim Kurul
toplantilarinda, o yariyilin degerlendirmesi yapilmakta ve gelecek yariyil i¢cin de goriis ve oneriler
alinmaktadir. Ogretim planinin yiiriitiilmesinde akademik acilis ve kapanis toplantilarina ilave olarak
boliimde gorevli tam zamanly, yar1 zamanl ve ders saati ticretli 6gretim elemanlari ile belirli araliklarla
toplantilar yapilmaktadir. Diizenlenen bu toplantilarda fakiilte yonetiminden, 6gretim elemanlarindan ve
ogrencilerden gelen geri bildirimlere gére planlama yapilmaktadir.

Ogretim planinda yer alan derslerin icerik, degerlendirme, 6grenim ciktilari, ders plani vb.
bilgilerinin standart bir sekilde sunumu ve uygulama birligi icin her derse ait ders plan1 Bologna Bilgi
Paketine tanimlanmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6gretim plani Afyon Kocatepe
Universitesi Bologna Bilgi Paketi ile yiiriitiilmektedir. Ogretim planinda yer alan tiim derslere ait bilgiler
(ders ¢iktilari, ders icerikleri, ders kaynaklar1 vb.) dénem basinda bu sistem yardimi ile
giincellenmektedir. Ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ders igeriklerini paylasma, duyurular
vb. icin fakiilte web sayfasi ve AKU OBS ders yénetim sistemi kullamilmaktadur.

5.4.0gretim Plan1 Temel Egitim

5.4.1. Ogretim Planinin "Alanina Uygun Temel Ogretim" Bilesenleri

Ogretim planinda yer alan alanina uygun temel 6gretimi saglayan derslerin AKTS toplami 62 ve
orani ise %25’8'dir. Alanina uygun temel derslerin tamami zorunlu dersler ile saglanmaktadir. Alanina
uygun 0gretim derslerinin toplami ise 92 AKTS ve orani ise %38,3’tlir. Alanina uygun 6gretim bilesenleri
zorunlu dersler ile saglanmaktadir.

5.5. Ogretim Plan1 Alanina Uygun Egitim

5.5.1. “Alanina Uygun Temel Ogretim" ve "Alanina Uygun Ogretim” Bilesenlerinin Ogrenciler
icin Saglanma Yéntemi

Alanina uygun temel 6gretim ve alanina uygun 6gretim bilesenleri zorunlu dersler kapsaminda
verilmektedir. S6z konusu derslerde, hem turizm sektoriiniin genel yapisi ve uygulamalari hem de
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanina iliskin kapsamli bilgiler paylasilmaktadir. Bunun yani sira alana
iliskin spesifik uygulamalar gerceklestirilerek dgretimin pekistirilmesi saglanmaktadir. Ogretim plam
bilesenlerinin 6grenciler icin saglanmasinda kullanilan bir diger yontem ise dersler kapsaminda sektor
profesyonelleri ve/veya sektor temsilcilerinin 6grenciler ile belirli araliklar ile bulusturulmasidir.
Ogrencilerin ilgili derslerden bagarili olma zorunlulugu da 6gretim bilesenlerinin 6grenciler icin
saglanmasinda somut kriter olarak kullanilmaktadir.

5.6. Secmeli Dersler
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5.6.1. Se¢meli Derslerin Yapilandirilmasi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 program icerigini olusturan dersler toplamda 240 AKTS, olup bu
derslerden se¢meli olanlar 72 AKTS’dir. Diger bir ifade ile segmeli dersler program iceriginin %30’ unu
olusturmaktadir. Segmeli derslerin donemler bazinda AKTS ve ders saati dagilimi Tablo 5.8’de verilmistir.

Tablo 5.8. Secmeli Derslere Ait Ders Saati ve AKTS Bilgileri

Ders Saati
Yariyil Ders Teori Uygulama AKTS

Secmeli Yabanci Dil I (Alm., Rusca) 3 0 3

L Yariyl Secmeli Ders [ 2 0 2
11. Yariyll Secmeli Yabanci Dil II (Alm., Rus¢a) 3 0 3
Secmeli Yabanci Dil III (Alm., Rusg¢a) 3 0 3

1. Yariyil Alan Dis1 Se¢meli Ders I 2 0 2
Secmeli Yabanci Dil IV (Alm., Rusca) 3 0 3

V. Yanyil Alan Dis1 Segmeli Ders 11 2 0 2
Secmeli Yabanci Dil V 3 0 3

V. Yariyil Secmeli Ders 11 2 0 2
Se¢meli Ders 111 2 0 2

Se¢meli Yabanc Dil VI 3 0 3

VI. Yariyil Se¢meli Ders IV 2 0 2
Secmeli Ders V 2 0 2

VIL Yariyil Secmeli Ders VI 12 0 20
VIIL Yariyill | Se¢meli Ders VII 12 0 20
TOPLAM 72 14 72

Yariyillar bazinda yer verilen se¢meli derslerde ilk kategori, ikinci yabanci dil dersleridir.
Ogrencilere bu kapsamda Almanca ve Rusca dersleri verilmektedir. Almanca ve Rusca derslerinin yani
sira ilgili havuzda Arapga, Fransizca ve Cince derslerine de yer verilmekte, talep gelmesi durumunda bu
dersler de acilabilmektedir. Secmeli derslerde yer alan ikinci kategori 6grencilerin farkli bir fakiilteden
ders almalarin1 6ngéren alandis1 secmeli dersler olup, Afyon Kocatepe Universitesi Egitim, Ogretim ve
Sinav Yonetmeligi dogrultusunda iiciincii ve dordiincii yariyillarda bu derslere yer verilmektedir. Ogrenci
bu asamada liniversite yonetimi tarafindan fakiiltelerden gelen bilgiler dogrultusunda olusturulmus
havuzdan ders se¢imi yapmaktadir. Segmeli derslerde son kategori ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
programi ihtiyaclari dogrultusunda olusturulan ve ilgili yariyillarda yer alan béliime 6zgii se¢cmeli
derslerdir. Ogrenciler bu kapsamda ilgili dénemlerde segmeli ders havuzundan belirtilen sayida ders
secmektedir.

5.6.2. 240 AKTS Is Yiikiiniin Saglanma Yéntemi
Ogretim planinda 240 AKTS zorunlu dersler, secmeli dersler ve staj bilesenlerinden olusmaktadir.
Staj mezun olmak i¢in zorunlu olmakla birlikte, 18 AKTS karsiligi bulunmaktadir.

5.7. Ogretim Planin Yiiriitiilmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii 6gretim plani tlimdengelim yontemi ile olusturulmustur.
Bununla birlikte, 6gretim planinin olusturulmasi stirecinde Ttrkiye’de ve bazi lilkelerde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari alaninda lisans diizeyinde egitim veren diger liniversitelerin 6gretim planlar1 da
incelenmistir. Ogretim plan1 olusturulmasinda dikkat edilen diger hususlar ise TYYCve Afyon Kocatepe
Universitesi Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlikler Cercevesi Uyumu ve Miifredat Revizyonu Kilavuzu'nda
belirtilen kriterlerdir. Ogretim planinda derslerin dagilhim ise genel dersleri takiben meslege yonelik
derslerin verilmesi ve dil derslerinin ardisiklik ilkesi dogrultusunda biitlinlesik program mantig ile
yerlestirilmesi seklinde gerceklestirilmektedir.

Kapsamli bir inceleme siireci sonucunda olusturulan 6gretim planinda ilk yariyil, 6grenciyi
liniversite hayatina ve turizm sektoriine hazirlayic nitelikte dersleri icermektedir. ikinci yariyil dersleri
de birinci yariyili destekler nitelikte olup, bu yariyilda 6grenciye Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alani
hem teorik hem de uygulamali olarak anlatilmaya baslanmakta, boylelikle 6grencinin meslek hayatinin
temel cercevesini 6grenmesi saglanmaktadir. ilk iki yariyilda temel bilgileri alan dgrencilere tigiincii
yariyildan itibaren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alani ile ilgili dersler verilmeye baslanmaktadir. Bu
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stirecte birikimli bilginin verilmesi kapsaminda dersler oncelik sirasina gore o6gretim planina
yerlestirilmektedir.

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda, Afyon Kocatepe Universitesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimiinde egitim alan 6grenciler, 6ncelikle lisans diizeyi egitime adapte edilmekte, sonrasinda
turizm sektord ile ilgili genel bilgilere erismekte, bunlari takiben ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alanina yonelik ihtiya¢c duyacaklar bilgileri belirli bir sistematik dahilinde almaktadirlar. Ogretim
planinda derslerin kalitesi ve kapsami dénemsel olarak b6liim kurul toplantilarinda goriisiilmekte, ayrica
derslere iliskin 6grenci memnuniyet anketlerinden elde edilen veriler dogrultusunda dersi veren 6gretim
eleman ile bilgi alisverisi yapilmaktadir. Ogretim planinda kalitenin saglanmasi amaci ile ayni zamanda
giincel gelismeler takip edilerek uygun derslerde bu gelismeler 6grencilere aktarilmaktadir. Ogretim
planinin etkinliginin arttirilmasi amaci ile teknolojik gelismeler de 6gretim yontemlerinde destek unsur
olarak kullanilmaktadir.

5.7.1. Ogretim Planinin Dénemler Arasi iliskisi

Ogretim plan1 dénemler arasi iliskisi incelendiginde; birinci yariyllda YOK tarafindan zorunlu
tutulan Tiirk Dili I ve Atatiirk {lke ve inkilap Tarihi I derslerinin yam sira YOK Ingilizcesi verilmektedir.
Ogrencilerin Universite hayatina uyumunu kolaylastirmak icin Akademik Oryantasyon dersi verilmekte
ve boliim ile ilgili teorik dersler verilmektedir. Ayni1 zamanda 6grencilerin alt1 yariyill devamli seklinde
alacag ikinci yabanci dil egitimi birinci yariyillda baslamaktadir ve alt1 yariyll boyunca ayni segmeli
yabanci dili alma zorunluluklarn bulunmaktadir. Bu zorunlulugun temel gerekgesi olarak, 6grencinin
mezun oldugunda ikinci bir yabanci dili etkin sekilde kullanabilme becerisini kazanmasini saglamak
disiiniilmiistiir. Buna ek olarak; 6grenci istemesi durumunda, almadigl diger ikinci yabanci dilin
derslerini de misafir olarak takip edebilmektedir.

Ikinci yariyilda ilk uygulama dersi olan Mutfaklarda Ekipman Kullanimu ile uygulama derslerine
baslangi¢ yapilmaktadir. YOK derslerinden Tiirk Dili II ve Atatiirk ilke ve Inkilap Tarihi II dersleri ile
Ingilizce dersi devam etmektedir. Se¢cmeli yabana Dil II olarak devam etmekte ve Turizm Isletmeciligi,
Yiyecek icecek Isletmelerinde Yonetim Organizasyon, Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama gibi teorik
dersler ile uygulama derslerinin alt yapisi hazirlanmaktadir.

Ugiincii yariyil Yabana Dilde Okuma Konusma, Yiyecek icecek Yonetimi, Temel Sanat Egitimi, Gida
Giivenligi ve Hijyeni dersleri ile 0Ogrencileri diger fakiiltelerden aldig1 alandis1 se¢meli ders
bulunmaktadir. Bu yariyllda Mutfak Uygulamalarina Giris dersi ile uygulama derslerinin devami
saglanmaktadir.

Uygulama ve teorik alt yapisi verilen ii¢ yariyillin ardindan dérdiincii yariyilda Mutfak Uygulama I,
Yiyecek Icecek Servisi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yiyecek Icecek isletmelerinde Pazarlama dersi ile Alan dis1
secmeli ders, Mesleki Ingilizce ve Yabanc dil derslerinin egitimine devam edilmektedir.

Miifredat icerisinde dordiincii yariyil yaz doneminde Staj I dersi yer almakta ve 9 AKTS karsiliginda
mezuniyet icin zorunlu tutulmaktadir.

Besinci yariyilda Yiyecek Icecek Maliyet Analizi, Mesleki Ingilizce 11 ve Se¢cmeli yabana dil teorik
derslerinin yaninda iki farkli uygulama dersi verilmektedir.

Altinc1 yariyilda 68rencilerin ilgi alanlarina yonelik secmeli ders sayisi ikiye ¢ikartilirken uygulama
dersleri ve teorik dersler ile devam edilmektedir.

Altina yariyil yaz déneminde 30 giin staj Il egitimi yer almaktadir.

Yedinci ve sekizince yariyil 6grenciler icin iki farkl tercih bulunmaktadir. isbasi uygulamal egitim
secenegi bulunan yariyillarin birinde 6grenci sadece is basi egitim tercih edebilir veya ders tercihinde
bulunabilir.

Yabanci Dil dersleri 6 donem boyunca alinmakla birlikte 1-2-3-4-5-6 seklinde dénemsel olarak
verilmektedir. ingilizce derslerinde 1. ve 2. dsnemlerde temel Ingilizce, 3. donem Yabanci Dilde Okuma
ve Konusma, 4., 5.6, ve 7. yariyllda Mesleki ingilizce ve 8. Yariyillda is Hayati icin ingilizce dersi
verilmektedir. Genel olarak birbirini takip eden dersler ayn1 dénem icerisinde verilmektedir. Mifredat
dersleri icerisinde 6n ders sart1 yer almamaktadir.

Alan uygulamasina yonelik dersler birinci yariyilda teorik egitimlerden sonra baslamaktadur. Ikinci
yariyll itibariyle uygulama dersi almaya baslayan 6grenciler sekizinci yariyilla kadar uygulama dersi
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almaktadir. Diger taraftan staj ve Is Basi Uygulamali egitim ile uygulamaya yénelik derslere miifredatta
yer verilmektedir.

Tablo 5.9. Alan Uygulamasina Yonelik Dersler

DERS ADI TEORIK UYGULAMA TOPLAM AKTS

Mutfak Uygulamalarina Giris [ 3 1 4 6
Mutfak Uygulamalarina Giris 3 1 4 5
Mutfak Uygulama I 2 2 4 7
Yiyecek Icecek Servisi 2 1 3 4
Mutfak Uygulama II 3 2 5 5
Soguk Mutfak ve Siisleme Sanati 2 1 3 3
Tiirk Mutfagi Uygulamalari 3 2 5 6
Yiyecek Icecek Otomasyonu 2 1 3 4
Isbas1 Uygulamali Egitim 12 6 18 30

Boliimii staj islemlerini, Afyon Kocatepe Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staji Yonergesi ve
Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama Rehberi dogrultusunda yiiriitmektedir.
Afyon Kocatepe Universitesi Lisans Programlari Yaz Staji Yonergesi, Afyon Kocatepe Universitesinde
lisans diizeyinde 6g8renim goren 6grencilerin yaz stajini diizenlemekte, yurtici ve yurtdisinda yapacaklari
stajla ilgili faaliyet ve esaslari kapsamaktadir. lgili
yonergehttps://kms.kaysis.gov.tr/(X(1)S(w53gggzrwr4acwa5bybwzk31)) /Home/Goster/60544?Aspx
AutoDetectCookieSupport=1adresinde yer almaktadur.

Bu yonergenin kapsami ise agsagidaki sekildedir;

“Kapsam
Madde 2- Bu yénerge Afyon Kocatepe Universitesi’nde lisans diizeyinde égrenim géren égrencilerin
yaz stajini diizenler, yurtici ve yurtdist is yerlerinde yapacaklari stajla ilgili faaliyet ve esaslari kapsar.”

Bolim stajlarinin yiirttilmesinde ikinci dayanak olan Turizm Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama
Rehberi, Turizm Fakiiltesi 6grencilerinin isyeri stajlarini amaca uygun olarak gerceklestirmesi icin Afyon
Kocatepe Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staj Yonergesindeki hiikiimlere ilave olarak izlenecek
yontem, ilke ve kurallarn icermektedir. Ilgili rehbere https://turizm. aku.edu.tr/wp-
content/uploads/sites/59/2015/11/yaz staji uygulama rehberi.pdfulasilabilmektedir. Turizm
Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama Rehberi'nin amag, kapsam ve dayanagi ise;

“Amag, Kapsam ve Dayanak

Bu rehber, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesindeki béliimlere kayitll olan
Ogrencilerin, miifredatlarinda yer alan ve yaz déneminde yapacaklart isyeri stajlarinin, "Afyon
Kocatepe Universitesi Lisans Programlarn Yaz Staj Yonergesi” dogrultusundaki kurallara uygun
olarak yiirtitiilmesi amaciyla ilgili yénergenin, 5. maddesinin c bendi uyarinca hazirlanmistir. Bu
dogrultuda bu rehber; Turizm Fakiiltesi dgrencilerinin igyeri stajlarint amaca uygun olarak
gerceklestirmesi icin "Afyon Kocatepe Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staj Yénergesi'ndeki
hiikiimlere ilave olarak izlenecek ydntem, ilke ve kurallari icermektedir. Bu bakimdan égrenciler
isyerlerinde yapacaklari stajlari; "Afyon Kocatepe Universitesi Lisans Programlari Yaz Staj Yénergesi”
ve bu rehberdeki hiikiimleri dikkate alarak gerceklestirmeleri gerekmektedir.”

Ilgili yonerge ve rehbere ek olarak, 6grencilerin staj ile ilgili her tiirla bilgi ve belgeye daha kolay
erisimi icin Fakiilte web sayfasinda Ogrenci sekmesinin altinda staj sekmesine yer verilmektedir.
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Ogrenciler stajlarim planlama ve yiiriitme asamasinda, Afyon Kocatepe Universitesi Lisans
Programlar1 Yaz Staj Yonergesi, Turizm Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama Rehberi hiikiimleri, internet
duyurulari ve staj danismani yonlendirmeleri dogrultusunda hareket etmektedir.

Afyon Kocatepe Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staj Yonergesi, {iniversite web sayfasindan,
Turizm Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama Rehberi fakiilte web sayfasindan duyurulmaktadir. Bunun disinda
staj ile ilgili bilgilendirmeler ve dgrencilere kolaylik saglamasi amaci ile hazirlanan “Staj is Akis” semasi
fakilte internet sayfasindan, fakiilte zemin katta yer alan duyuru panosundan, fakiiltenin her katinda
bulunan ekranlardan ve staj danismanlar1 tarafindan sosyal medyada yapilmaktadir (Bkz. Ek-
4.6.2).Bunlara ilave olarak, birinci yariyilda yer alan “Akademik Oryantasyon” dersi kapsaminda 9. 10. ve
11. haftalarda uygulamali yaz staj siiregleri ile ZAV ve yurtdisinda egitim stiregleri konulari islenmektedir.

Daha once belirtildigi lizere, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii staj faaliyetleri, Afyon
Kocatepe Universitesi Lisans Programlar1 Yaz Staj Yonergesinde yer alan hiikiimler dogrultusunda
gerceklestirilmektedir. ilgili yonergenin Birinci Béliimiinde yer alan 1. Madde ’de stajin teorik egitimi
biitiinleme amaci agsagidaki sekilde belirtilmektedir;

“Amag

Madde 1- Bu yénergenin amaci; miifredatinda zorunlu staj uygulamalari olan Afyon Kocatepe
Universitesi'nde lisans diizeyindeki égrencilerin égrenim _siirecindeki teorik bilgilerini_ve
atolye/laboratuvar uygulamalarinda edindikleri beceri ve deneyimlerini gelistirmek, isyeri
organizasyonlarini, _iiretim _siireclerini, yénetim asamalarini _ve yeni teknolojileri
tanimalarini saglamak, ayrica egitim-égretimin zorunlu bir pargasi olan stajlar ile ilgili temel usul
ve esaslar konusunda birim ve alt birimlerin staj siirecine iliskin gérev ve yetki alanlarini
belirlemektir.”

Ilgili yonerge dogrultusunda olugturulan Turizm Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama Rehberi de bu amaci
benimsemektedir. Nitekim uygulamali bir alan olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda 6grencilerin
almis olduklan teorik egitimle kazandiklar bilgi ve beceriler, staj sayesinde pekistirilebilir. Ogrenciler,
aldiklar bilgileri staj yaparak uygulamaya gecirmektedir. Ogrencilerin staj yaptiklar1 zaman diliminde
sektor hakkinda bilgi sahibi olmasi saglanmakta ve mesleki gelisimlerine katki saglanmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde 6grencilerin tanimlanan mesleki yeterliliklere ve
sonuglara ulasabilmesi i¢in lisans 68renimi stiresince herhangi bir yaz doneminde ve tek isletmede olmak
kosulu ile 60 is giinii staj yapmas! éngoriilmiistiir. Ogrenciler zorunlu haller disinda ve béliim staj
komisyonu onay1 olmaksizin isyeri degisikligi yapamamaktadirlar. Ogrenciler 60 is giinii olan stajlarini 4
yildizli veya 5 yildizli otel isletmelerinin yiyecek igecek boliimleri, 4 yildizh (ikinci sinif) veya 5 yildizh
(birinci siif) tatil kdylerinin yiyecek icecek boliimleri, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 belgeli yiyecek
icecek isletmeleri, ulusal ve uluslararasi kruvaziyer gemilerin yiyecek icecek bdliimlerinde yapma
firsatina sahiptir.

Ogrencilerin yurtdisinda staj imkan buldugu en énemli alan ise ZAV (Almanya is ve Is¢ci Bulma
Programi) kapsaminda gerceklestirilen staj hareketliligidir. Bu kapsamda, 2016-2017 egitim-6gretim
yilinda 11 6grenci, 2017-2018 egitim-6gretim yilinda 4 6grenci, 2018-2019 egitim-6gretim yilinda 8
Ogrenci stajlarini Almanya’daki cesitli isletmelerde gerceklestirmistir. Yurtdisi staj imkani sunulan bir
diger alan ERASMUS staj hareketliligi programlaridir. Ogrenciler talep etmeleri durumunda gerekli
yeterlilikleri saglamak kosulu ile bu programa basvurabilmektedirler. Bunlarin disinda gergeklestirilecek
yurtdisi stajlara iliskin esaslar Turizm Fakiiltesi Yaz Staji Uygulama Rehberi'nde yer almaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde planlanan yaz stajinin temel amagclarindan birisi,
ogrencilere mesleki etigin kazandirilmasidir. ilgili amaca ulasilma derecesi ise, staj kapsaminda
Ogrencilerin yoneticileri tarafindan doldurulan isletme staj degerlendirme formu aracilign ile
olciilmektedir. isletme staj degerlendirme formlari staj bitiminde yonetici tarafindan bir zarfa konularak,
tizeri kaseli ve imzali olarak 6grenciye teslim edilmekte; 6grenci staj evraklarinin teslimi kapsaminda bu
formu staj danismanina vermektedir. 2018-2019 egitim-6gretim yili yaz staji uygulamasi sonucunda
ogrencilerden elde edilen 88 forma iliskin bulgular ise Tablo 5.10’da sunulmaktadir.

Tablo 5.10. Ogrencinin Staj Siirecine Iliskin Yénetici Degerlendirmeleri
Degerlendirme Formu ifadeler 1 2 3 4 5 Ort. Std.
% % % % % Sapma
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1.Ise devamlilik ve dakiklik - 8 25 42 90,7

2.D1s goriiniim ve kisilik - ,8 3,4 6,8 87,3
3.Uygulama yetenegi - ,8 3,4 18,6 754
4.Temizlik ve is emniyeti - 1,7 2,5 11,0 83,1
5.Davranislar (inisiyatif ve giivenlik) - 25 .8 11,0 83,9
6.Diger calisanlar ile iliski - 1,7 2,5 15,3 78,8
7.Miisteri ile iliski - 2,5 ,8 12,7 82,2
8.Sektorel uygunlugu - 1,7 4,2 153 77,1
9.Teknik bilgi yeterliligi - - 3,4 34,7 60,2
10.Genel goriisleriniz - - 34 34 90,7

Ortalama:4,7706 - Standart Sapma:,54786 -
Ogrenciyi tekrar ise almayi diisiiniir miisiiniiz? (ydneticilerin tamami EVET se¢enegini isaretlemistir.)

4,8793
4,8362
4,7155
4,7845
4,7931
4,7414
4,7759
4,7069
4,5776
4,8957

,45978
,50980
,57189
,57189
,58261
,59154
,59104
,63269
,56184
,40553

Tablo 5.10'da yer alan bulgulara goére stajin gergeklestirildigi isletme yoneticileri bolim
ogrencilerinden yliksek diizeyde memnuniyet duymaktadirlar. Yoneticilerin tamaminin 6grenciler ile
tekrar calismak istedigini belirtmesi ve genel gorislerinin olumlu yénde olmas1 (x: 4,89) bu durumu
desteklemektedir. Diger yandan 6grencilerin mesleki etige uygun tutum ve davranislar1 sergileme
diizeyiyle iliskili olan 6,7,8 ve 9. Maddelerin ortalamasinin olduk¢a yiliksek oldugu (x: 4,82)

goriilmektedir.

Dolayisiyla, boliimde uygulanan staj faaliyetinin mesleki etige uygun tutum ve

davranislar gelistirdigi sonucuna ulasmak miimkiindiir. Staj faaliyetine iliskin olarak, 6grencilere ayrica
her yil staj miilakatlan siirecinde anket uygulanmaktadir. ilgili anket formu ile 6grencilerin stajdan
kazanimlari belirlenmektedir. Bu amagla, 2018-2019 egitim-6gretim yili1 sonunda gerceklestirilen anket
uygulamasina iliskin bulgular Tablo 5.11’de yer almaktadir.

Tablo 5.11. Yaz Stajina iliskin Bulgular

.. . X X
DEGISKEN IFADELER ifade | boyut
Stajin temel amaci hakkinda agiklamalar yapildi. 3,48
Stajin stiresi, gergeklestirilebilecek donemler ve kosullar1 hakkinda bilgilendirme yapildi. 4,1
Staj danigsmanlig1 hizmetlerinin kapsami tam olarak agiklandi. 3,62
Staj yapabilecegim isletmeler konusunda bilgilendirme yapild1. 3,86
. .| Staj basvuru tarihleri hakkinda énceden bilgilendirme yapildi. 4,1
St.a] oncesl Staj esnasinda ( stajimi yaparken) yapmam gereken islemler hakkinda bilgilendirme yapild. 3,86
hizmetler Staj dosyasinin nasil doldurulacagi hakkinda bilgilendirme yapildi. 3,48 3,83
Staj bitiminde teslim edilmesi gereken evraklarin doldurulmasi konusunda bilgilendirme yapildi. 3,76
Staj evraklarinin hangi tarihler arasinda ve kime teslim edilecegi 6nceden belirtildi. 4,05
Staj kapsaminda yapilan sigorta hizmetinin igerigi aktarildi. 3,67
Yurtdisi staj islemleri hakkinda bilgilendirme yapildi. 3,76
Staj siirecleri hakkinda web-sayfasinda ve duyuru panolarinda bilgilendirmeler mevcuttu. 4,24
STAJ] ESNASINDA....
Isletmeye ilk gittigimde oryantasyon egitimi verildi. 2,81
Stajda yasal olarak belirtilen ticreti aldim. 3,9
Calisma saatlerim yasalarla belirlenen ¢ercevede idi (giinliik 8 saat). 2,9
Haftada en az bir giin izin kullaniyordum. 4,05
Okul tarafindan yapilan sigortanin yani sira isletme tarafindan sigorta yapildi. 2,71
Staj siireci Isletmenin yeme-icme olanaklari yeterliydi. 3,67
Isletmenin barinma olanaklari yeterliydi. 2,9 3,17
Isletmenin ulasim (servis) olanaklar1 yeterliydi. 3,1
Yoneticilerim bana karsi adil ve olumlu davraniyordu. 3,1
Mesai arkadaslarim bana kars1 adil ve olumlu davraniyordu. 3,48
Stajyer oldugum igin ekstra (gérevim disinda) gorevler verilmedi. 3
Yasadigim sorunlari yoneticilerime rahatca bildirebiliyordum. 2,48
Yasadigim sorunlar i¢in okuldaki staj danismanima rahatca ulasabiliyordum. 3,1
STA] BITIMINDE....
Staj Gerekli evraklarin teslimi konusunda staj danigsmani yardimci oldu. 4
sonrasli Staj evraklar1 6nceden belirtilen tarihler arasinda toplandi. 4,43 421
Staj degerlendirme toplantisinin (miilakat) tarihi hakkinda 6nceden bilgilendirme yapildi. 4,19 ’
Staj degerlendirme toplantisi 6nceden belirtilen tarih ve saatte gerceklestirildi. 4,29
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Staj degerlendirme toplantisinda (miilakatinda) tarafima objektif ve adil davranildi. 4,38
Stajima iligskin degerlendirme sonucu tarafima duyuru yoluyla bildirildi. 3,95
STAJ UYGULAMASI ILE.....
Almis oldugum teorik egitimi uygulama imkani bulmama katki sagladi. 3,52
Stajin Sektori tanima olanag bulmama katki sagladi. 4,29
genel Alanimla ilgili yeni gelismeleri uygulama diizeyinde gorebilmeme katki sagladi. 3,9
katkisi Yabanci dilimi gelistirmeme katki sagladi. 3,33 3.71
Meslegimi daha ¢ok sevmeme fayda sagladi. 3,24
Farkl kiiltiirlerle ve insanlarla iletisim kurmama katki sagladu. 3,86
Farkl kiiltiirleri daha yakindan tanima firsati bulmamda katki sagladi. 3,86
STAJIMI GERCEKLESTIRDIKTEN SONRA .......c..oveeesnee
Stajin Verilen derslerin (miifredatin) 6nemini daha iyi anlamama faydasi oldu. 3,67
egitime Derslerde anlatilmak istenileni daha kolay anlamamada faydasi oldu. 3,86
Kkatkisi Arkadaslarimla daha kolay iletisim kurmama faydasi oldu. 3,52 3,71
Derslerin mesleki gelisimime olan katkisini daha iyi anlamama faydasi oldu. 3,71
Akademik/mesleki kariyerimi daha iyi planlamama faydasi oldu. 3,81
STAJ ONCESi OKULDA ALDIGIM EGITIM SAYESINDE...
Staj kapsamindaki gorev ve isleri daha kolay ger;eklestlrmeme katkl sagladi. 3,52
Mutfakta gerceklestirilen isleri ve islemleri 6nceden 6grenmeme katk: sagladi. 3,52
Egitimin Giinliik islere kolaylikla adapte olmama katki sagladi. 3,67
staja Turistler ile yabanci dilde daha rahat konusma ve anlasmama katki sagladi. 3,33
katkis1 Turistlere nasil hitap edecegim ve nasil davranacagim konusunda katki sagladu. 3,81 3,61
Yoneticilerime nasil hitap edecegim ve nasil davranacagim konusunda katki saglad. 3,67
Isletmede daha ¢ok sorumluluk almama katki saglad1. 3,71
Isletmede disiplinli ve planh bir sekilde calismama katki saglad1. 3,76
Yoneticilerim tarafindan daha ¢ok takdir gormeme katki saglad. 3,67
Genel Katki 3,71
Tablo 5.11 staj siiregleri ve 0Ogrencilerin bu siireglere iliskin goriisleri baglaminda

degerlendirildiginde, staj uygulamasinda en etkin silirecin staj sonrasi islemler (x: 4,21) oldugu
gorilmektedir. Buna bagh olarak, 6grenciler staj bitimini takip eden siirecteki evrak teslimi, staj
degerlendirme miilakat1 ve staj sonug¢larinin duyurulmasi ile ilgili asamalarin basar1 oraninmi yiiksek
olarak algilamaktadirlar. Staj uygulamasinda en fazla basari gosterilen ikinci slireg, staj Oncesi
hizmetlerdir (x: 3,83). Tabloda dikkati ceken en 6nemli husus ise, hem egitimin staja katkisinin (X: 3,61)
hem de stajin egitime katkisimin (x: 3,71) yliksek diizeyde gerceklesmis olmasidir. Dolayisiyla,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 6grencileri tarafindan gerceklestirilen staj uygulamalari
hedeflenen amag ve ¢iktilara hizmet eder niteliktedir. Staj uygulamasi ile 6grencilerin elde etmis oldugu

en temel katkilar ise;

a) Sektori ve farkl kiiltiirleri yakindan tanima firsati yakalamis olmalar,

b) Iletisim becerilerinin gelismesi,

c) Akademik kariyer planlamasinin daha saglikli yapilabilmesi,
d) Isletmede daha fazla sorumluluk alma ve

e) Yoneticilere karsi tutum ve davranislarin gelistirilmesidir.
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OLCUT 6: OGRETIiM KADROSU
6.1. Ogretim Kadrosunun Sayica Yeterliligi

6.1.1. Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti
Gastronomi ve mutfak Sanatlar1 Béliimiinde yer alan tam zamanli, yar1 zamanl ve ek gorevli tim
Ogretim lUyeleri ve 6gretim gorevlileri Tablo 6.1'de verilmistir.

Tablo 6.1. Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti

Ogretim Elemaninin TZ,YZ, |Son iki Yariyilda Verdigi Dersler| Toplam Etkinlik Dagilimi3
Ad1 ve Soyadi DSU!  |(Dersin kodu/kredisi/yariyili/yil1)2 Ogretim | Arastirma | Diger*

ALN901/2/3/ 2022-2023 Giiz (NO)
ALN901/2/3/ 2022-2023 Giiz (i0)
GMS111/2/1/ 2022-2023 Giiz (NO)
GMS111/2/1/ 2022-2023 Giiz (i0)
GMS211/3/3/ 2022-2023Giiz (NO)
GMS211/3/3/ 2022-2023Giiz (i0)
GMS305/3/5/ 2022-2023 Giiz (NO)
GMS305/3/5/ 2022-2023 Giiz (10)
GMS-515/3/1/2022-2023 Giiz (YL)
PF108/5/1/2022-2023 Giiz (NO)
TRZ209/2/3/2022-2023 Giiz (NO)
TUR-511/3/1/2022-2023 Giiz (DR)
205/3/3/2022-2023 (i0)
401/4/7/2022-2023(NO)
401/4/7/2022-2023(i0)
ALN902/2/4/2022-2023 Bahar (NO)
ALN902/2/4/2022-2023 Bahar (i0)
GMS118/3/2/2022-2023 Bahar (NO)
GMS118/3/2/2022-2023 Bahar (i0)
GMS208/2,5/4/2022-2023 Bahar (NO)
GMS208/2,5/4/2022-2023 Bahar (i0)
GMS-516/3/2,/2022-2023Bahar (YL)
SD206/2/4/2022-2023 Bahar (NO)
SD206/2/4/2022-2023 Bahar (i0)
TRZ324/2/6/2022-2023 Bahar (NO)
TUR-506/3/1/2022-2023 Bahar (YL)
210/2/4/2022-2023 Bahar (NO)
GMS113/3/1 2022-2023 Giiz (NO)
SD409/3/ 4 2022-2023 Giiz (NO)
GMS120/3/1 2022-2023 Giiz (NO)
GMS222 2/2 2022-2023 Bahar (NO)
SD424 /3/ 4 2022-2023 Bahar (NO)
GMS113/3/1 2022-2023 Bahar (N0)
SD409/3/ 4 2022-2023 Bahar (NO)
GMS120/3/1 2022-2023 Bahar (N0)
GMS222 2/2 2022-2023 Bahar (i0
SD424 /3/ 4 2022-2023 Bahar (i0
ALN901/2/3/2022-2023 Giiz (NO)
ALN901/2/3/2022-2023 Giiz (i0)
GMS103/2/1/2022-2023 Giiz (NO)
GMS103/2/1/2022-2023 Giiz (10)
GMS-509/3/1/2022-2023 Giiz (YL)
GRS402/3/7/2022-2023 Giiz (NO)
Dog. Dr. Sabri CELIK TZ GRS402/3/7/2022-2023 Giiz (10) %80 %20
GSM203/2/3/2022-2023 Giiz (NO)
GSM203/2/3/2022-2023 Giiz (10)
PF108/5/1/2022-2023 Giiz (NO)
TUR-515/3/1/2022-2023 Giiz (YL)
411/3/7/2022-2023 Giiz (NO)
411/3/7/2022-2023 Giiz (NO)

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI TZ %60 %40

Dog. Dr. Hiiseyin PAMUKCU TZ




411/3/7/2022-2023 Giiz (NO)
ALN902/2/4/2022-2023 Bahar (NO)
ALN902/2/4/2022-2023 Bahar (i0)
GMS306/2,5/6/2022-2023 Bahar (NO)
GMS306/2,5/6/2022-2023 Bahar (i0)
GMS-512/3/2/2022-2023 Bahar (YL)
SD318,/2/6/2022-2023 Bahar (NO)
SD318,/2/6,/2022-2023 Bahar (NO)
SD424/3/8/2022-2023 Bahar (NO)
SD436/3/8,/2022-2023Bahar (NO)
SD436/3/8,/2022-2023Bahar (i0)
404/2/8/2022-2023 Bahar (NO)
404/2/8/2022-2023 Bahar (NO)

GMS113/3/1/2022-2023 Giiz (NO)
GMS113/3/1/2022-2023 Giiz (i0)
GMS115/3/1/2022-2023 Giiz (NO)
GMS115/3/1/2022-2023 Giiz (i0)
Doc. Dr. Asuman PEKYAMAN GMS-507/3/1/2022-2023 Giiz (YL)
311/3/5/2022-2023 Giiz (NO)

TZ  |311/3/5/2022-2023 Giiz (i0) %60 %40
GMS214/3/4/2022-2023 Bahar (NO)
GMS214/3/4/2022-2023 Bahar (i0)
GMS-504/3/2/2022-2023 Bahar (YL)
SD424/3/8/2022-2023 Bahar (NO)
SD426/3/8/2022-2023 Bahar (NO)
SD426/3/8/2022-2023 Bahar (i0)

GMS315 2,50 /3 /2022-2023 Giiz (NO)
GMS302 4/32022-2023 Giiz (NO)
SD434 34 2022-2023 Bahar (NO
SD434 3/42022-2023 Bahar (NO
GMS315 2,50/3 2022-2023 Giiz (i0)
GMS302 4/3 2022-2023 Giiz (10)
SD434 34 2022-2023 Bahar (i0)
SD434 34 2022-2023 Bahar (i0)

Dr. Ogr. Uyesi Erhan BABAC TZ %60 %40

GMS313/3/5/2022-2023 Giiz(NO)
GMS313/3/5/2022-2023 Giiz(i0)
GMS315/2,5/5/2022-2023 Giiz (NO)
GMS215/3,5/3/2022-2023 Giiz (NO)
SD305/2/5/2022-2023 Giiz (NO)
SD305/2/5/2022-2023 Giiz (i0)
SD315/2/5/2022-2023 Giiz (NO)
SD315/2/5/2022-2023 Giiz (i0)
SD421/3/7/2022-2023 Giiz (NO)
Ogr. Gér. Osman KAZANCI TZ SD421/3/7/2022-2023 Giiz (i0) %100 -
225/4/3/2022-2023 Giiz (NO)
225/4/3/2022-2023 Giiz (10)
GMS114/2,5/2/2022-2023 Bahar (NO)
GMS114/2,5/2/2022-2023 Bahar (i0)
GMS204/3/4/2022-2023 Bahar (NO)
GMS302/4/6/2022-2023 Bahar (NO)
GMS302/4/6/2022-2023 Bahar (i0)
SD434/3/8/2022-2023 Bahar(NO)
SD434/3/8/2022-2023 Bahar(i0)

GMS313/4/5/2022-2023 Giiz(NO)
GMS313/4/5/2022-2023 Giiz(i0)
GMS315/2,5/5,/2022-2023 Giiz (NO)
GMS215/3,5/3,/2022-2023 Giiz (NO)
GMS215/3,5/3,/2022-2023 Giiz (i0)
SD421/3/7/2022-2023 Giiz (NO) .
TZ  |sp421/3/7/2022-2023 Giiz (i0) %100 -
GMS204/3/4/2022-2023 Bahar (NO)
GMS204/3/4/2022-2023 Bahar (10)
SD312/2/6/2022-2023 Bahar (NO)
SD312/2/6/2022-2023 Bahar (i0)
SD404/3/8/2022-2023 Bahar (NO)

Ogr. Gor. Esna METE
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SD404/3/8,/2022-2023 Bahar (i0)
SD434/3/8/2022-2023 Bahar (NO)
220/2/4/2022-2023 Bahar
SYD111/3/1/2022-2023 Giiz

Ogr. Gor. Hatice SEN T2 |syp112/3/2/2022-2023 Bahar %100 )
Dog. Dr. Gonca AYTAS TAZ GMS402/2/2/2022-2023 Bahar %80 %20
Dog. Dr. Ali AVAN GMS116/2/2/2022-2023 Bahar %80 %20

A e GMS302 4/32022-2023 Giiz (NO)
Dr. Ogr. Uyesi Hiilya MUTLU GMS302 4/32022-2023 Giiz (i0) %380 %20

Prof .Dr. ibrahim KILIC SD425/3/8/2022-2023 Bahar %80 %20

oo GMS209/3/3/2022-2023 Giiz
Dr. Ogr. Uyesi Hidayet KISLALI SD442/2/8/2022-2023 Bahar %380 %20

Dr. Ogr. Uyesi Erdal OZER SD301,/2/5/2022-2023 Giiz %80 %20

e - GMS304/2/6/2022-2023 Bahar
Dr. Ogr. Uyesi Bilge AKDENIZ SD306/2/6/2022-2023 Bahar %380 %20

Dr. Ogr. Uyesi Hatice YILMAZ SD428/3/8/2022-2023 Bahar %80 %20
Ogretmen Esin KAYAHAN SD417/3/72022-2023Giiz %100 -

S N - AliT101/2/1/2022-2023 Giiz
Ogr. Gor.Giilden YUREKTURK AliT102/2/2/2022-2023 Bahar %100 -

AliT101/2/1/2022-2023 Giiz
AiiT102/2/2/2022-2023 Bahar
GMS307/3/5/2022-2023 Giiz
Ogr. Gor. Erman SAYGILI GMS210/3/4/2022-2023 Bahar %100 -
GMS308/3/6/2022-2023 Bahar
Ogr. Gor. Hayati ULUSAY SD401/3/7/2022-2023 Giiz %100 -

SD423/3/7/2022-2023 Giiz
Ogr.Gor. Ciineyt TASKIRAN YAD101/3/1/2022-2023 Giiz %100 -
YAD102/3/2/2022-2023 Bahar
SYD109/3/1/2022-2023 Giiz
SYD110/3/2/2022-2023 Bahar
SYD201/3/3/2022-2023 Giiz
SYD301/3/5/2022-2023 Giiz
SYD202/3/4/2022-2023 Bahar
SYD302/3/6/2022-2023 Bahar
SYD209/3/3/2022-2023 Giiz
SYD309/3/5/2022-2023 Giiz
SYD210/3/4/2022-2023 Bahar
SYD310/3/6/2022-2023 Bahar
TUR101/2/1/2022-2023 Giiz
TUR102/2/2/2022-2023 Bahar
TUR101/2/1/2022-2023 Giiz
TUR101/2/2/2022-2023 Bahar

Ogr. Gor. Burak Ahmet SAKA %100 -

Ars. Gor. Kamuran AK %100 -

Ogr. Gor. Omer Esad SEKER %100 -

Ogr. Gor. Seyfullah KOCAK %100 -

Ogr. Gor. Yavuz OZKUL %100 -

Ogr. Gér. Mustafa ALKAN %100 -

Tablo 6.1 incelendiginde boliim dersleri tam zamanli 6gretim elemanlar tarafindan yiiriitiilirken YOK
dersleri olarak tabir edilen olan dersler rektorliik biriminden gorevlendirilen 6gretim elemanlar
tarafindan, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 miifredatinda yer alan derslerin verilmesinde Miihendislik
Fakiiltesi, Glizel Sanatlar Fakiiltesi, Afyon Meslek Yiksekokulu, Emirdag Meslek Yiiksekokulu,
Veterinerlik Fakiiltesi, Yabanct Diller Yiiksekokulu ve Veterinerlik Fakiiltesi birimlerinden 6gretim
elemanlar1 bahar ve giize doneminde c¢esitli dersleri vermektedir. Ders dagilimi genel olarak boliim ve
fakiilte 6gretim elemanlarinca kargilanmaktadir. Boliim 6gretim elemanlarinin analizine Tablo 6.2°de
yer verilmistir. Tablo incelendiginde 6gretim elemanlarinin mesleki kuruluglarda etkinlik diizeyi ve dis
paydaslara verilen danigmanlik diizeyi orta iken arastirma diizeyi yiiksek olarak goriilmektedir. Unvan
dagilimi incelendiginde 1 Prof. Dr., 3 Dog. Dr, ve 1 Dr. Ogretim iiyesi bulunmakla beraber, uygulama
derslerini yiiriiten 2 §gretim elamani ve Almanca derslerini yiiriiten bir 6gretim elemani ile 2 arastirma
gorevlisi ile egitim 6gretim stiregleri yiirtitiilmektedir.
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Tablo 6.2 .0gretim Kadrosunun Analizi-Afyon Kocatepe Universitesi- Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Ogretim | Unvani| Tz, Aldig Mezun Deneyim Siiresi, Yil Etkinlik Duzeyi (Yiiksek, Orta,
Elemanini YZ, Son Oldugu Son Diisiik, Yok)
n DS Akademi Kurum.Ve Kamu/ | Ogretim Bu Mesleki | Aragtir- | Dis Paydaslara
Adive 0 kUnvan | Mezuniyet Ozel |Deneyim | Kurumdaki | Kurulug- | mada Verilen
Soyadi Yih Sektor i Deneyimi larda Danismanlkta
Deneyi
mi
Mustafa Prof. | TZ Prof. 2008- 4 30 28 m m m
SANDIKCI Dr. Dr. AKU £ £ o
) o) o)
Hiiseyin Dog¢. | TZ | Dog. Dr. 2017 2 10 2
PAMUKCU Dr.
3] 3] T
= o o
o o) o)
Sabri Do¢. | TZ | Dog.Dr. AKU 26y1l | 26yl S5yl
CELIK Dr.
3] 3] T
= o o
o o) o)
Asuman Dog. | TZ | Dog.Dr. 2008- - 21 10
PEKYAMA | Dr. AKU g g g
N o o o
Erhan Dr. | TZ | Dr.Ogr. 2 8 1
BABAC Ogr. Uyesi E g g
Uyes o o o
i
Osman Ogr. | TZ Ogr. 2019- 5 4 3 g8 8 g
KAZANCI | Gér. Gor. ADU S S S
Esna Ogr. | TZ | Ogr.Gor 2017- 4,5 4,5 1,5
METE Gor. . Gazi 8 g8 8
. . = = j
Universit o o o
esi
Asilhan Ars. | TZ Ars. 2018- 3 - 7,5 . . ©
Semih Gor. Gor. AKU £ = =
MUTLU ° ° °
Nurullah Ars. | TZ Ars. 2020- 5 - - g g g
Kart Gor. Gor. PAU S ) S
Hatice Ogr. | TZ Ogr. 2018- - - 8 = = %
SEN Gor. Gor. AKU Z = =
A a a

6.1.2. Ogretim Kadrosunun Sayica Yeterliligi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde 1 Profesor, 3 Dogent Doktor, 1 Doktor Ogretim Uyesi,
3 Ogretim Gorevlisi ve 2 Arastirma Gorevlisi ile egitim 6gretim siirecleri yiiriitilmektedir. Boliim 6gretim
elemanlari haricinde fakiilte 68retim elemanlar1 ve diger kurumlardan 6gretim elemanlari ile dersler
stirdiirilmektedir.

Diger fakiiltelerden gelen Ogretim elemanlarinin listesi ve yiurittigi dersler Tablo 6.3’te
verilmektedir.
Tablo 6.3. Diger Fakiilte ve Kurumlardan Gelen Ogretim Elemanlarn

Dersin Kodu Adi-Soyadi Yiiriittiigii Dersler Doénem

AliT101 Ogr. Grv. BURAK AHMET SAKA ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I 2022-2023 Giiz
GMS217 Ogr. Grv. AZiZ BAHA ORKEN TEMEL SANAT EGITiMi 2022-2023 Giiz
GMS315 Dr. Ogr. Uyesi ERHAN BABAC SOGUK MUTFAK SUSLEME SANATI 2022-2023 Giiz
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GMS315 Dr. Ogr. Uyesi HULYA MUTLU SOGUK MUTFAK SUSLEME SANATI 2022-2023 Giiz
SD301 Dr. Ogr. Uyesi ERDAL OZER ICECEK TEKNOLOJISI (SEC.) 2022-2023 Giiz
SD401 Ogr. Grv. HAYATI ULUSAY YEMEK STILISTLIGI VE FOTOGRAFCILIGI (SEC.) 2022-2023 Giiz
SD405 Dr. Ogr. Uyesi SENEM GUNER GIDA KATKI MADDELERI (SECMELI) 2022-2023 Giiz
SD417 Opr. Grv. ESIN KAYAHAN GENEL SAGLIK BILGISI VE iLK YARDIM (SECMELI) 2022-2023 Giiz
SD425 Prof. Dr. IBRAHIM KILIC BILIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI 2022-2023 Giiz
SYD119 Ogr. Grv. ISMAIL CETIN SECMELI YABANCI DIL I (RUSCA) 2022-2023 Giiz
AliT102 Ogr. Gor. GULDEN YUREKTURK ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 2022-2023 Bahar
AliT102 Ogr. Grv. BURAK AHMET SAKA ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 2022-2023 Bahar
GMS304 Dr. Ogr. Uyesi BILGE AKDENIZ GIDA MEVZUATI 2022-2023 Bahar
PF202 Dog. Dr. AHMET MURAT UZUN OGRETIM ILKE VE YONTEMLERI (SEC) 2022-2023 Bahar
PF204 Dog. Dr. MEHMET ENES SAGAR EGITIM PSIKOLOJiSi (SEC) 2022-2023 Bahar
PF304 Dog. Dr. MEHMET KOCYIiGiT SINIF YONETIMI (SEC) 2022-2023 Bahar
SD306 Dr. Ogr. Uyesi BILGE AKDENIZ GIDALARDA DUYUSAL ANALIZ (SECMELI) 2022-2023 Bahar
SD428 Dr. Ogr. Uyesi HATICE YILMAZ YORESEL MUTFAKLAR (SEC) 2022-2023 Bahar
SYD120 Ogr. Grv. KAMURAN AK SECMELI YABANCI DIL II (RUSCA) 2022-2023 Bahar
SYD302 Opr. Grv. ESAD OMER SEKER SECMELI YABANCI DIL VI (ALMANCA) 2022-2023 Bahar
TUR102 Opr. Gor. YAVUZ OZKUL TURK DILI II 2022-2023 Bahar
TUR102 Ogr. Grv. MUSTAFA ALKAN TURK DILI II 2022-2023 Bahar

6.2. Ogretim Kadrosunun Niteliksel Analizi

6.2.1. Ogretim Kadrosunun Niteliksel Analizi
Bolimde gorev yapan oOgretim elemanlarindan toplanan ve Tablo 6.4’de sunulan bilgiler

dogrultusunda;

a) Boliimde derslere giren (yabanci dil dersleri haric) 6gretim {iyelerinin biiyiik bir cogunlugu
turizm sektoriinde deneyime sahiptir.
b) Bolim 6gretim iiyeleri tarafindan turizm sektériiniin farkli alanlarini ele alan 26 adet proje
gerceklestirilmis ve bu projelerin cogunda ilgili 6gretim tiyeleri ytriitiicii ya da egitmen olarak

gorev almistir.

c¢) Toplumsal hizmetlere katilim baglaminda, 6gretim liyeleri konusmaci, panelist vb. olarak cesitli
bilimsel etkinliklerde (panel, konferans vb.) ve medya organlarinda yer almistir. Ogretim tiyeleri
ayrica cesitli kongrelerin diizenleme, ylriitme veya calisma kurulu iiyesi olarak gorev

yapmislardir.

d) Boliim 6gretim elemanlari tarafindan turizm sektorii ile ilgili olarak 54 makale, 85 bildiri, 9 kitap

ve 22 kitap boliimii yayinlanmistir.

Tablo 6.4. Ogretim Kadrosunun Ders Verme Disindaki Nitelikleri

Ozel Sektér ~ Proje Tpplumsal Verilen
Deneyimi  Sayisi Hizmetlere Seminer
Katilim
Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI 4yl 4 4
Dog. Dr. Hiiseyin PAMUKCU 3 56 18
Dog. Dr. Sabri CELIK - 3 2 5
Dog. Dr. Asuman PEKYAMAN - 3 25 2
Dr. Ogr. Uyesi Erhan BABAG 2 7
Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU 3yl 2 5 2
Ars. Gor. Nurullah KART 5yil 0 0 0
Ogr.Gor. Osman KAZANCI 5yl 1 0 0
Ogr. Gor. Esna METE 5yl 1 1
Ogr. Gor. Hatice SEN
(Almanca derslerini ytiriitmekte) i
TOPLAM YAYIN SAYISI 26 19 88

Makale

= w b
NENGN®OGN

w
©

Akademik Yayinlar
[ R, Kita
Bildiri | Kitap Bblﬁrrr:ii

37 5 8
38 2 24

9 2 3
12 3 11

5 4

21 0 4

2 0 0

2 0 0

4 3

2 1
116 | 132 12

Yukarida verilen bilgiler 1s5181nda béliimde gérev yapan 68retim elemanlar1 sahip olduklar: turizm
bilgisi, gerceklestirmis olduklari projeler ve katildiklar1 toplumsal hizmetler ile programin siirdiiriilmesi
ve gelistirilmesi baglaminda yeterli bilgi, beceri ve yetkinlige sahiptirler. Bununla birlikte, béliimde egitim
kalitesinin arttirilmasi amaci ile 6gretim elemanlarinin tamami fakiilte tarafindan organize edilen
“Egiticilerin Egitimi” seminerlerine katilm saglamaktadirlar. Bu egitimler ile bolim 6gretim
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elemanlarinin egitimde planlama, egitim yontem ve teknikleri, 6gretimin degerlendirilmesi, egitim ve
6gretimde teknolojinin yeri gibi alanlarda bilgilerini gelistirmeleri saglanmaktadir.

6.2.2. Ders Vermekle Yiikiimlii Olan Ogretim Uyesi ve Ogretim Goérevlilerinin Ozet
Ozgecmisleri
Ders vermekle yiikiimlii olan 6gretim liyesi ve 6gretim gorevlilerinin 6zet 6zge¢misleri belirtilen
formata uygun olarak Ek 1.2’de verilmistir.

6.3.Atama ve Yiikseltme

6.3.1.08retim Uyesi Atama ve Yiikseltme Kriterleri

Ogretim iiyesi atama ve yiikseltmeler Afyon Kocatepe Universitesi Ogretim Uyeligine Yiikseltilme
ve Atanma YoOnergesi esaslarina yapilmaktadir. Kadro ilan1 sonrasinda, 68retim iiyeligi kadrolarina
basvuracak olan adaylar, 2547 sayili Kanun ve Ogretim Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yoénetmeligi ve
Afyon Kocatepe Universitesi Ogretim Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yénergesi kapsaminda istenen
bilgi ve belgeler ile akademik ¢alismalarinin yer aldigi dosyayi ilanda belirtilen ilgili birime sunar. Ayrica
basvuru sahibi, dosyasindaki yayinlarin ve etkinliklerin yer aldig1 dijital kopyay1 iceren jiiri sayisi kadar
tasinabilir bellegi, bagvuru dosyasina ilave eder.

Ilan edilen kadroya basvuran adaylarin dosyalari, Rektér tarafindan belirlenecek On Inceleme ve
Degerlendirme Komisyonunca 6n incelemeye alinir. Bir rektdr yardimcisinin baskanliginda, ilandaki
unvanlar da dikkate alinarak, en az ili¢ 6gretim iiyesinden olusan On Inceleme ve Degerlendirme
Komisyonu, adaylarin dosyalarini bu yonergede atanma icin sart kosulan asgari kosullar1 saglayip
saglamadig1 yoniinden inceler ve hazirlayacag: raporu Rektérliige sunar. On gériilen asgari kosullar
saglayan adayin ilan edilen kadrolara basvurusu kabul edilir. Asgari kosullar agisindan dosyasi
reddedilen adaylar, teblig tarihinden itibaren yedi glin icerisinde Komisyona sunulmak iizere itirazlarini
Rektorliige yaparlar. Komisyon yapilan itirazi ti¢ giin icerisinde karara baglar. Kabul edilen basvuru icin
Afyon Kocatepe Universitesi Ogretim Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yénergesinin ilgili maddesine gore
siire¢ baslamis olur. Ilgili yénerge https://aku.edu.tr/wp-content/uploads/2019/01/Afyon-Kocatepe-
%C3%9Cniversitesi-%C3%96%C4%9Fretim-%C3%9Cyeli%C4%9Fine-Y%C3%BCkseltilme-ve-
Atanma-Y%C3%B6nergesi-1.pdfadresinde yer almaktadir. Puanlamaya dayali 6n degerlendirmenin
gerektirdigi kosullarin saglanmis olmasi, akademik atamalarda adaylar i¢in bir hak olusturmaz.

Bolim disindan alinan égretim elemanlar1 verecekleri derslere yonelik gerekli olan uzmanhk
alanlarina gore belirlenmektedir. Dersi / dersleri verecek 6gretim elemanlarinin talep edilmesinde ilgili
fakiiltelere gorevlendirme talebi gonderilmektedir. Gelen gorevlendirmeye gore, dersi verecek 6gretim
elemani belirlenmektedir.
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OLCUT 7: ALTYAPI
7.1.  Ogretim i¢in Kullanilan Simiflar ve Donanimi
7.1.1. Ogretim icin Kullanilan Siniflar ve Donanimi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimi 6grencileri Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan 20
derslik, 1 adet konferans salonu, 1 adet uygulama mutfagi, 1 adet servis salonu, 1 adet pasta ve hamur
isleri mutfagi, 1 adet duyusal analiz laboratuvari ve 1 adet bilgisayar laboratuvarinda derslerine devam
etmektedir. Bilgisayar laboratuvarinda otomasyon dersleri ve diger dersliklerde teorik dersler
strdiirilmektedir. Siniflarin kapasitesi teorik ve uygulamali derslerin siirdiiriilmesi acisindan yeterli
diizeydedir.

Tablo 7. 1 Program Tarafindan Kullanilan Siniflar

Bulundugu Kat Mekan Adi (Derslik) Biiyiikligii (m2) Sira Sayisi Ogrenci Kapasitesi
Zemin Z-05 102 51 102
Zemin Z-08 153 72 134
Zemin Z-12 52 24 48
Zemin Z-15 75 25 50
Zemin Z-21 50 21 42

1 125 51 23 46
1 128 51 23 46
2 224 102 40 80
2 225 51 23 46
2 226 51 23 46
2 227 51 23 46
2 228 51 23 46

7.1.2 Ogretim icin Kullanilan Laboratuvar

Bilgisayar laboratuvari, 6grencilerin paket programlarini 6grenmeleri ve uygulamalar1 igin
tasarlanmis, 50 adet bilgisayar barindiran bir laboratuvardir. Laboratuvarda Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1  6grencileri tarafindan kullanilmast muhtemel paket programlarin 6gretilmesi
hedeflenmektedir.

Uygulama mutfagl profesyonel mutfaklarda yer alan tiim ekipmanlar1 kapsayacak sekilde
hazirlanmis olmakla birlikte birinci siniftan son sinifa kadar farkli uygulama derslerine ev sahipligi
yapmaktadir. Mutfakta hazirlanan trtnlerin servise hazirlanma ve sunulma yéntemlerinin 6gretildigi
servis atOlyesinde tamamlayici egitimler verilmektedir. Pasta ve Unlu Mamuller Mutfag ile pastacilik
alanina yonelik dersler, duyusal analiz laboratuvarinda ise analizler yapilmaktadir.

Tablo 7.2 Program Tarafindan Kullanilan Laboratuvarlar

Bulundugu Laboratuvar Mekanin Adi Biiyiikliigii | Sira/Masa | Ogrenci
Kat No (Derslik/Lab) (m2) Sayis1 | Kapasitesi
Zemin Uygulama Mutfagi 180 11 30
1 124 Bilgisayar Laboratuvari 102 55 55
Zemin 715 Pasta ve Uplu Mamuller 75 i 30
Atolyesi
Zemin Servis Salonu 96 - 64
Zemin Z-06 Duyusal Analiz 50 14 14
Laboratuvari

7.2.Diger Alanlar ve Altyap1
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7.2.1. Ders Dis1 Etkinliklere Iliskin Ortam ve Altyapi

Turizm Fakiiltesinde 6grencilerin ders aralarinda sosyallesebilmeleri icin atistirmaliklar ve cesitli
sicak soguk iceceklere ulasabilecekleri ve vakit gecirebilecekleri fakiilte kantini bulunmaktadir. Fakiilte
bahgesinde Tiirkiye’'nin yedi bolgesini temsil eden yedi (7)adet altisar kisilik kamelya bulunmaktadir.
Ayrica kamplis icerisinde yer alan iiniversite 6grencilerinin kullanimina acik Sosyal Tesis, Merkezi
Yemekhane ve kafeler de 6grencilerin sosyallesmesi icin hizmet vermekte olan isletmelerdir. Ogrencilerin
sosyal ve sportif faaliyet icerisinde bulunabilecekleri cesitli alanlarda basketbol sahalari, ylizme havuzu,
futbol sahalari, tenis kortlari, kosma alanlari, kapali spor salonlari, fitness merkezi bulunmaktadir.

Ders dis1 sosyal, kiiltiirel ve bilimsel etkinlikler icin Atatiirk Kongre Merkezi, Prof. Dr. Sabri Bektore
Konferans Salonu, Erdal Akar Konferans Salonu, Abdullah Kaptan Konferans Salonu, ibrahim Kiglikkurt
Konferans Salonu, M. Riza Cercel Kiiltiir Merkezi 6grencilerin kullanimina sunulmaktadir. Bununla
birlikte, Tiirkiye’'nin ilk miizik aletleri miizesi olma 6zelligini tasiyan Afyon Kocatepe Universitesi (AKU)
Devlet Konservatuvari Ibrahim Alimoglu Miizik Miizesi de ogrencilerin iicretsiz ziyaretine acik
tutulmaktadir.

7.2.2.0g8retim Elemanlarinin Ofis Olanaklari

Turizm Fakiiltesi 6gretim elemanlarinin kendilerine ait genelde birer ve ikiser kisilik ofisleri
bulunmaktadir. Ofisler oldukc¢a genis ve havadar, ayn1 zamanda 6grencilerin ihtiya¢ duyduklarinda
kolayca erisebilecekleri noktalarda konumlandirilmis ve tasarlanmistir. Ofislere iliskin teknik detaylari
iceren bilgiler Ek-7.4.1'de yer almaktadir.

Ogretim elemanlarina ofislerinde calisma masasi, bilgisayar masasi, ofis koltugu, masaiistii
bilgisayar, diz iistii bilgisayar (6gretim iiyelerine tahsis edilmektedir), yazici, kitaplik, misafir koltuklari,
sehpa, giysi dolabi, internet, telefon, masa tizeri kirtasiye malzemeleri gibi olanaklar saglanmaktadir.
Ayrica, kirtasiye malzemesi destegi de verilmektedir. Ogretim elemanlarina saglanan destekler gerek
bilimsel arastirma faaliyetlerinin yiiriitiilmesi gerekse 6gretim amacl derslerin ytriitiilmesinde ihtiyag
duyulan talebi karsilayacak niteliktedir.

Fakiiltemiz bilinyesinde alt1 (6) idari personel, toplamda 96 m2 biiyiikliigiindeki dort adet ofiste
gorev yapmaktadir. Ofisler bir veya ikiser kisilik olup, ofis biiytkliikleri ve imkanlar1 idari gorevleri
aksatmayacak yeterliliktedir.

Fakiiltemiz idari personelinin her birine ait masa, sandalye, keson, kitaplik ve masa {istii
bilgisayarinin yani sira ikiser adet misafir koltugu bulunmaktadir.

7.3.  Ogretim i¢in Kullanilan Uygulama Alanlari ve Donanimi

7.3.1. Cagdas Ogrenim Amaclarina Ulasmak icin Saglanan Olanaklar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde ¢agdas egitim amaci olarak benimsenen, bireyi
“kendisi i¢in” ve “toplum i¢in” yetistirme anlayisi dogrultusunda egitim-6gretim hizmetleri
yuriitiilmektedir. Bireyin “kendisi icin” yetistirilmesi kapsaminda; meslek sahibi olmasi ydniinde
gelistirilmesi, kendisini gelistirmesi icin desteklenmesi ve topluma uyumunun saglanmasi
hedeflenmektedir. Bireyin “toplum icin” yetistirilmesi kapsaminda ise; toplum icin rol model olacak, is
yasaminda esnek, gelismeye acik, yaratici ve verimli olabilecek davraniglar sergileyen, nitelikli insan giicii
yetistirilmesi hedeflenmektedir. Bu dogrultuda gelistirilen amag, ara¢ ve uygulamalar Tablo 7.3’ de
sunulmaktadir.

Tablo 7.3. Cagdas Ogrenim Amaclarina Ulagmak I¢in Saglanan Olanaklar
Cagdas 6grenim amaci Kullanilan Arag(lar) Uygulamalar
Uzaktan 6grenim e Universite tarafindan uzaktan egitim sisteminin 6grencilere

:E olanaklarina yonelik ¢ ISJiZsetlcle(fr?in egitim acilmasi ve bu yonde kritik siireglere iliskin kullanim kilavuzu
E sistemlerin 6gretilmesi yayinlanmasi
X Z e Fakiilte bilgisayar e Fakiilte bilgisayar laboratuvarin 6grenci kullanimina sunulmasi
Z= . laboratuvari, ve ilgili laboratuvarda otomasyon programlarinin 6gretilmesi
> Bilgisayar destekli o s . . -
25 I C . e Kiitiiphane ve o Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Baskanlig1
Ogrenimin gelistirilmesi . . .
= Dokiimantasyon laboratuvarlarinin 6grenciler tarafindan kullanilmasi

Daire Baskanligi
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Bilginin farkl
kaynaklardan etkili
bicimde elde edilmesi

Cok yonlii diisiinebilen
ve teknik kapasitesi

ylksek nitelikli bireyler

bilgisayar
laboratuvari

o Ucretsiz internet
erigimi

e Veri tabanlarinin
kullanima agilmasi

e Basili ve elektronik
kaynaklara kolay
erisim imkani

e Ders ici uygulamalar
¢ Odev ve projeler

e Alana 6zgl dersler

o Ogrenci-sektor

o Fakiilte ve kampiis icerisinde oOgrencilere kullanici taniml
licretsiz internet imkani sunulmaktadir.

¢ Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Bagkanligi'nin abone
olunan veri tabanlarin1 hem kampiis igerisinde hem de uzaktan
erisim olarak 6grenci i¢in kullanima a¢ik tutmasi

e Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Baskanligi binasinda basil
kaynaklarin kiitiiphane hizmetleri dogrultusunda 6grencilerle
bulusturulmaktadir, kiitiiphane binasinda bulunan
bilgisayarlarda elektronik kaynaklara aninda erisim olanagi
sunulmaktadir.

e ilgili derslerde 6grencilere grup etkinlikleri verilmektedir ve
ornek olaylara iliskin ¢6ziim yontemleri gelistirmeleri
istenmektedir.

e Odev ve projelerin hazirlanmas: siirecinde farkli kaynaklardan
bilgi temini ve bilgi sentezinin (tablo, grafik vb. araclar ile farkl
bilgilerin stiziilerek yeni bilgilerle desteklenmesi) zorunlu
kilinmakta ve sunum siirecinde 6grencilerden barkovizyon ve
bilgisayar kullaniminin talep edilmektedir.

yetistirmek bulugmalari e Alana o6zgl dersler ile 6grencilerin Gastronomi ve Mutfak
e Teknik geziler Sanatlar1 alanindaki bilgi donamimlar1 en st diizeye
cikartilmaktadir.
e Ogretim siiresi icerisinde dgrenciler sektér profesyonelleri ile
bulusturulmaktadir.

e Ogretim plani icerisinde Turizmde Siirdiiriilebilirlik, Mutfaklarda
Auk Yonetimi, Topluma Hizmet Uygulamalar1 gibi dersler
olusturulmustur.

e ilgili derslerde 6grenci etkinlikleri planlanarak, huzurevi ziyareti,
AFAD egitimi, ilkogretim Ogrencilerine kirtasiye ve giysi
yardiminda bulunulmasj, ihtiyaci olan ilkégretim kdy okullarina
destek malzeme saglanmasi ya da belirli islerinin yapilmasi
(duvar boyama, bahgede oyun etkinlik alanlari ¢izilmesi vb.) gibi
cesitli etkinlikler ile sosyal sorumluluk bilinci arttirilmaktadir.

e Kampiis icerisinde ve disinda aga¢ dikme, ¢6p toplama gibi sosyal
sorumluluk bilincini gelistiren etkinlikler diizenlenmektedir.

o ilgili derslerde égrencilere kriz durumunda hareket tarzi, farkh
is yapma teknikleri, etkili zaman yo0netimi, planlama ve
organizasyon becerisi konusunda Ornekler iceren egitimler
verilmektedir.

¢ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanina ve sosyal yasama 6zgii
ornek olaylar kurgulanarak 6grencilerin bu olaylar icerisinde
dogru hareket tarzini sergilemeleri talep edilmekte ve bu siirecte
onlara yardimci olunmaktadir.

e Ogretim planinda yer
alan dersler

o Kampiis i¢i/dis1
etkinlikler

Cevreye duyarly, sosyal
sorumluluk sahibi, etik
bireyler yetistirmek

BIREYIN TOPLUM ICIN YETISTIRILMESI

Is yasaminda esnek,
gelismeye acik, yaratici
ve verimli olabilecek
davranislar sergileyen
bireyler yetistirmek

e Ogretim planinda yer
alan dersler

¢ Ornek olay
uygulamalar1

7.3.2. Enfortmatik ve Bilgisayar Alt Yap1 Hizmetleri

Kullanilan dersliklerin her birinde barkovizyon, barkovizyon perdesi, dersi veren 0gretim
elemaninin kullanimi i¢in internet baglantisi, beyaz yazi tahtasi ve ergonomik 6grenci masalari ve siralari
yer almaktadir. Her dersligin disariya acilan pencereleri havadar ve aydinlik bir ortam saglamaktadir.
Ogretimde kullanilan baslica siniflar ve donanimi Ek 1.3’te verilmistir.

7.4. Kiitiiphane

7.4.1. Ogrencilere Sunulan Kiitiiphane Olanaklari

Afyon Kocatepe Universitesi Prof. Dr. Sehabettin Yigitbas: Kiitiiphanesi; gorevlerini en iyi sekilde
yerine getirmek ve iiniversitenin en 6nemli bilgi yuvalarindan biri haline gelmek i¢in 6zverili, kararh ve
her tiirlii imkani seferber eden bir prensip anlayisi ile ¢alismaktadir. Bu amacla, teknolojik gelismelere
paralel olarak gerek ulusal gerekse uluslararasi standartlar takip edilerek, liniversite ve arastirmacilara
hizmet verilmektedir. Biitiin bu ¢alismalarin sonucunda iiniversite ve arastirmacilar i¢in olusturulan
koleksiyonda Tablo 7.4 ve 7.5’de belirtilen olanaklar yer almaktadir;
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Tablo 7.4. Kiitiiphane Basili Bilgi Kaynaklari

KUTUPHANE BiLGI KAYNAKLARI (BASILI)

Merkez Kiitiiphane
Basili Yayinlar 142.310 Adet
Basili Siireli Yayinlar (Dergiler) 1.166 Cesit
Tezler 3.989 Adet
Kitap Dis1 Kaynaklar (Ekler, Proje vb.) 2.448 Adet
Nadir Eserler (Matbu) 1.333 Adet
Nadir Eserler (El Yazmasi) 57 Adet
islami ilimler Fakiiltesi (Sube)
Basili Yayinlar 11.090 Adet
TOPLAM 162.393

KUTUPHANE BILGi KAYNAKLARI (ELEKTRONIK)
Merkez Kiitiiphane
E-kitap (Abone+satin) 4.418.704 Adet
E-dergi (Abone) 40.996 Adet
E-tez (Abone) 4.840.867 Adet
TOPLAM 9.300.567

Tablo 7.5 Veritabanlar: ve Deneme Veritabanlari

VERITABANLARI

AYEUM (Arastirma Yontemleri Egitim ve Uygulama Merkezi) | Nature Journals
Bmj Journals Ovid - LWW
Cab Abstract (ULAKBIM) ProQuest Dissertations & Theses
EBSCO e - Books Sage
EBSCO (EKUAL) Veritabanlari ScienceDirect
Elsevier e - Book Scopus
Emerald e - Journals Premier Sobiad - Sosyal Bilimler Atif Dizini
Grammarly Premium Aboneligi Springer Link
IEEE Xplore Taylor & Francis Online Journals (Informaworld)
IEEE MIT e - Books Library Turnitin
1GI Global VETIS
IThenticate Wiley Online Library
idealonline Elektronik Veritabani Wiley E-Book Library
JSTOR Archive Journal Content World eBook Library
Legal Online Veri Tabani WoS - Web of Science
Mendeley

DENEME VERITABANLARI

CABI Vetmed Resource Veri Taban1i Deneme Erisimi
Education Source Deneme Erigimi

Engineering Source Deneme Erisimi

Humanities Source Ultimate Deneme Erisimi

Rosetta Stone Library Solution Veritabant Deneme Erigimi

Kitiiphanede bulunan basili yayinlar, siireli yayinlar, elektronik kaynaklar ve diger kiitiiphane
kaynaklar1 6grencilerin kullanimina sunulmaktadir. Ayrica kiitliphane iginde bulunan genel calisma
alanlar, grup c¢alisma odalari, 7/24 ¢alisma salonu, bilgisayar salonu, self-check cihaz1 (otomatik 6diing-
iade makinesi), katalog tarama bilgisayarlari, internet erisimi ve fotokopi-¢ikti hizmetinden
6grencilerimiz faydalanabilmektedir. Kiitiiphanede sunulan diger olanaklar Tablo 7.6’da yer verilmistir.

Tablo 7.6. Kiitiiphane Olanaklari

SALON ADI KAPASITE DONANIM
Genel Calisma Alanlari 662 Masa, sandalye, tarama bilgisayarlari, otomatik 6diin¢-iade makinesi
Akademik Calisma Odasi (2 adet) 10 Bilgisayar, yazici, masa, sandalye,
Grup Calisma Odas (6 adet) 88 Masa, sandalye
E-Kiitiiphane 36 Bilgisayar, masa, sandalye
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Multimedya Salonu 39 Bilgisayar, masa, sandalye

7/24 Calisma Salonu 84 Masa, sandalye,

Referans Salonu 40 Masa, sandalye

Toplant1 Salonu 22 Masa, sandalye, koltuk

Konferans Salonu 107 Masa, koltuk, projeksiyon cihaz, ses sistemi
Yerel Gazete Odasi 5 Masa, sandalye

7.5. Giivenlik Onlemleri ve Engellilere Yonelik Diizenlemeler
7.5.1. Kampiiste ve Binada Alinan Giivenlik Onlemleri

Kampiis girisinde giivenlik gorevlileri bulunmaktadir. Ayn1 zamanda, iiniversite girisinde
turnikeler de yer almaktadir. Fakiilte binasi girisinde de gdrev yapan toplamda 4 giivenlik gorevlisi
bulunmaktadir. Ayrica bina ici ve ¢evresi 21 adet glivenlik kamerasi ile 24 saat izlenmektedir.

Afyon Kocatepe Universitesi Ahmet Necdet Sezer Kampiisii'nde yer alan tiim akademik, idari ve
sosyal amacgh binalarda 26735 sayii Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Yénetmelik
dogrultusunda, yangin énlemleri alinmis durumdadir. Bu kapsamda, Turizm Fakiiltesi binasi da dahil
olmak iizere, binalarin her katinda periyodik olarak bakim ve dolumu yapilan yangin tiipleri ile birlikte
olas1 bir yangin durumunda uygulanmasi gereken yonergeler bulunmaktadir. Bu tedbirlere ek olarak,
Idari ve Mali Isler Daire Baskanlig1 biinyesinde 1 adet kampiis i¢ci kullanim amagh itfaiye araci
bulunmaktadir. Ayrica tiim akademik ve idari birimlerde Yangin ve ilkyardim ekipleri olusturularak,
yangin talimatlar1 kolay goriilebilen alanlara asilmis vaziyettedir. Diger yandan olasi is kazalarinin
(yangin ve ilkyardim dahil) énlenmesi amaci ile 30/06/2012 tarih 6331 Sayil Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu'nun 4.,5., 11., 12., 13. maddeleri ile ig Saglig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Yonetmeligin 8.
Maddesine dayanilarak, Afyon Kocatepe Universitesi Senatosu’nun 31/12/2014 tarih ve 2014/110 sayih
karar1 ile Afyon Kocatepe Universitesi Is Saghig: ve Is Giivenligi Birimi kurulmugtur. Turizm Fakiiltesi
biinyesinde olusturulan yangin ekibi Sekil 7’de gosterilmektedir.

Yangin Sorumlusu
H. Hiiseyin SOYBALI

' i_l_i ]

Sondiirme EKkibi Kurtarma Ekibi Koruma EKibi flkyardim Ekibi
Ekip Bas1 = - Ekip Basi = - EKip Bas1 = 1 Ekip Bas1
Ali AVAN Elbeyi PELIT Mustafa SANDIKCI Abdurrahim TURK
SONDURME EKIBi KURTARMA EKIiBI KORUMA EKIiBI ILKYARDIM EKIiBi
Sabri Celik Ozcan Zorlu Ahmet Baytok Esra Giil Yilmaz
Onur C.K. Durudogan Fikret Karadana Gonca Kilig Hidayet Kislali
Soner Durgut ~ ["""" Ciineyt Tagkiran ~ [*""""] Asuman Pekyaman """ Zeynep Altin
Kurtulus Karayigit Erman Saygil Ahmet Cetin Hatice Sen
Osman Kazanci Asilhan S. Mutlu Melisa Ates

Sekil 7: Turizm Fakiiltesi Yangin ve Ilkyardim Ekibi

7.5.2. Engelliler i¢in Alt Yap1 Olanaklar:

Engelli bireylerin kiitliphane olanaklarindan yararlanmalarin1 saglamak ve kolaylastirmak
amaciyla kiitiiphane girisinde engelli giris yollari, anonslu asansor ve bina icerisinde her katta engelli
tuvaletleri bulunmaktadir.
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Gorme engelli kullanicilar icin kiitiiphane koleksiyonu i¢inde sesli kitaplar da bulunmaktadir.
Kabartmali kitap heniiz kiitiphane envanteri icerisinde yer almamaktadir. Ayrica gorme engelli
kullanicilardan gelen talepler dogrultusunda ders kitaplari veya 6grenci ders notlarinin sesli okumalari
yapilmaktadir. Aynm1 zamanda Bogazi¢i Universitesi Gérme Engelliler Teknoloji ve Egitim Laboratuvari
(GETEM) ile protokol yapilarak gorme engelli kullanicilar icin bu sesli kitaplardan yararlanabilme imkani
saglanmistir.

Afyon Kocatepe Universitesi, engellilere yonelik gerceklestirmis oldugu calismalar dogrultusunda
“Engelsiz Universit Belgesi” almistir. Bu kapsamda, fakiilte ve {iniversite genelinde engelliler igin genis
caph diizenlemeler gerceklestirilmistir. Bunun sonucunda da iiniversitemiz “Engelsiz Universite
Odiilleri 2020”de Birincilik Odiiliine layik goriilmiistiir.

Fakiilte binasinda engelliler icin hissedilebilir engelli yollari, her katta bina planini gosteren
kabartmali yonlendirme sistemleri, bina girisinde tekerlekli sandalye rampasi ve bina igerisinde bir adet
engelli asansori bulunmaktadir.

Bina igerisinde bir adet engelli asansorii bulunmaktadir. Bireylerin bina icerisinde iist katlara
¢ikmasi icin kullanilan engelli asansoriine giris kapisindan itibaren hissedilebilir engelli yolu ile
ulasilabilmekte, asansor her katta zemin ile ayni hizada acilarak tekerlekli sandalyeler ve diger engelli
bireyler icin dizayn edilmis ekipman i¢in kolay hareket imkani saglamaktadir.

Bina icerisinde bir adet engelli lavabosu bulunmaktadir. ilgili lavabo uygulama binasi zemin katta
yer almaktadir. Bina girisinde tekerlekli sandalye rampasi bulunmaktadir.

OLCUT 8: KURUM DESTEGI VE PARASAL KAYNAKLAR

8.1. Biitge Siireci ve Kurumsal Destek

8.1.1. Program Biitcesinin Olusturulma Siireci

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii program biitgesi Turizm Fakiiltesi biitgesi icerisinde yer
almaktadir. Asagida belirtilen kalemlerden olusan Turizm Fakiiltesi biit¢esi her y1l Temmuz ayinda teklif
olarak Strateji Gelistirme Daire Baskanligi'na iletilmekte, ilgili daire baskanligli mali yilsonunda (Aralik
ay1) Turizm Fakdltesi biitcesini netlestirmekte ve takip eden yilin ilk ayinda (merkezi biitge onayina bagh
olarak) onaylamaktadir. Fakiilte biitcesi icerisinde mali y1l sliresince gelir ve giderlerin takibi yapilmakta
ve ilgili daire baskanligina bildirilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii program biitgesi
gelirlerinin tamam Doner Sermaye olmaksizin Afyon Kocatepe Universitesi merkezi biitcesinden
saglanan destekle olusmaktadur. ilgili destek her mali y1l, kanun ve yonetmelikler dogrultusunda degisen
oranlarda diizenli olarak béliime tahsis edilmektedir. Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Biitce
Kalemleri ise;

Temel Maaglar e Posta ve Telgraf Giderleri

Taban ayligi e Bilgisayar, Bilgisayar Sistemleri ve Yazilimlari
Zamlar ve Tazminatlar Kiralamasi Giderleri

Odenekler Biiro ve isyeri Makine ve Techizat Alimlar1

Diger Dayanikli Mal ve Malzeme Alimlari
Makine Techizat Bakim ve Onarim Giderleri
Okul Bakim ve Onarimi Giderleri

Ek Ders Ucretleri

Sosyal Haklar

Ek Calisma Karsiliklari

Ek Ders Ucretleri

Yabanci Uyruklu Soézlesmeli Personelin
Ucretleri

Sosyal Giivenlik Primi Odemeleri
Saglik Primi Odemeleri

Sosyal Glivenlik Primi 6demeleri
Saglik Primi Odemeleri

Sosyal Giivenlik Primi Odemeleri
Kirtasiye Alimlari

Temizlik Malzemesi Alimlar1
Yurtici Gegici Gorev Yolluklari
Yurtigi Stirekli Gorev Yolluklari
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Afyon Kocatepe Universitesi Strateji Gelistirme Daire Baskanligl tarafindan onaylanmis olan
Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Béliimii parasal kaynaklar ve harcamalari Tablo 8.1’de

verilmistir.

Tablo 8.1 Parasal Kaynaklar ve Harcamalar
[Afyon Kocatepe Universitesi-Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari]

Mali Yil
. Onceki yil Ba§vurlﬂnun Sonraki yil
Harcama kalemi yapildigi yil .
(Gergeklesen) N (Butcgelenen)
(L) (Butcelenen) (L)
(TL)
Ucretler? 5.598.639,45 5.944.947,59
Yolluklar 9.399,98 634,00
Hizmet alimlari 4.275,21 0,00
Tuketim mallari ve malzemeleri alimlari 84.852,20 8.540,00
Bakim ve onarim giderleri 13.866,40 6.255,78
Yatirim harcamalari 0,00 0,00
Déner Sermaye gelirleri? 0,00 0,00
Ogrenci harglarindan diisen pay? 0,00 0,00
Diger* 412.118,42 236.974,93

10gretim elemanlarinin ek ders, déner sermaye vs. déhil tiim gelirlerini belirtiniz.
2Déner sermaye gelirlerinden program kullanimi icin ayrilan miktari belirtiniz.
30grenci harglar fonundan program kullanimi icin ayrilan miktari yaziniz.
“Miktar ve kaynak belirtiniz.

8.2. Biitgenin Ogretim Kadrosu A¢isindan Yeterliligi

8.2.1. Ogretim Kadrosu Agisindan Biit¢enin Yeterliligi

Bolim 6gretim kadrosunun yapilanmasi ve kisa-orta ve uzun dénemli akademik kadro gelisim
planlamalar Turizm Fakiiltesi Dekanlig1 ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liim Baskanhigi'nin ortak
calismalar ile her yil belirlenmekte ve bu dogrultuda Afyon Kocatepe Universitesi Rektorliigii'ne yillik
olarak kadro ihtiyaci bildirilmektedir. Rektérliik makami onay1 ve merkezi bilitce olanaklarn
dogrultusunda, béliime kadro tahsisi gerceklestirilmekte ve tahsis siirecinde kadro tahsisine iliskin biitce
de saglanmaktadir. Bunun yani sira, b6liim 6gretim elemanlarina 8.2.2°de belirtilen akademik ve mesleki
gelisim olanaklar1 sunulmaktadir. Bu siirecte 6gretim elemaninin bir 6nceki yildaki performansina baglh
olarak proje destek 6demeleri artirilabilmektedir.

8.2.2. Ogretim Elemanlarina Kendilerini Gelistirmesi I¢cin Saglanan Biitce Olanaklar

Turizm Fakiiltesi’'nde gorevli her 6gretim elemanina, her yariyilda bir ulusal ya da uluslararasi
bilimsel etkinlige katihm icin yolluk-yevmiye destegi saglanmaktadir. Ogretim elemanlarinin projeler icin
ihtiyac duyduklar finansal destekler Afyon Kocatepe Universitesi biinyesinde faaliyet gosteren Bilimsel
Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi (BAP) tarafindan saglanmaktadir. Bu kapsamda lisansiistii tez
projeleri, tematik projeler, fikri ve sinai miilkiyet haklar1 destek projesi ve kariyer destek projeleri BAP
tarafindan degerlendirmeye alinmakta ve uygun gorilen projeler BAP koordinatorliigiinde
yuritilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde BAP kapsaminda yiiriitiilen projelerin
listesi Tablo 8.2’de sunulmustur.

Tablo 8.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Tamamlanan BAP Projeleri

Prof. Dr. Mustafa Lisansiistii | Afyonkarahisar Gastronomi Envanteri Olusturularak Gastronomi

SANDIKCI Tez Rotalarinin Belirlenmesi 2022

1 | 20.50S.BiL.15




Genel
2 | 17.TURIZM.01 Prof. Dr. Mustafa Amz.a(;ll Afyonkarahisar Kiiltiir Turizmi Potansiyelinin Arastirilmasi 2020
SANDIKCI Proje
Prof. Dr. Mustafa Kariyer Tirkiye'deki Gastronomi Miizelerinin Turistik Sunum Farkliliklar
3 | 18.KARIYER.01 SANDIKCI Destek Acisindan Arastirilmasi 2019
Doc. Dr. Sabri Kariver Afyonkarahisar'da Yoresel Yemeklerin Bagimsiz Yeme igme
4 | 17.KARIYER.32 & or y isletmelerinin Meniilerinde Kullanimi Uzerine Bir Arastirma 2018
CELIK Destek
. . . ... | Yerli Halkin Turizmin Gelisimine Yénelik Algis1 ve Destegi:
5 | 17.S0S.BIL.16 ggilgr Sabri ,?;;nsusm Afyonkarahisar Ornegi 2016

8.3. Altyap1 ve Donanim Destegi

8.3.1. Altyap1 ve Donanimi Temin Etmek icin Parasal Destegin Yeterliligi
Boliimde ihtiyac duyulan altyapi ve donanimin temini, ilgili altyapr ve donanimin bakimi ve
isletilmesi amaciyla Turizm Fakiiltesi Dekanlhigi Afyon Kocatepe Universitesi Rektorliigii merkezi
biitcesinden finansman talep etmektedir. Tiim temin, bakim ve isletim siireclerinin finansmani rektorliik
merkezi blitceden gelen tahsisler ile gerceklestirilmektedir.

8.4.Teknik ve idari Personelin Sayica Yeterliligi

8.4.1. Teknik ve idari Personelin Sayica Yeterliligi

Turizm Fakiiltesi kapsaminda bir fakiilte sekreteri, bir dekan sekreteri, iki 6grenci isleri, bir ayniyat
ve bir tahakkuk biriminde olmak iizere alt1 idari personelin yani sira ii¢ temizlik personeli bulunmaktadir.
Turizm Fakiiltesinde teknik personel bulunmamakla birlikte, ihtiya¢ olmas: halinde Bilgi islem Daire
Baskanlig, Yapi Isleri ve Teknik Daire Baskanlig birimlerinden hizmet alinmaktadir.

Tablo 8.3. Teknik ve Idari Personel Sayisi

Deneyim stiresi, y1l
Idari Personelin Ad:i Soyad: Unvani ) Kgmu / o Bu kurumdaki deneyimi
Ozel sektdr deneyimi
Abdiirrahim TURK Fakiilte Sekreteri 26 /0 20
Rukiye SARICAN Dekan Sekreteri 15/0 15
Fikret KARADANA Ogrenci isleri Memuru 28/3 28
Soner DURGUT Ogrenci Isleri Memuru 10/1 7
Onur Cesur Kudret DURUDOGAN Tahakkuk Memuru 10/0 9
Zeynep ALTIN Ayniyat Memuru 21/0 21
Kurtulus KARAYIGIT Kat Gorevlisi 26/6 14
Ali KOZAN Kat Gorevlisi 6/1 6
Biisra YILDIRIM Kat Gorevlisi 3/0 3

Fakiiltemiz idari personeli gorevlerini gerceklestirmede yeterli niteliksel becerilere sahiptir.
Bununla birlikte idari personelin bilgi, beceri ve yetkinliklerinin arttirilmasi icin hizmet ici egitimlere
katilmasi ongoriilmektedir. Turizm Fakiltesinde teknik personel bulunmamakla birlikte, ihtiya¢c olmasi
halinde Bilgi Islem Daire Bagkanlhgi, Yap: Isleri ve Teknik Daire Baskanhg birimlerinden hizmet
alinmaktadir. Tablo 8.4’de idari personelin bugline kadar katilmis oldugu etkinliklerden o6rnekler
sunulmaktadir.

Tablo 8.4. idari Personele Yonelik Hizmetici Egitimler

TURIZM FAKULTESI
HIZMET iCi EGITIME KATILAN PERSONEL LIiSTESI
. s . Fikret KARADANA
Ogrenci Bilgi Sistemi 22.01.2020 Soner DURGUT
; . Fikret KARADANA
MEKSIS Projesi Haftalik Ders Programlari 5.04.2019 Soner DURCUT
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- il Qs . Fikret KARADANA
Ogrenci Bilgi Sistemi 2.10.2018 Soner DURGUT
- Dl Qs . Fikret KARADANA
Ogrenci Bilgi Sistemi 25.04.2018 Soner DURCUT
- e Qs . Fikret KARADANA
Ogrenci Bilgi Sistemi 22.12.2016 Soner DURGUT
Yiiksekdgretim Kanunu 18.06.2014 Abdurrahim TURK

Idari personelin mesleki becerilerinin gelisimini saglamak amaciyla, Afyon Kocatepe Universitesi
biinyesinde yapilan kurum ici egitimlere katilimlari saglanmaktadir.
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OLCUT 9: ORGANIZASYON VE KARAR ALMA SURECLERI

9.1. Kurulus ve Yonetim Yapisi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Boliimiiniin kurulus ve yapi igerisindeki yeri Sekil 9’da verilmistir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Turizm Fakiiltesi Biinyesinde Afyon Kocatepe Universitesi’ne
bagh bir birim olarak faaliyetlerini siirdiirmektedir. Afyon Kocatepe Universitesi, egitim-6gretim
faaliyetlerine 10 Kasim 1992 tarihinde baslamistir. Universite biinyesinde, on dort fakiilte, bes (5) enstitii,
alt1 yiiksekokul, bir devlet konservatuari ve on dort meslek yiiksekokulu bulunmaktadir. Bu fakiiltelerin
arasinda Turizm Fakiiltesi de yer almaktadir.

Afyon Kocatepe Universitesi biinyesinde 2005 yilinda kurulan ve 2013 yilina kadar “Konaklama
Isletmeciligi”, “Seyahat Isletmeciligi”, “Yiyecek Icecek Isletmeciligi” ve “Turist Rehberligi” boliimlerinde
lisans egitim ve 6gretim faaliyetlerini siirdiiren Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu olan Turizm
Fakiiltesi, 2012-2013 egitim-6gretim yilinda fakiilteye doniistiiriilmiistiir. Turizm Fakiiltesi biinyesinde,

“Turizm Isletmeciligi”, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1”, “Turizm Rehberligi” ve “Rekreasyon Yonetimi”
bolimleri mevcuttur. Suan “Turizm Isletmeciligi”, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” ve “Turizm

v

Rehberligi” boliimlerinin normal ve ikinci 68retimlerine 68renci alinmaktadir.

Turizm Fakiiltesi biinyesinde faaliyetlerini siirdiiren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde
egitim-6gretim faaliyetleri kapsaminda Tablo 9.1'de gosterilen destek hizmetler alinmaktadir. Boliim,
destek hizmetlerini Afyon Kocatepe Universitesi'nin cesitli akademik ve idari birimleri ve Afyon Saghk
Bilimleri Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesinden saglanan hizmetler aracihgiyla yiiriitmektedir.
Destek hizmetlerinin aliminda mikro ¢evre unsurlar: (fakiilte i¢i diger birimler), yakin ¢evre unsurlari
(Afyon Kocatepe Universitesi Akademik ve Idari Birimleri) ve makro ¢evre unsurlar1 (Afyon Saglk
Bilimleri Universitesi) birlikte degerlendirilmekte, destek hizmetin niteligine gore siirecler
gerceklestirilmektedir. Streclerin gergeklestirilmesinde her bir faaliyet Turizm Fakiiltesi dekanliginin
onayma sunulmakta ve boylelikle orgltsel hiyerarsi ve sistematik yaklasim gerekliligine riayet
edilmektedir.



| SENATO f --- AKU REKTORLUK  ---[ YONETIM KURULU |

| Rektor Yardimcilar: |<—

| Rektor Danismanlari I4 #I Danisma Kurulu |
| i¢ Denetim Birimi I: #I Kalite Komisyonu |
- 7 . MESLEK BOLUM UYGULAMA VE KURULLAR VE GENEL
ENSTITULER FAKULTELER .. ) .
pLKCERORULLAR YUKSEKOKULLARI BASKANLIKLARI ARASTIRMA_ KOMISYONLAR SEKRETERLIK
* ‘ * ‘ ‘ MERKEZLERI
e Fen Bilimleri e Egitim e Bolvadin UBY e Afyon o Atatiirk ilkeleri
e Saglik Bilimleri e Fen-Edebiyat e Dinar UBY e Basmake1 ve Inkilap Tarihi
e Sosyal Bilimler e Giizel Sanatlar e Devlet o Bayat o Enformatik
e Hukuk Konservatuari e Bolvadin o Tiirk Dili
o [ktisadi-idari e Sandikh UBY o Cay
Bilimler e Yabanci Diller e Dazkir
o islami ilimler o Dinar
e Miihendislik e Emirdag
e Spor Bilimleri o Iscehisar Fa
e Teknik Egitim e Sandikli Kii
e Teknoloji e Sinanpasa Ite
e Veteriner e Sultandagi Se .
kr Gastronomi ve Mutfa
P o Subint .. et Deka Sanatlar1 Boliim
o Uzaktan Egitim n Baskanligi
1 er
. Yardi
mcis1 S ——
| N urizm Rehberligi
Fakii Boliim Bagkanligi
> Ite
Deka
nhg N Rekreasyon Yonetimi
Boliim Bagkanlig:
Deka
n =
Yard: S Tul:lz"m lsletmecnlvlgl
mcis1 Boliim Bagkanlig:
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Tablo 9.1. Ogretim Faaliyetlerine Yonelik Hizmetler ve Hizmetlerin Saglandig1 Birimler

Temel siire¢

Alt hizmet/faaliyet

ilgili Birim

Ogrencilerin bilgi ihtiyacinin
karsilanmasi

-Basili dokiimanlar,
-Veri tabanlari,
-Internet lizerinden arastirma

Kiitiphane ve Dokiimantasyon Daire Baskanlig1

Ogrenci islemleri

-ilk kayit islemleri

-Kayit yenileme islemleri

-Kayit dondurma /silme islemleri
-Sinav islemleri

-Mezuniyet islemleri

-Disiplin islemleri

-Akademik takvim belirlenmesi
-Staj islemleri

Ogrenci Isleri Daire Baskanlig:
Turizm Fakiiltesi Ogrenci Isleri

istege bagh hazirhk
uygulamasi

-Ogrencilere miifredatin ayrilmaz bir pargasi
olarak, 1 akademik takvim yih siiresince Ingilizce
olarak hazirlik egitimi verilmesi

Yabanci Diller Yiiksekokulu

Diger fakiiltelerden 6gretim
eleman talebi

-Ders yiiriitecek uzman temini

Turizm Fakiiltesi’'nin diger boliimleri
Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Fen Edebiyat Fakiiltesi

Veterinerlik Fakiiltesi

Afyon Saglik Bilimleri Universitesi
Tiirk Dili Béliim Baskanligl

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi Béliim
Baskanlig

faaliyetlerin yiiriitiilmesi

-Beslenme hizmetlerinin saglanmasi
-Saglik hizmetlerinin yiiritiilmesi

Uluslararas iliskilerin -ERASMUS Uluslararast iliskiler Uygulama ve Aragtirma
Yiiriitiilmesi "MEVLANA Merkezi

-FARABI

-Ogrenci Topluluklari
Ogrencilere yonelik sosyal “Kuliipler

-Cesitli etkinlikler Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanhg:

Fakiilte etkinlik tanitimi

-Gerceklestirilen etkinliklerin duyurulmasi

Basin, Yayin Halkla iliskiler Miidiirliigii

Akademik Personel islemleri

-Akademik personel temini
-Akademik personel atanma ve yiikseltme
islemleri

Personel isleri Daire Bagkanligi
idari ve Mali Isler Daire Bagkanhg1
Strateji Daire Bagkanlig1

Destek personel islemleri

-Temizlik personeli temini
-Glivenlik personeli temini
-Fakiilte idari personel temini
-Kismi Zamanh Ogrenci temini

Personel isleri Daire Baskanlig1
idari ve Mali Isler Daire Bagkanhg1
Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig1

Altyapi iyilestirmeleri

-Fiziksel olanaklarin (oturma alanlars, siralar,
Ogretim elemani odalarinin mobilyalari vb.)
gelistirilmesi

-Temel altyap: (elektrik, su vb) iyilestirmeleri
-Teknik altyap: (Projeksiyon cihazi, ses sistemleri
vb.) iyilestirmeleri

Yapi Isleri Daire Baskanligi

Ulagtirma gereksinimleri

-Arag veya otobiis talebi

idari ve Mali isler Daire Bagkanlig

Bilimsel arastirma projeleri

-Projelerin yiiriitiilmesi ve finansmani

Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon
Birimi

Strateji Daire Bagkanlig1

Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu

Donanim-yazilim gelistirmeleri

-Yeni bilgisayar, yazici, tarayici temini
-Donanim ve yazilim bakim hizmetleri

Bilgi Islem Daire Bagkanlig

Bolimde, o6gretim sonuglarinin degerlendirilmesi siirecinde, iist yonetim ile koordinasyon
saglanarak timevarim teknigi ile kapsamli bir degerlendirme yapilmasi yoniinde bir strateji
izlenmektedir. Bu kapsamda, list yonetimin bilgi ve izni dahilinde Sekil 10’da genel hatlari belirtilen dort
asamali bir plan uygulanmaktadir.

Bilgi elde etme asamasi: Bu asama, kendi icerisinde dért temel bileseni icermektedir. i1k bilesen
kapsaminda 6gretim planinda yer alan derslerden elde edilmesi beklenen sonuclar, ara sinav ve dénem
sonu sinavlari ile 6l¢iilmektedir. Sinav sonuglarinin biiyiik oranda 6gretim sonuglarini yansitan bir arag
olmasi, bu yontemin degerlendirmede kullanim sebebidir. Bununla birlikte, sinav degerlendirme
sonuclarinin 6grencilere hizli ve giivenilir bir sekilde ulastirilabilmesi icin Ogrenci Bilgi Sistemi (OBS)
aktif olarak kullanilmaktadir. OBS sistemi ile ayn1 zamanda 6gretim tiyelerinin ders tanimlari (ders amacg
ve hedefi, akis, 6lcme yontemi, ders ¢iktilar ve ¢iktilarin program g¢iktilari ile uyumu) izlenebilmekte ve
donemsel degisim/gelisim siire¢leri buradan takip edilmektedir. Birinci asamanin bir diger bileseni ders



kapsaminda 6grencilere verilen proje, ddev ve ders i¢i uygulamalarin sonuglarmin sistematik olarak analiz
edilmesidir. Bu tiir etkinliklerin sonuclar1 6gretim elemani tarafindan takip edilmekte ve genellikle
dénem sonu sinavlarina yiizde olarak yansitilmaktadir. Ogretim sonuglarina iliskin bilgi edilen bir diger
kaynak, her yariy1l sonunda 6grencilere uygulanan memnuniyet anketleridir. Bu asamanin son bileseni
gozlem yoluyla 6gretim sonuclarina iliskin bilgilerin elde edilmesidir. Bu amagla, dersin 6gretim eleman
yuriitmekte oldugu derse iliskin genel bir goézlem yapmakta; bolim baskanligi boliimde yirttiillen
derslere ve etkinliklere iliskin genel birer gézlem yapmakta, iist yonetim ise fakiiltenin diger boliimleri
ile birlikte 6gretim siireclerine iliskin gézlemlerde bulunmaktadir. Bilgi elde etme asamasinda yer alan
dort temel bilesenden elde edilen bilgiler, b6lim baskanligi tarafindan elektronik ortamda bir araya
getirilerek, 6gretim sonuclarina iliskin temel bilgiler ortaya cikmaktadir.

Bilgi paylasimi ve kullanimi asamalar1: Bu asamada ilk olarak, farkli kaynaklardan gelen
bilgilerin birlestirilmesi ile elde edilen genel sonuglar, dersleri yiiriiten 6gretim tiyeleri, boliim baskanligi
ve fakiilte dekanhg ile paylasiimaktadir. Ogretim sonuglarina iliskin ilk degerlendirmeleri ifade eden bu
bilgilerin paylagsimi ile boliim ve fakiilte bazinda gerceklestirilen toplantilar icin alt yap1 hazirlanmaktadir.
Bu siirecte ilk olarak, boliim kurulu toplantilari icin giindem maddeleri olusturulmakta ve toplantida
tartisiimaktadir. Bolim kurullarinda 6gretim sonuglarina iliskin olarak asagidaki hususlar ele
alinmaktadir;

e Ders degerlendirmelerine (sinavlar, 6dev-proje ve uygulamalar) iliskin nicel veriler,
e Sinav degerlendirme teknikleri,

e Fakiilte dekanligindan 6gretim siirecine iliskin gelen bilgi ve oneriler,

e Ogretim iiyelerinin 6gretim siirecine iligkin gozlemlerine dayanan gériis ve énerileri,
e Ogretim yontem ve teknikleri

Bilgi paylasimi ve kullanimi asamasinda boliim kurul toplantilarinda yapilan degerlendirmeler ve
bolim 68retim sonuglari, fakiilte dekanlig: tarafindan her egitim-6gretim yariyili baslangici ve sonunda
yapilan Akademik Kurul Toplantisina giindem maddesi olusturmaktadir. Bu siirecte, fakiilte iist yonetimi
akademik kurul oncesi toplanti yaparak, boliimlerden gelen bilgileri ve 6gretim sonuclarini
degerlendirmekte ve akademik kurul icin giindem olusturmaktadir. Akademik kurul toplantilarinda
6gretim sonuglari ile ilgili olarak b6liimden gelen bilgilerin yani sira asagidaki hususlar degerlendirmeye
alinmaktadir;

e Mevcut durum analizi-sorunlarin tespit edilmesi
e Sorunlarin ¢oziimine iliskin atilacak adimlarin belirlenmesi
e Stratejilerin belirlenmesi ve siirecin isletilmesi
Akademik kurul toplantilarinda o6gretim sonuglarinin degerlendirilmesi ile ilgili siirecin
isletilmesine yonelik uygulanan adimlar arasinda;

e Egiticilerin egitimi (Her donem sonunda)

e Egitim-68retim siireglerinin degerlendirilmesi sonucu tespit edilen eksikliklerin
giderilmesi icin atilan/atilacak adimlar

e Sinav slireglerinin degerlendirilmesi sonucu tespit edilen eksikliklerin giderilmesi icin
atilan/atilacak adimlar. Orn. Sinav koordinatérii atanmasi

e Egitim-6gretim siireclerinin iyilestirilmesi adina bundan sonra tiim derslerin ve sinavlarin
ders iliski matrislerine gore yiiriitiilmesi karari

e Maddi hata dilekgesinin gevrimici ortama aktarilmasi

e OBS iizerinden en yliksek, orta ve en diisiik 3 6grencinin tespit edilmesini kolaylastiracak
yazilim degisikligi talebi gibi hususlar bulunmaktadir.

Bolim Kurulu, Akademik Kurul ve Dekanlik toplantilarinda egitim-6gretim iceriginin
iyilestirilmesine yonelik olarak alinan kararlar geribildirim kapsaminda béliim baskanligina (gerekli
durumlarda dogrudan o6gretim elemanina) iletilmektedir. Bolim baskanhigi da kendi i¢ isleyisi
kapsaminda iist yonetimden gelen iyilestirme onerilerini ve boliim igi iyilestirme yontemlerini 6gretim
slirecine uygulamaktadir.
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Sekil 9: Ogretim Sonuglarinin Degerlendirmesine Yonelik Genel Cerceve

Ogretim sonuclarina iliskin uygulanan ve yukarida agiklamalari verilen dért asamal siirecin son
asamasl bilgi depolama ve dokiimantasyon stirecidir. Bu siireg, 6gretim sonuglarina yonelik isletilen
sistemin biitiin agsamalarinda gecerli olup bu amagla asagidaki sistemler kullanilmaktadir.

a)

b)

d)

Ogrenci Bilgi Sistemi (OBS): Sinav degerlendirme sonuglarinin islenmesi ve ilan edilmesi,
ders bilgilerinin girilmesi ve glincellenmesi, 6grenciler ile mesajlasma, danismanlk
faaliyetlerine iliskin degerlendirme, mezuniyet islemleri vb. i¢cin kullanilmakta olup, bilgi ve
belgeler elektronik ortamda depolanmaktadir.

Elektronik Belge YoOnetim Sistemi (EBYS): Egitim-6gretim siireclerine iliskin yapilan
yazismalarin kayit altina alinmasi, 6gretim sonuglarinin list yonetime iletilmesi, iist
yonetimden 6gretim siirecine iliskin bilgi ve belgelerin alinmasi ve 6gretim siirecine iliskin
diger hususlarda kullanilmakta olup, bilgi ve belgeler elektronik ortamda depolanmaktadir.
Bolim sekreterlikleri: Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan her boliim i¢in sekreterlik
birimi olusturulmustur. Sekreterlik temel olarak bélim i¢ ve dis yazisma siiresini
yuriitmekte, bu kapsamda olusturulan bilgi, belge ve diger kaynaklar hem EBYS {izerinde
elektronik olarak hem de boliim dosyalarinda basili olarak depolanmaktadir.

Arsiv: Boliime iliskin stireclere ait belgelerin saklanmasi amaci ile EBYS {izerinde arsiv
olusturulmakla birlikte, basili evraklarin (sinav dosyalari, 6grenci bilgi dosyalari, staj
dosyalar1 vb.) depolanmasi icin Arsiv odasi olusturulmustur.
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Kurumumuzda belge ve bilgi alisverisinin elektronik ortama aktarilmasini ve internet tizerinden bu
bilgilerin anlik olarak yonetilmesini amaglayan Elektronik Belge Yonetim Sistemi (EBYS)
kullanilmaktadir. Sinav evraklari, sinav yerine gecen 6dev evraklari, 6grenci isleri tarafindan arsiv
odasinda muhafaza edilmektedir. Sinav evraklarinin arsivleri kapsaminda ayrica, her bir dersin ara sinav
ve donem sonu sinavina ait olarak en iyi ii¢ sinav kagidi, orta diizey ii¢c sinav kdgidi ve en diistik li¢ sinav
kagidi olarak gruplama yapilarak ilgili dersin sinav evraki dosyasinda muhafaza edilmektedir. Dersin
sinavlarina iliskin olarak belirlenen bu sinav kagitlar1 ayni1 zamanda 6grenci isleri birimi tarafindan
elektronik ortamda da arsivlenmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boéliim baskanhigl i¢ isleyis denetim mekanizmasi Sekil 11°de
belirtilen sistematik yap1 icerisinde gerceklesmektedir. Boliim baskanligi tarafindan boliim ic¢ isleyisi
kapsaminda, dogrudan denetim alani olusturulmustur. Bu kapsamda, béliim baskanlig1 egitim-6gretim
faaliyetlerini yakindan izlemekte, aylik boliim kurul toplantilarinda ve her yariyil basi ve sonunda yapilan
akademik kurul toplantilar1 6ncesi boliim 6gretim elemanlari ile dersler hakkinda bilgi alisverisinde
bulunmaktadir. Egitim-6gretim faaliyetlerinin denetlenmesinde kullanilan bir diger etkili ydontem ise her
yariyil gerceklestirilen 6grenci memnuniyet anketleri ile ders 6gretim elemanlari ve dersler hakkinda
somut veriler elde edilmesidir. Anketlerden elde edilen sonuglar, béliim kurul toplantilarinda 6gretim
elemanlar ile paylasilarak, eksik ve gelistirilmesi gereken alanlar konusunda gorts bildirilmektedir.
Ogrenci memnuniyet anketleri ile birlikte 6grencilerin bireysel olarak boliim baskanlhigina iletmis oldugu
hususlar da egitim-6gretimin kalite olarak gelistirilmesinde bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiinde egitim-6gretim faaliyetlerinin yani sira bolim ig
isleyisi kapsaminda gerceklestirilen birgok faaliyet icin komisyonlar olusturulmus, boylelikle is/hizmet
streclerinin daha etkin gerceklestirilmesi hedeflenmistir. Bu kapsamda, boéliimde olusturulan
komisyonlar; Yatay Gecis, Muafiyet, [stihdam ve Kariyer Gilinleri, Yandal ve Cift Anadal, Mezuniyet,
Yabanci Dil, Erasmus ve Staj komisyonlaridir. Béliimde ayrica kalite ve risk elcileri, Mevlana ve Farabi
temsilcileri bulunmaktadir. B61iim icerisinde olusturulan komisyonlarin her biri ticer liyeden olusmakta
ve gerceklestirilen siirecler yazili dokiimanlar ya da EBYS lizerinden boliim baskanligina iletilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde her ay gerceklestirilen boliim kurulu toplantilari da
bolim i¢ isleyisi icin bir denetim mekanizmasi teskil etmektedir. Bu toplantilarda, egitim-6gretim
faaliyetleri ve diger is siireclerinin yani sira bolim isleyisini etkileyen gelismeler ele alinmakta ve
béliimiin gelecegine iliskin stratejiler sekillendirilmektedir. Ornegin, béliimiin akredite olmasi,
uluslararasi iliskilerin gelistirilmesi, giincel gelismeler 1s18inda boliim miifredatinda degisikliklerin
planlanmas, ¢ift anadal ve yandal icin ilk fikirlerin olusmasi bu toplantilar ile miimkiin olmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimt i¢ isleyisi boliim baskanliginin yani sira ¢esitli kurullar ile
dolayli olarak denetlenebilmektedir. Daha ¢ok tavsiye niteliginde bilgilendirmelerin yapildigi bu siiregler
arasinda ERASMUS komisyonu ile FARABI ve MEVLANA elcilerinin Fakiilte ERASMUS koordinatoriine
bilgilendirme yapmasi, Staj komisyonunun gerceklestirdigi staj muafiyet ve staj degerlendirme
islemlerinde fakiilte staj koordinatorii onayinin alinmasi ve boéliim ici kalite gelistirme siireclerinde
Fakiilte kalite komisyonu ile ortak ¢alisilmasi yer almaktadir. Diger yandan, her yariyil basi ve sonunda
gerceklestirilen Akademik Kurul toplantilarinda boéliim ile ilgili durum degerlendirmesi yapilmakta ve
boliim isleyisi ile ilgili oneriler sunulmaktadir. Kurullar tarafindan sunulan éneriler, béliim baskanlig
tarafindan titizlikle ele alinmakta ve uygulama siirecleri olusturulmaktadir.
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Sekil 10: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bsliimii ¢ isleyis Denetim Mekanizmasi
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OLCUT 10: PROGRAMA OZGU OLCUTLER
10.1. Programa Ozgii Olciitler

10.1.1. Programa Ozgii Ol¢iitlerin Saglanma Yontemi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde programa 6zgii olciitlerin saglanmasinda 6gretim plani
dersleri temel alinmaktadir. Bu kapsamda derslerden 6grenilen bilgi ve becerilerin 6l¢ciimii i¢in ara
sinavlar ve dénem sonu sinavlari somut 6l¢ciim yontemi olarak kullanilmaktadir. Dersler ile elde ettigi
bilgi, beceri ve yetkinliklerin 6lciimiinde sinavlara ek olarak dédev ve proje hazirlama etkinlikleri, sinif
ortaminda belirli bir konunun sunumu, grup aktiviteleri, il ici ve /veya dis1 teknik geziler ve uygulamalar
gerceklestirilmekte ve dersin sorumlu 6gretim elemani tarafindan bagimsiz olarak ya da sinavlar
icerisinde degerlendirilmektedir. Programa 6zgii ol¢iitlerin saglanmasinda destekleyici diger unsurlar

1Se,

Ogrencilerin belirli araliklarla sektér temsilcileri ile bulusturulmass,

e Ogrencilere yonelik Istihdam ve Kariyer Giinii etkinlikleri diizenlenmesi,

e Derslerden bagimsiz olarak organize edilen teknik geziler,

e Boliim 6gretim elemanlari tarafindan bilimsel kongre ve etkinliklere katilim ve buradan
elde edilen bilgilerin 6grenciler ile paylasilmasidir.

Tablo 10.1. Programa Ozgii Olciitlerin Ogretim Planinda Yer Alan Dersler ile Saglanmasi

Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Programina Ozgii Olciitler (TURAK)

Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Dersleri

Program ¢iktilar: 6l¢me-
degerlendirme yontemi

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

Gida Giivenligi ve Hijyeni

Turizmde s-Calisan Saghig ve Giivenligi
(Seg).

Gida Mevzuati

Gida Katki Maddeleri (Se¢meli).

Yariy1l i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl

2.Hijyen ve sanitasyon kurallarini bilir
ve uygular.

Gida Giivenligi ve Hijyeni

Yariy1l i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl

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

Mutfaklarda Ekipman Kullanimi

Yiyecek Icecek Servisi

icecek Teknolojisi (Sec.)

Yiyecek Icecek Otomasyonu

Endiistriyel Yiyecek Hizmetleri (Se¢meli)

Yariy1l i¢i sinavy, kisa sinavlar,
ddevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavi, uygulama dersleri
icinde yapilan gézlem ve
uygulamali sinav

4.[sletme ve yénetim fonksiyonlari ile
meni planlama ve yiyecek icecek
maliyet kontroliinii bilir ve uygular.

Turizm Isletmeciligi

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yénetim ve
Organizasyon

Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama
Yiyecek Icecek Yénetimi

Yiyecek icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii
Turizm isletmelerinde Insan Kaynaklar
Yonetimi

Mutfaklarda Atik Yonetimi (Sec)

Yariyil i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavi

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

Temel Sanat Egitimi

Gidalarda Duyusal Analiz (Se¢meli)
Gastronomi Yazarlig1 (Se¢meli)
Gastronomi ve Medya (Se¢meli)

Yariyll i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl

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

Yiyecek icecek Yénetimi
Yiyecek icecek Servisi
Ziyafet ve Ikram Hizmetleri (Seg.)

Yariyll i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl, uygulama dersleri
icinde yapilan gozlem ve
uygulamali sinav




7 Klasik / modern mutfak
uygulamalarini ve pisirme yontemlerini
bilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris
Mutfaklarda Ekipman Kullanimi
Mutfak Uygulamalarina Giris

Mutfak Uygulama [

Tiirk Mutfak Kiiltiirti

Mutfak Uygulama II

Soguk Mutfak Siisleme Sanati

Personel ve Mutfak Hijyeni (Se¢.)
Flizyon Mutfak (Se¢meli)

Diinya Mutfaklarinda Yeni Egilimler (Sec.)
Diinya Mutfaklari I

Yariy1l i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl, uygulama dersleri
icinde yapilan gozlem ve
uygulamali sinav

8.Gidalarin 6zellikleri ve besin degerleri
hakkinda bilgi sahibi olur. Bu sekilde;
hammaddenin se¢iminden, islenmesi,
sunumu ve tiiketilmesine kadar gecen
iriin yasam evlerinin tamamini basarili
sekilde yiiriitme becerisini kazanir.

Beslenme {lkeleri ve Menii Planlama

Yariyil i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavi

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

prosediirleri takip edebilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris
Mutfaklarda Ekipman Kullanimi
Mutfak Uygulamalarina Giris

Mutfak Uygulama I

Tiirk Mutfak Kiltiirt

Mutfak Uygulama II

Soguk Mutfak Siisleme Sanati

Personel ve Mutfak Hijyeni (Se¢.)
Filizyon Mutfak (Se¢meli)

Diinya Mutfaklarinda Yeni Egilimler (Sec.)
Diinya Mutfaklari I

Mutfaklarda Atik Yonetimi (Seg)

Diinya Mutfaklar II (Seg)

Yoresel Mutfaklar (Seg)

Tiirk Mutfag: Uygulamalari

Tiirkiye Zeytinyagh Yiyecek Kiiltiirii

Yariy1l i¢i sinavy, kisa sinavlar,
odevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl, uygulama dersleri
icinde yapilan gozlem ve
uygulamali sinav

10. Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi
hakkinda bilgi sahibi olur ve degisen
tliketici beklentilerini karsilayabilmek
icin sahip olunmasi gereken yenilikgi
bakis acisini kazanir.

Tirk Mutfak Kiltiri

Yariyil i¢i sinavy, kisa sinavlar,
ddevler, projeler, sunumlar, yariyil
sonu sinavl

11. SONUC

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii Aralik 2019’da yapilan degerlendirme ile iki yillik siire
icin akredite edilmistir. Ogrenci, program 6gretim amaglari, program ¢iktilari, 6gretim plani, 6gretim
kadrosu ve alt yapi gibi konularda iyilestirme yapilmasi talep edilmistir. Bu kapsamda 2019 yilindan
sonraki slrecte asagidaki giincellemeler yapilmis ve 15.11.2021 tarihli degerlendirme ile tam
akreditasyon alinmistir. Her ne kadar tam akreditasyon alinmis olsa da degerlendirme kurulu
tarafindan iyilestirme yapilmasi gereken alanlara iliskin tavsiyeler verilmistir. Bu kapsamda boliim
kurul toplantilarinda iyilestirme yapilmasi gereken alanlar giindeme getirilmis ve c¢alismalar

yapilmistir.
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Tablo 11.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii 15.11.2021 Tarihli Program Degerlendirme Cikis
Bildirimi Akreditasyon Calismalari

g E o é Gelisime Acik 2022-2023 Giiz Donemi Eksikliklerin 2022-2023 Bahar Donemi Eksikliklerin
70 z 8 Alanlar ve Gozlemler Tamamlanma Durumu Tamamlanma Durumu
Yandal programi
olmasina ragmen
ogrencilerin hem GMS
1: boliimiinden diger
1Dgrend a | boliimlere, hem de
iler diger boliimlerden
GMS bolimiine
yandal yapmak iizere
6grenci olmamasi.
ERASMUS 6grenci
1: hareketliligi
2Dgren( b | anlasmalariin
iler sayisinin yetersiz
olmasi
1: Degisim programlari
3Dgren( ¢ | kapsaminda gelen
iler 6grencinin olmamasi
Ogrenci  memnuniyet
1 anketlerinin
45grén( d degerlendirme
iler sonuglarina gore 6nlem
alma siirecinin tanimli
olmamasi
1: Sadece ankete dayali
5 jgrém e Ogrenci memnuniyet
iler ¢aligmalarimin
yapilmast
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POA’na  ulagildigim
belirlemek ve
belgelemek icin belli
bir siire¢ tanimlamasi
yapilamamasi

Mezun sayisindaki
artisa bagli olarak daha
fazla ~dis  paydas
goriisiiniin alinmasi

Program  ¢iktilarinin
olusturulmasinda i¢ ve
dis paydaslarin
katilimina yonelik
sistematik bir siirecin
isletilmemesi
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Temel dersler ve bu
dersleri tamamlayan
bazi meslek dersleri
arasinda donemsel
uyum olmamasi.
(Ornegin I1. yariyilda
verilen Mutfak
Uygulamalarina Girig
dersinden 6nce
alinmasi gereken Gida
Giivenligi ve Hijyeni
dersi II1. yartyilda
verilmektedir.

Boliimiin ders
planinda giincel
derslerin eksik olmast
(Dijitallesme/Dijital
Pazarlama/Yenilik

Y 6entimi/Teknoloji
Uygulamali mutfak
derslerinin tam
zamanli iki 6gretim
gorevlisi (6gr. Gor.
Osman Kazanci 30
saat, Ogr. Gor. Esna
Mete 27 saat) ve yar1
zamanl1 bir 6gretim
gorevlisi (Ogr. Goér.
Emrah Isisag 5 saat )
tarafindan verilmesi

Boliimde kadrolu
Ogretim elemant
0zge¢miglerinde
¢esitliligin olmamast

Ogretim iiyesi
sayisinin artirilmast
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Ogreti Uygulama derslerini

1 yiiriitebilecek 6gretim
4, M d Orevlisi sayisinin
Kadroy | %
u artirilmast
5
1 Ogreti Ders verme diginda
5| mo|e akademik etkinliklerin
Kadros artirilmast
u
6| Yap! arttirtlmast
7| Yap1 perty g
verilmemesi
Saglik, Kiiltiir ve Spor
1|7. Alt c Daire Bagkanliginda
8| Yap1 doktor ve saglik

ekibinin bulunmamasi

Tablo 11.1'de goriildiigii lizere Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde tespit edilen
eksiklikler ve egitim 6gretim siire¢lerinin iyilestirme ¢alismalari siirekli olarak degerlendirilmekte ve
gerekli iyilestirmeler icin ¢alismalar yapilmaktadir. Basta 6grenci memnuniyeti ve sektor boliim
isbirligi icerisinde 0Ogrencilerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda ihtiyac duydugu
gereksinimleri mezun olmadan 6nce verebilmek amaciyla altyapi, 6gretim kadrosu, egitim plany,
program Ogretim amaglar1 ve program giktilari gibi 6lgtitlerin siirekli iyilestirme dongiisii icerisinde
giincellemeleri yapilmaktadir. Bu kapsamda o6gretim kadrosu atama ve yiikseltme islemleri
gerceklesmis ve 6gretim kadrosu 1 Prof. Dr., 3 Doc. Dr., 1 Dr. Ogr. Uyesi, 2 Ars. Gor. ve 3 68r. Gor. olarak
giincellenmistir. Fiziki altyapi ¢alismalarinda duyusal analiz laboratuvari ve pasta ve unlu mamuller
mutfag1 6grencilerin kullanimina hazir hale getirilmistir. YOK karar ile formasyon egitiminin egitim
plani igerisinde verilmesine iliskin miifredat giincellemesi yapilmis ve talep eden 6grencilere
formasyon egitimi lisans egitim siireci icerisinde verilmektedir. Sosyal sorumluluk kapsaminda kentin
gastronomi ve turizm ile ilgili birgok faaliyetinde dogrudan katilimci ve paydas olarak faaliyetleri
sturdirmektedir.
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