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0.1-PROGRAMA iLiSKIN GENEL BiLGILER

1. iletisim Bilgileri
Program ile ilgili iletisim kurulabilecek sorumlu kisiyi (Bolim Baskani ya da onun tayin edecegi
bir kisi) belirtiniz; adini, telefon ve faks numaralarini ve e-posta adresini veriniz.

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI (Bolim Baskani)
0272 218 2245
sandikcimustafa@aku.edu.tr

2. Program Bagsliklari

Opsiyonlar dahil olmak lizere, not belgelerinde (transkriptlerde) ve diplomalarda yer aldigi
bicimde program cercevesinde verilen tim derecelerin adlarini yaziniz ve gerekli aciklamalari
veriniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimi Birinci Orgiin Ogretim

3. Programin Tiirii
Programin tiriini (normal 6gretim, ikinci 6gretim gibi) belirtiniz.

Programin tiird, birinci 6rgiin 6gretimdir.
4. Yonetim Yapisi

Programin, bolim, fakiilte ve Universite Ust yonetimiyle yonetimsel iliskisini organizasyon
semasl da kullanarak agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi
Dekanligi’'na baglh olarak egitim-6gretim faaliyetlerini sirdirmektedir. Bu kapsamda, Turizm
Faklltesi blinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim{’niin organizasyon
yapisi Sekil 1’de sematik olarak sunulmustur.

Sekil 1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liimii Organizasyon Yapisi
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5. Programin Kisa Tarihgesi ve Degisiklikler
Programin kisa bir tarihgesini veriniz ve programda yapilan bilyik c¢apli son degisiklikleri
aciklayiniz.

Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi, 24 Mayis 2013 tarihli Resmi Gazete’de
yayimlanan 2013/4710 sayil1 Bakanlar Kurulu Karar1 ile kurulmustur. Fakiilte blinyesinde yer
alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, 2014-2015 egitim-6gretim yilinda 6grenci
kabuliine baglamis; 2020 yilinda Tiirkiye’nin ilk akredite Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii olma basarisint elde etmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans
egitimi dort yil siirmekte olup Ogrencilere istege baglh Ingilizce hazirlik smifi imkam
sunulmaktadir. Boliimiin egitim-6gretim faaliyetleri; kuramsal bilgi, uygulamali mesleki
beceri, yabanci dil yeterliligi ve sektdr deneyimini biitiinlestiren disiplinlerarasi bir yaklasimla
yiiriitiilmektedir.

Boliimiin akademik kadrosunda 1 profesoér doktor, 3 dogent doktor, 1 doktor dgretim iiyesi, 1
ogretim gorevlisi doktor, 2 ogretim gorevlisi ve 1 arastirma gorevlisi olmak iizere toplam 9
ogretim elemani bulunmaktadir. Egitim-6gretim faaliyetleri, boliimiin akademik kadrosunun
yant sira Turizm Fakiiltesinin diger bdliimlerinde goérev yapan Ogretim elemanlarinin
katkilariyla da desteklenmektedir. Programin disiplinlerarasi niteligi  dogrultusunda
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Fen-Edebiyat
Fakiiltesi, lktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, Egitim Fakiiltesi ve Yabanci Diller
Yiiksekokulunda gorev yapan Ogretim elemanlarinin uzmanliklarindan yararlanilmaktadir.
Ayrica Afyon Meslek Yiiksekokulu Turizm ve Otel Isletmeciligi ile Ascilik programlari,
Emirdag Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi ve Bolvadin Meslek Yiiksekokulu Gida
Teknolojisi Programinda gorev yapan oOgretim elemanlari da egitim siireclerine katki
sunmaktadir. Akademik katkilarin yani sira otel yoneticileri, profesyonel mutfak sefleri ve
alaninda deneyimli sektor temsilcileri de ders, seminer, uygulama, soylesi ve dgrenci-sektor
bulugsmalar araciligiyla programa destek vermektedir. Boylece 6grencilerin akademik bilgi
birikimlerini sektdr uygulamalariyla biitiinlestirmeleri, gilincel mesleki gelismeleri takip
etmeleri ve mezuniyet sonrasinda karsilasabilecekleri calisma kosullarina hazirlanmalari
amaglanmaktadir.

6. Onceki Yetersizliklerin ve Gozlemlerin Kaldirilmasi Yéniinde Alinan Onlemler

Bir onceki 6z degerlendirme sirasinda programda bir takim yetersizlikler ve/veya gézlemler
bildirildiyse, bunlarin timuni teker teker yaziniz ve her birisi icin alinan 6nlemleri ayri ayri
belirtiniz. Bir 6nceki 6z degerlendirme sirasinda saptanan yetersizlikler ve/veya gozlemler, tim
programlar icin ortak olsalar da (kurumsal kaygilar gibi), her programa ait 6z degerlendirme
raporunda bunlardan ayri ayri s6z edilmelidir. Program ilk defa degerlendirilecek ise, bu
baslikta sadece bu durumu belirtmeniz yeterlidir.

Ogrenci-Ogretim Uyesi Etkilesiminin Artirlmasi Gerekliligi

Gozlem: Egitim-6gretim sureglerinin kalitesini artirmak ve 6grencilerin akademik gelisimlerine
daha etkin katki saglamak amaciyla, 6grenci-6gretim elemani iligkilerinin guglendirilmesi
gerektigi vurgulanmistir. Ozellikle birebir iletisim olanaklarinin artirilmasi ve 6gretim
elemanlarinin 6grencilerle daha yakin bir etkilesim icinde olmasi gerektigi dile getirilmistir.

Alinan Onlem: Bu dogrultuda, akademik danismanlik toplantilarinin periyodik olarak
surdiridlmesine ve egitim-6gretim siireglerine iliskin degerlendirme toplantilarinin diizenli bir
yapiya kavusturulmasina devam edilmistir. Ogrencilerin mesleki gelisimlerini desteklemek ve
ogretim elemanlariyla daha fazla temas kurmalarini saglamak amaciyla kariyer giinleri, teknik
geziler, uygulamali etkinlikler ve alan uzmanlarinin katilimiyla mesleki seminerler organize



edilmistir. Ayrica, egitim-68retim yilinin basinda gergeklestirilen akademik oryantasyon
toplantilari ile 6grencilerin boliime adaptasyon slreci desteklenmis; 6gretim elemanlarinin
belirli danismanlik saatlerinde 6grencilerle bire bir gbrismeler yapmalari tesvik edilmistir. Bu
kapsamda yirttilen akademik destek faaliyetleri, 68renci-6gretim Uyesi etkilesimini nitelikli
bicimde artirmaya yonelik somut katkilar saglamistir.

Akademik Personel igin Mesleki Gelisim Olanaklarinin Yetersizligi

Goézlem: Ogretim elemanlarinin mesleki ve akademik gelisimlerine yénelik imkanlarin
artirilmasi gerektigi, 6zellikle ulusal ve uluslararasi akademik etkilesimlerin tesvik edilmesinin
onemli oldugu ifade edilmistir.

Alinan Onlem: Akademik personelin bilimsel etkinliklere katilimini desteklemek amaciyla, yurt
ici ve yurt digi kongre ve sempozyumlara katilimlar tesvik edilmis ve gerekli idari ve mali
destekler saglanmistir. Ayrica, Erasmus+ KA131 ve KA171 programlari kapsaminda 6gretim
elemanlarinin ders verme ve personel egitimi hareketliliklerinden yararlanabilmeleri yoniinde
bilgilendirme ve ydnlendirme yapilmis; bu kapsamda akademik personelin uluslararasi
deneyim kazanmasina katki sunulmustur. Tim bu uygulamalar, 6gretim elemanlarinin
akademik vyeterliliklerinin gelistirilmesine ve kiresel akademik aglarla etkilesimlerinin
gliclendirilmesine yonelik olarak hayata gegirilmistir.

TUADER-TURAK Siireciyle Ogrenci Tercih Egilimlerinin izlenmesi

Gozlem: Akreditasyon siirecinin, ilgili bolimlere yonelik 6grenci tercihleri tizerindeki etkisinin
somut verilerle degerlendirilmesi gerektigi dile getirilmistir. Bu kapsamda, 6grenci
tercihlerindeki degisimlerin sistematik bicimde izlenmesinin, boélimin kurumsal gelisim
slrecine katki saglayacag ifade edilmistir.

Alinan Onlem: 2020-2025 dénemine ait veriler dogrultusunda, béliimlerin kontenjanlari,
yerlesen 6grenci sayilari ve basari siralamalari diizenli araliklarla analiz edilmis ve bu veriler
dogrultusunda 6grenci tercih egilimleri izlenmistir. Pandemi slirecinde yasanan gegici dlsisun
ardindan ilgili programlara yonelik 6grenci ilgisinde artis gozlemlenmistir. Elde edilen sayisal
veriler tablo halinde raporlara eklenmis, analiz sonuglari dogrultusunda akreditasyon slirecinin
etkileri degerlendirilmis ve surekli iyilestirme anlayisiyla planlamalara yon verilmistir.



1-OGRENCILER

1.1-Programa kabul edilen 6grenciler, programin kazandirmayi hedefledigi ¢iktilan (bilgi,
beceri ve davranislari) 6ngoriilen siirede edinebilecek altyapiya sahip olmalidir. Ogrencilerin
kabuliinde g6z o6niine alinan gostergeler izlenmeli ve bunlarin yillara gore gelisimi
degerlendirilmelidir.

1.1.1. Programa hangi nitelikte 6grenci kabul edildigini agiklayiniz. Son bes yilda programa
alinan hazirlik sinifi 6grencisi (varsa), program 6grencisi ve mezun sayilarini gésteren Tablo
1.1'i doldurunuz.

Afyon Kocatepe Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limii 6rgiin
dgretim programina dgrenci kaydi, Olcme Secme ve Yerlestirme Merkezi (OSYM) tarafindan
uygulanan merkezi sinav sonuglarina gore soézel puan tiri ile yapilmaktadir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bolimi'ne sézel puan tiri ile 6grenci alinmasinin temel nedeni, bélimin
mufredatinin ve egitim programinin, 6grencilerin sozli ve yazili iletisim becerileri, kiiltlrel bilgi
birikimi, yaraticilik, sanat ve sosyal bilimler alanlarindaki yetkinlikleri {zerinde
yogunlasmasidir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari disiplini, sadece mutfak becerileri ve teknik
bilgi gerektiren bir alan olmanin 6tesinde, kiiltlirel tarih, beslenme bilimi, estetik ve yaratici
disliinme gibi konulari daicerir. Bu nedenle, 6grencilerin elestirel diisinme, iletisim ve kiiltiirel
analiz gibi s6zel becerilere sahip olmalari, programda basarili olabilmeleri icin dGnemlidir. Sozel
puan tirl, adaylarin Tirkce, sosyal bilimler ve kiltirel derslerdeki basarilarini 6lcer. Bu da
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi'nde basariyi destekleyecek nitelikler olarak
degerlendirilir. Ozellikle, 6grencilerin menii tasarimi, yemek kiiltiir(i ve temel gastronomi gibi
alanlarda basarili olabilmeleri igin gigli bir dil ve iletisim altyapisina sahip olmalari
gerekmektedir. Bu nedenle, béliime kabul edilen 6grencilerin bu tiir becerilere sahip olmalari,
onlarin hem akademik basarilarini artirmakta hem de mezuniyet sonrasi profesyonel
yasamlarinda daha donanimli olmalarini saglamaktadir. OSYM tarafindan yapilan sinav
sonuglarina gére bolimimize yerlestirilen 6grencilerin kesin kayitlari, Yiksekdgretim Kurulu
(YOK), OSYM ve Rektérliik tarafindan belirlenen ilkeler (2547 Sayil Yiiksekégretim Kanunun
Egitim ve Ogretim ile ilgili Yiksekégretime Giris Maddeleri) uyarinca istenen belgelerle, her yil
belirlenen ve ilan edilen tarihlerde, Ogrenci isleri Daire Baskanhgi tarafindan yiritilmektedir.
Kayit icin zamaninda basvurmayan veya gerekli belgeleri zamaninda saglamayan 6grenciler
kayit hakkini kaybetmektedirler. Kayit icin sunulan belgelerde eksiklik veya tahrifat oldugunun
belirlenmesi, 6grencinin baska bir ylksekoégretim kurumuna kayith olmasi veya baska bir
yliksekogretim kurumundan ¢ikarma cezasi almis olmasi hallerinde, kesin kayit yapilmis olsa
bile kayit iptal edilmektedir. Ayrica, 6grenciler kayit islemlerini kendileri E-devlet lzerinden
gerceklestirebilmektedirler. Yabanci 6grencilerin béliime kabulii “Afyon Kocatepe Universitesi
Uluslararasi Ogrenci Kabul Yénergesi” esaslarina gére yapilmaktadir.

Tablo 1.1. Programa Alinan Ogrenci ve Programdan Mezun Sayilari

Ogrenci / Mezun 2021-2022 2022-2023 2023-2024 2024-2025 [2025-2026]
Hazirlik Ogrencisi 5 6 8 4 2
Ogrenci 65 80 60 65 291
Mezun 62 62 132 86 51




1.1.2. Tablo 1.2’e son bes yila iliskin kontenjanlari, programa yeni kayit yaptiran 6grencilerin
sayllarini, giris puanlarini ve basari sirasini yaziniz.

Tablo 1.2 Lisans Ogrencilerinin Giris Derecelerine iliskin Bilgi

Kayit Giris Puani Giris Basari Yerle§t|.r.r71e
Akademik YiI' | Kontenjan Y_avptlrar'\ Sirasl puan turd
Ogrenci iksek | En diisiik En En
Sayisi En ydkse ndust yuksek | dusuk

2025-2026 40+1 41 424.77460 | 352.14589 2.470 53.834 SOZEL
2024-2025 65 65 371,49192 | 325,19579 12578 80117 SOZEL
2023-2024 64 60 404,79181 | 360,23747 17567 82633 SOZEL
2022-2023 62 61 423,95064 | 360,07828 8267 83954 SOZEL
2021-2022 62 60 375,18077 | 306,74236 9836 95376 SOZEL

jcinde bulunulan yil dahil, son bes yil icin veriniz.

1.1.3. Kontenjanlar ve programa kabul edilen 6grenci sayilariyla bu o6grencilerle ilgili
gostergelerin yillara gore degisiminin bir degerlendirmesini veriniz. Programa kabul edilen
o0grencilerin, programin kazandirmayi hedefledigi ciktilari (bilgi, beceri ve davranislar)
ongorilen sirede edinebilecek altyapiya ne diizeyde sahip olduklarinin bir degerlendirmesini
veriniz.

Programa ait kontenjan, kayit yaptiran 6grenci sayisi, giris puani ve basari sirasi verileri yillar
itibariyla degerlendirildiginde, programin 6grenci kabuliinde genel olarak istikrarli ve tercih
edilir bir yapiya sahip oldugu goériilmektedir. 2021-2022 egitim-6gretim yilinda 62 kontenjana
karsilik 60 6grenci kayit yaptirmis; 2022-2023 yilinda 62 kontenjana karsilik 61 6grenci, 2023-
2024 yilinda 64 kontenjana karsilik 60 6grenci, 2024-2025 yilinda ise 65 kontenjanin tamami
dolarak 65 6grenci kayit yaptirmistir. 2025-2026 egitim-6gretim yilinda kontenjan 40+1 olarak
belirlenmis ve kontenjanin tamami dolarak 41 6grenci programa kayit yaptirmistir. Bu durum,
kontenjan sayisinda son yilda azaltmaya gidilmesine ragmen programa olan talebin stirdtglint
ve yerlesen 6grenci sayisinin kontenjanla uyumlu oldugunu goéstermektedir.

Giris puanlari ve basari siralari incelendiginde, programa kabul edilen 6grencilerin niteliginde
ozellikle son yilda belirgin bir iyilesme oldugu gorilmektedir. 2021-2022 yilinda en duslik giris
puani 306,74236 iken bu deger 2024-2025 yilinda 325,19579’a, 2025-2026 yilinda ise
352,14589’a yukselmistir. Benzer sekilde en diiglik basari sirasi 2021-2022 yilinda 95.376 iken
2025-2026 yilinda 53.834’e yukselerek daha iyi bir siralama diizeyine ulasmistir. En ylksek
basari sirasi bakimindan da 2025-2026 yilinda 2.470 gibi oldukga gugli bir dereceyle
o6grencinin programa yerlesmis olmasi dikkat cekmektedir. Bu gostergeler, programin sozel
puan tirinde daha nitelikli ve akademik hazirbulunuslugu daha yiliksek 6grenciler tarafindan
tercih edilmeye basladigini ortaya koymaktadir.

Programa kabul edilen 6grencilerin, programin kazandirmayi hedefledigi bilgi, beceri ve
davranislari 6ngorilen siirede edinebilecek altyapiya sahip olma diizeyi degerlendirildiginde;
giris puanlari ve basar siralarindaki iyilesmenin olumlu bir gosterge oldugu soylenebilir.
Ozellikle 2025-2026 egitim-6gretim yilinda hem kontenjanin tamamen dolmasi hem de en
dislik basari sirasinin onceki yillara gore belirgin bicimde iyilesmesi, programa kabul edilen
ogrencilerin temel akademik vyeterliliklerinin glclendigini gostermektedir. Bu durum,
ogrencilerin teorik dersleri takip etme, mesleki kavramlari anlama, uygulamal derslerde
gerekli bilgi ve becerileri gelistirme ve program ciktilarinda ongoriilen yeterliliklere ulasma
potansiyellerinin yiksek oldugunu distndiirmektedir.



Sonug olarak, yillara gore veriler programin 6grenci kabulliinde sirdirilebilir bir doluluk
oranina sahip oldugunu; 2025-2026 yilinda ise kontenjan azaltimiyla birlikte 6grenci
niteliginde belirgin bir artis yasandigini géstermektedir. Programa kabul edilen 6grencilerin
basari siralari ve giris puanlari dikkate alindiginda, 6grencilerin programin amacg ve ciktilari
dogrultusunda gerekli bilgi, beceri ve davranislari ongoriilen egitim siresi icerisinde
kazanabilecek yeterli akademik altyapiya sahip olduklari degerlendiriimektedir.

1.1.4. Programa kabul edilen 6grenciler igin hazirhk sinifi varsa, bu uygulamayla ilgili
diizenlemeleri agiklayiniz ve program 6grencilerinin hazirlik sinifindaki basari durumuna iliskin
istatistiksel bilgi veriniz. Bu amagla tablo kullanabilirsiniz.

Programa kayit yaptiran égrencilere istege bagh olarak ingilizce hazirlik sinifina devam etme
imkani sunulmaktadir. Bu uygulamanin temel amaci, 6grencilerin yabanci dil yeterliliklerini
gelistirmek; program kapsaminda yer alan ingilizce derslere daha etkin katilim saglamalarina
ve uluslararasi akademik ile mesleki ortamlarda daha basarili olmalarina katki sunmaktir.
Turizm ve gastronomi gibi kiresel 6lcekte etkilesimin yogun oldugu alanlarda yabanci dil
yeterliligi 6nemli bir gereklilik olarak 6ne c¢ikmaktadir. Bu dogrultuda istege bagh hazirhk
egitimi, ogrencilerin okuma, yazma, dinleme ve konusma becerilerini bitincil bicimde
gelistirmelerine olanak tanimakta; ayni zamanda akademik metinleri anlama, sunum yapma
ve mesleki iletisim kurma gibi alanlarda da 6grencileri desteklemektedir. Her yil programa
kayit yaptiran 6grencilerin yaklasik %10’u, lisans egitimine baslamadan 6nce dil becerilerini
gliclendirmek amaciyla hazirlik egitiminden yararlanmayi tercih etmektedir. Hazirlik sinifina
katilan 6grenciler bir akademik yil boyunca yogunlastiriimis ingilizce egitimi almakta ve yil
sonunda Afyon Kocatepe Universitesi tarafindan diizenlenen yeterlilik sinavina girmektedir.
Bu sinav sonucunda o6grencilerin yaklasik %50’si basarili olarak hazirlik programini
tamamlamaktadir.

1.2-Yatay ve dikey gegisle 6grenci kabulii, ¢ift ana dal, yan dal ve o6grenci degisimi
uygulamalari ile baska kurumlarda ve/veya programlarda alinmis dersler ve kazanilmis
kredilerin degerlendiriimesinde uygulanan politikalar ayrintihi olarak tanimlanmis ve
uygulaniyor olmalidir.

1.2.1 Tablo 1.3’(i son bes yil i¢cin doldurunuz.
Tablo 1.3 Yatay Gegis, Dikey Gegis ve Cift Anadal Bilgileri

Programda Cift Baska Boliimlerde
Programa Programa .
. . . Anadala Baslamis Cift Anadala
. 12 Yatay Gegis Dikey Gegis
Akademik Yilt Olan Baska Baslamis Olan
Yapan Yapan e e 2t . iy .
Osrenci Savisi | Osrenci Savisi Bolimiin Ogrenci Program Ogrenci
5 4 5 y Sayisi Sayisl
2025-2026 10 7 - 2
2024-2025 8 9 - -
2023-2024 6 7 1 2
2022-2023 16 5 - 1
2021-2022 2 4 2 1

jcinde bulunulan yil dahil, son bes yil icin veriniz.
2Sayilar ilgili akademik yilda gegis yapmis ya da ¢ift anadala baslamis olan 6grenci sayilaridir.

1.2.2 Yatay gecis, dikey gecis, cift anadal ve yandal uygulamalari ile baska programlarda
ve/veya kurumlarda alinmis dersler ve kazanilmis kredilerin degerlendirilmesinde uygulanan
politikalari 6zetleyiniz ve bu politikalarin nasil uygulandigini aciklayiniz.



Tablo 1.4 Muafiyet ve intibak Not Déniisiim Tablosu

Universite Universite Universite
Basari Basari Diger Karsihklar Basan
Katsayisi Notu NOtlj
Arahg
4,0 AA 5 A Mikemmel / 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 CcC 1 E Geger / Satisfactory 2,00-2,49 60 -69
1,5 DC Sarth Geger / Pass / Sufficient 1,50-1,99 50-59
1,0 DD Basarisiz / Fail 1,00-1,49 40-49
FX-F .
FD Basarisiz / Fail 0,50-0,99 30-39
0,5
0,0 FF Basarisiz / Fail <0,50 0-29

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimine yatay gecis ve dikey gecis basvuru belgelerinin
degerlendiriimesi “Yatay Gegis Komisyonu” tarafindan yapilmaktadir. Yatay gecis ve dikey
gecis hakki kazanan égrencilerin intibak islemleri bélimdeki “Muafiyet ve intibak Komisyonu”
tarafindan yapilmaktadir. Ders muafiyeti kapsaminda, yatay gecis, dikey gecis, cift anadal ve
yandal uygulamalari ile baska programlarda ve/veya kurumlarda alinmis dersler ve kazanilmis
kredilerin degerlendirilmesi Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim
Sinav Yénetmeliginin esaslarina ve Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Muafiyet ve
intibak islemleri Yonergesi esaslarina gére uygulanmaktadir.

Yonerge esaslarina gore intibak islemleri asagidaki basamaklar izlenerek yapilmaktadir:

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

2. Dilekceye 6grencinin daha 6nce alarak basarili oldugu ders icerikleri ile yliksekogretim
kurulu tarafindan onaylanmig (mahirli, kaseli ve imzali) not belgesinin eklenmesi zorunludur.
S6z konusu belgelerin fotokopi, faks, onaysiz ve/veya eksik olmasi durumunda basvuru isleme
alinmaz.

3. Son basvuru tarihini takip eden bir hafta icerisinde Birim/Bdlim Muafiyet ve intibak
Komisyonlari tarafindan degerlendirilerek BoOlim Yonetim Kurulu tarafindan karara
baglanmasi beklenir.

4. Ogrenci intibak ve muafiyet sonuglarina Bolim Yonetim Kurulu kararinin 6grenciye teblig
tarihinden itibaren 5 is giinii icerisinde itiraz edebilir. itirazlar, komisyonlar tarafindan yeniden
incelenir varsa degisiklik Bolim Yonetim Kurulu ile karara baglanir.

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

Turizm Fakiltesinde yatay ve dikey gegis islemlerinin yani sira, 6grenim gbéren 6grencilerin
fakilte icerisinde farkh boélimlerde (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Turizm Rehberligi,
Turizm isletmeciligi) cift anadal ve yandal yapabilmesi amaciyla da béliimler bazinda
komisyonlar olusturularak yandal ve ¢ift anadal mifredatlari olusturulmustur. Ayni zamanda,
diger boélimlerden Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinde ¢ift anadal ve yandal yapmak



isteyen 6grenciler igin sekiz yariyilhik 6gretim plani olusturularak bélim web sayfasinda ilan
edilmistir. Ayrica, cift anadal ve yandala iliskin olarak birinci yariyilda yer alan Akademik
Oryantasyon dersinde boélim 6grencilerine bilgilendirme yapilmaktadir. Bélimde cift anadal
ve yandal uygulamalari Afyon Kocatepe Universitesi Yatay Gecis Yonergesi esaslarina gére
yapilmaktadir.

1.3-Kurum ve/veya program tarafindan bagka kurumlarla yapilacak anlagsmalar ve kurulacak
ortakliklar ile 6grenci hareketliligini tesvik edecek ve saglayacak énlemler alinmahdir.

1.3.1 Kurum ve/veya program tarafindan baska kurumlarla yapilan anlasmalar ve kurulan
ortakliklari belirtiniz.

Tablo 1.5 Lisans Diizeyinde Erasmus Anlasmasi Bulunan Universiteler

Universite Ulke
Edutus College Macaristan
Escola Universitaria Mediterrani ispanya
Escola Universitaria Mediterrani S.L ispanya
ISAG — European Business School Portekiz
John von Neumann University Macaristan
Polytechnic Institute of Viana do Castello Portekiz
University St Kliment Ohridski — Bitola Makedonya
Khulna University Banglades
Universiapolis Fas
IMT UNiversity Madagaskar
International Islamic University of Malaysia Malezya
University of Colombo Sri Lanka

Tablo 1.6 Lisansiistii Diizeyde Erasmus Anlasmasi Bulunan Universiteler

Universite Ulke
Katowice Business University Polonya
The Polytechnic Institute of Coimbra Portekiz

1.3.2 Ogrenci hareketliligini tesvik edecek ve saglayacak diizenlemeleri dzetleyiniz.

Erasmus+ ©Ogrenci hareketliligini tesvik etmek ve o6grencilerin uluslararasi deneyim
kazanmasini saglamak amaciyla program diizeyinde ¢esitli bilgilendirme, yonlendirme ve
destek faaliyetleri yirutlilmektedir. Bu kapsamda Ogrenciler, Erasmus+ 6grenim ve staj
hareketliligi olanaklari, basvuru kosullari, secim siireci, yabanci dil sinavi, hibe imkanlari ve
anlasmali kurumlar hakkinda diizenli olarak bilgilendirilmektedir.

Bollim/program ogretim elemanlari ve Erasmus koordinatorligli tarafindan o6grencilerin
hareketlilik streglerine iliskin farkindalklarinin artirilmasi hedeflenmekte; 6zellikle basvuru
donemlerinde duyurular 6grencilerle paylasiilmakta ve basvuru yapmak isteyen 6grencilere
gerekli akademik yénlendirme saglanmaktadir. Ogrencilerin ders eglestirme, 6grenim
anlasmasi hazirlama, staj yeri belirleme ve hareketlilik sonrasinda ders tanima/intibak
slreclerinde magduriyet yasamamalari icin akademik danismanlik destegi verilmektedir.
Ayrica yabanci dil yeterliliginin Erasmus+ hareketliligi agisindan tasidigi 6nem dikkate alinarak,
dgrenciler ingilizce derslere etkin katilim, istege bagli hazirlik egitimi ve yabanci dil becerilerini
gelistirmeye yonelik imkanlar konusunda tesvik edilmektedir. Boylece 6grencilerin hem
basvuru siirecinde daha gliclii adaylar haline gelmeleri hem de hareketlilik siirecinden daha



yliksek dizeyde yararlanmalari amaglanmaktadir. Bu cercevede yapilan diizenlemeler ve
ylritilen faaliyetler; 6grencilerin Erasmus+ programina iliskin bilgi diizeylerini artirmakta,
basvuru slirecine katilimlarini tesvik etmekte ve hareketlilik 6ncesi, sirasi ve sonrasinda
akademik agidan desteklenmelerini saglamaktadir

Tablo 1.7 Erasmus Bilgilendirme Toplantilari

Toplanti Konusu Tarih Yer
Erasmus+ Bilgilendirme Toplantisi 30.09.2025 Turizm Fakultesi
E.ras.mus-.r KA131 (Avrupa) Staj Hareketliligi 03.03.2025 Turizm Eakiiltesi
Bilgilendirme Toplantisi
+ L] . A v . e ve

Erasmus+ KA131 Ogrenci Ogrenim Hareketliligi 06.04.2024 Cevrimii
Oryantasyon Toplantisi

Erasmus+ Bilgilendirme Toplantisi 21.10.2024 Turizm Fakdltesi
Erasmus+ Bilgilendirme Toplantisi 25.10.2023 Turizm Fakdltesi
Erasmus+ Bilgilendirme Toplantisi 11.10.2022 Turizm Fakiiltesi

1.3.3 Degisim programlarindan yararlanan 6grenciler hakkinda sayisal ve niteliksel bilgi veriniz.
Tablo 1.8 Erasmus Programi Kapsaminda Giden Ogrenci Hareketliligi

o L . Giden 6grenci bilgileri
Gittigi tGlke ve lniversite
Program Sinif Sayi
Portugal - ISAG - European Business School KA131 3
Portugal - Universidade Dos Acores KA131 2 1
Hungary - Edutus College KA131 2 6
Macedonia -University St Kliment Ohridski - KA131 3 2
Bitola
Toplam 12

1.4-Ogrencileri ders ve kariyer planlamasi konularinda yénlendirecek danismanlik hizmeti
verilmelidir.

1.4.1. Ogrencileri ders ve kariyer planlamasi konularinda yénlendiren ve 6grencinin gelisiminin
izlenmesini saglayan danismanlik hizmetlerini 6zetleyiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinde akademik danismanlik hizmetleri, Afyon Kocatepe
Universitesi Akademik Danismanlik Yénergesi dogrultusunda yiritilmektedir. S6z konusu
yonerge; 2547 sayili Yiksekogretim Kanunu’nun ilgili hiktumleri ile Afyon Kocatepe
Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim _ve Sinav_Ydnetmeligi'nin akademik
danismanliga iliskin maddeleri esas alinarak hazirlanmistir. Bu kapsamda bolim 6grencileri,
Universiteye kayit yaptirdiklari andan itibaren akademik danismanlarinin rehberliginde egitim-
ogretim slreclerini stirdirmektedir.

Akademik danismanlar, bolim 06gretim elemanlari arasindan goérevlendirilmekte ve
ogrencilerin egitim-6gretim sireclerini saglikli bicimde planlamalarina destek olmaktadir.
Danismanlik siirecinde 6grencilerin ders kayitlari, ders ekleme-birakma islemleri, mifredat
takibi, mezuniyet kosullari, staj ve uygulamali egitim siirecleri gibi konularda yonlendirme
yapilmaktadir. Ayrica 6grencilerin akademik gelisimlerinin yani sira sosyal, kiltirel ve mesleki
gelisimlerine katki saglanmasi da danismanlik hizmetlerinin 6nemli bir boyutunu
olusturmaktadir.

Bu ¢ercevede akademik danismanlar; 6grencilerin egitim-6gretim mevzuati, senato kararlari,
birim kurulu kararlari ve ilgili yonetmelikler dogrultusunda bilgilendirilmesini saglamakta; her



yariyll ders kayitlarinin kontrol edilmesi, 6grencilerin sectikleri derslerin uygunlugunun
degerlendiriimesi ve kayitlarin kesinlestiriimesi sureclerinde aktif gorev almaktadir.
Ogrencilerin karsilastiklari akademik sorunlarin ¢dziimiinde danismanlar ilk basvuru noktasi
olarak goérev yapmakta; gerekli durumlarda 6grenciler ilgili idari birimlere, komisyonlara veya
ogrenci isleri birimine yonlendirilmektedir.

Akademik danismanlik hizmetleri yalnizca ders secimi ve kayit islemleriyle sinirli
tutulmamakta; 6grencilerin kariyer hedefleri dogrultusunda da rehberlik saglanmaktadir.
Bolliim miifredatinda yer alan Akademik Oryantasyon dersi kapsaminda 6grencilere Uiniversite,
fakilte ve bolimin isleyisi hakkinda bilgi verilmekte; 6grencilerin egitim silirecine uyum
saglamalari desteklenmektedir. Bu derste ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki
kariyer olanaklari, mezuniyet sonrasi istihdam alanlari, sektérel beklentiler ve 6grencilerin
mesleki gelisimleri igin izleyebilecekleri yollar hakkinda bilgilendirmeler yapilmaktadir.

Bolimde 06grencilerin sektorle erken dénemde tanigmalarini saglamak amaciyla cesitli
etkinlikler diizenlenmektedir. istihdam ve Kariyer Giinleri aracihgiyla 6grenciler sektér
temsilcileriyle bir araya getirilmekte; staj, isbasi egitimi ve mezuniyet sonrasi istihdam
olanaklari hakkinda dogrudan bilgi edinmeleri saglanmaktadir. Bunun yaninda dersler
kapsaminda yuritilen uygulamali egitimler, 6grencilerin mesleki becerilerini gelistirmelerine
ve sektorel isleyisi yakindan tanimalarina katki sunmaktadir.

Ogrencilerin mesleki vizyonlarini gelistirmek amaciyla bdlim diizeyinde alaninda uzman
kisilerle sdylesi, seminer, egitim, panel, teknik gezi ve uygulamal etkinlikler diizenlenmektedir.
Ayrica Ogrencilerin ulusal 6lgekte sektorel gelismeleri takip edebilmeleri icin EMITT Turizm
Fuari, gastronomi kongreleri, zirveler ve benzeri mesleki etkinliklere katihmlari tesvik
edilmektedir. Her variyilda sektor temsilcileri ile 6grencileri bulusturan etkinlikler
gerceklestirilerek 6grencilerin sektérel ag kurmalari, mesleki beklentileri tanimalari ve kariyer
planlamalarini daha bilingli bicimde yapmalari desteklenmektedir.

Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinde yiritilen akademik danismanlik
hizmetleri; 6grencilerin akademik sureglerini dizenli bicimde takip etmeyi, Universite
yasamina uyumlarini kolaylastirmayi, mesleki gelisimlerini desteklemeyi ve mezuniyet
sonrasinda sektére daha donanimli sekilde hazirlanabilmelerini amacglayan butincal bir
rehberlik sistemi olarak uygulanmaktadir.

1.4.2 Ogretim Uyelerinin danismanlk hizmetlerine katkilarini sayisal ve niteliksel olarak
aciklayiniz.

Tablo 1.9 Giris Yilina Gére Ogrenci Danismanliklarinin Dagilimi

OGRENCi DANISMANLIKLARI
GIRIS YILI DANISMAN SAYI
2025 B0 G, D Eong Mite 52
e e " o
o o
Sar. 061 Gomon Kaganes 73




Akademik danismanlik hizmetleri, ©6grencilerin  Universiteye basladiklari  yildan
mezuniyetlerine kadar akademik, mesleki ve kisisel gelisimlerinin izlenmesine katki saglayacak
sekilde yilritulmektedir. Bolimde 2022, 2023, 2024 ve 2025 girisli 6grencilere yonelik
danismanlik hizmetleri, her sinif diizeyinde iki 6gretim elemani olmak Uzere toplam 8
akademik danisman tarafindan gergeklestiriimektedir.

Danismanlik hizmetleri niteliksel olarak 6grencilerin ders kayitlarinin ve akademik basari
durumlarinin takip edilmesi, 6gretim planinda yer alan zorunlu ve se¢meli derslere iliskin
yonlendirmelerin yapilmasi, ders tekrari ve mezuniyet kosullarinin kontrol edilmesi gibi
akademik siireglere katki saglamaktadir. Bunun yaninda 6grencilerin Universite ve bélime
uyumlari desteklenmekte; staj, isletmede mesleki egitim, lisanslistl egitim, kariyer planlamasi
ve sektorle iligkiler konusunda bilgilendirme ve yonlendirmeler yapilmaktadir.

1.5-Ogrencilerin program kapsamindaki tiim dersler ve diger etkinliklerdeki basarilari seffaf,
adil ve tutarli yontemlerle dlgiilmeli ve degerlendirilmelidir.

1.5.1 Ogrencilerin derslerdeki ve diger etkinliklerdeki basarilarinin hangi yéntemlerle
Olgllduglini ve degerlendirildigini 6zetleyiniz.

Ogrencilerin derslerdeki basarilari, Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesi (TYC) ile Afyon Kocatepe
Universitesi Bologna Bilgi Paketinde tanimlanan 6grenme ciktilari, icerikler ve &lgme-
degerlendirme sirecleri dogrultusunda degerlendirilmektedir. Bu kapsamda 6grencilerin
basari diizeyleri; ara sinav, donem sonu sinavi, 6dev, sunum, proje, uygulama calismalari ve
benzeri 6lcme-degerlendirme araclariyla belirlenmektedir.

Her ders icin kullanilacak 6lcme-degerlendirme yontemleri ve bu yontemlerin basari notuna
katki oranlari, ilgili dersi yuriten 6gretim elemani tarafindan yariyil basinda belirlenmekte ve
Ogrenci bilgi sistemi lGzerinden tanimlanarak 6grencilere ilan edilmektedir. Boylece 6grenciler,
ders kapsaminda hangi sinav, ddev, proje, sunum veya uygulamalardan sorumlu olduklarini ve
bu calismalarin basari notuna hangi oranlarda etki edecegini donem basinda 6grenmektedir.

Yariyil icinde vyapilacak sinavlara iliskin programlar once taslak olarak hazirlanmakta;
ogrencilerden ve 06gretim elemanlarindan gelen geri bildirimler dikkate alinarak gerekli
diizenlemeler yapilmaktadir. Sinav programlari son haline getirildikten sonra Fakiilte Yonetim
Kurulu onayina sunulmakta; onayin ardindan Turizm Fakiiltesi web sitesi, 6grenci bilgi sistemi
ve ilan panolari araciligiyla 6grencilere duyurulmaktadir.

Ogrencinin ders basari notu, yariyll basinda ilan edilen élcme-degerlendirme araglarindan
aldigi puanlarin belirlenen agirliklar dogrultusunda hesaplanmasiyla olusturulmaktadir. Yariyil
sonunda 6grencilerin 100 {izerinden elde ettikleri basari notlari, Afyon Kocatepe Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi hiikiimleri cercevesinde harf notuna
donustirilmekte ve dortlik sistemdeki karsiliklar belirlenmektedir. Bu silireg, 6grencilerin
basarilarinin  6nceden ilan edilmis Olcltlere dayal, seffaf ve izlenebilir bicimde
degerlendirilmesini saglamaktadir.

1.5.2 Bu yontemlerin seffaf, adil ve tutarli nitelikte oldugunu gerekgeleriyle agiklayiniz.

Sinav programlari; fakilte web sayfasi, ilan panolari ve fakiltenin farkh katlarinda bulunan
dijital ekranlar araciligiyla ogrencilere duyurulmaktadir. Sinavlar, ilgili mevzuat ve sinav
kurallari cercevesinde, gozetmen Ogretim elemanlari esliginde ve 6grenci sayisina uygun
siniflarda gergeklestirilmektedir.



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiu 6grencilerinin sinav ve degerlendirme siregleri,
Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Ydnetmeligi’nin
“Sinavlar ve Degerlendirme Esaslari” hiikiimleri dogrultusunda yirutilmektedir. Bu kapsamda
her ders icin en az bir ara sinav ile yariyil/yil sonu sinavi yapilmakta; staj uygulamalari igin ise
staj sonu degerlendirmesi gerceklestirilmektedir. Sinavlar yazili, sézli ve/veya uygulamal
olarak yapilabilmekte; dersin niteligine ve ol¢lilmek istenen 6grenme ciktisina gore farkh
O0lgme-degerlendirme yontemleri kullanilabilmektedir. Ayrica gerekli durumlarda, glivenli
bicimde saklanan soru bankalarindan yararlanilarak elektronik ortamda sinav yapilmasi da
muUmkuindur.

Yonetmelik hakimleri dogrultusunda yaryil/yil ici degerlendirme notlarinin basari notuna
katkisi %20’den az, %60’tan fazla olmayacak sekilde planlanmaktadir. Tiim sinavlar 100 puan
uzerinden degerlendirilmekte; ders basari puani, yariyil/yil ici calismalari ile yariyil/yil sonu
sinavlarinin dnceden belirlenen katki oranlari dikkate alinarak hesaplanmaktadir. Sinavlar
sonucunda DC, DD, FD, FF veya YZ harf notu alan 6grenciler icin biitlinleme sinavi aciimaktadir.
Boylece 0Ogrencilerin basarisiz olduklari veya kosullu gectikleri derslerde basarilarini
artirabilmeleri icin ek degerlendirme imkani saglanmaktadir.

Senato tarafindan belirlenen hakli ve gecerli nedenlere dayali mazereti bulunan 6grenciler, ara
sinavlara katilamamalari halinde sinav tarihinden itibaren on giin icinde durumlarini
belgelendirmek sartiyla mazeret sinavi hakkindan yararlanabilmektedir. Mazereti ilgili kurul
tarafindan kabul edilen 06grenciler icin, yariyil sonu veya staj sonu sinavlarindan Once
belirlenecek bir tarihte mazeret sinavi yapilmaktadir. Ara sinav ve dénem sonu sinavlarinin
yani sira ders kapsaminda verilen 6devler, proje calismalari, uygulamalar, sunumlar, devam
durumu ve 0Ogrencinin yariyil icindeki performansi da basari degerlendirmesinde dikkate
alinmaktadir. Ogrencilerin ilan edilen sinav sonuglarina, sonuglarin duyurulmasindan itibaren
bes is guinu icinde dilekge ile itiraz etme hakki bulunmaktadir.

Sinav siireglerinin adil, diizenli ve seffaf bicimde yuritilmesini saglamak amaciyla 03.07.2024
tarihli ve 2024/28 sayili Fakulte Yonetim Kurulu karariyla kabul edilen “Afyon Kocatepe
Universitesi Turizm Fakiiltesi Sinav Kurallar” uygulanmaktadir. Sinavlarda égretim elemanlari
gozetmen olarak gorev almakta; sinifin fiziki kapasitesi ve sinava katilan 6grenci sayisi dikkate
alinarak gerekli durumlarda birden fazla gozetmen gérevlendirilmektedir. Bu uygulama, sinav
glvenliginin saglanmasina ve sinavlarin diizenli bicimde yirittlmesine katki sunmaktadir.

Sinavlarda kopya ¢eken, kopya cekmeye tesebbiis eden, kopya veren veya 6dev, rapor, bitirme
calismasi ve benzeri akademik ¢alismalarda kaynak gostermeden alinti yapan 6grenciler ilgili
dersten basarisiz sayllmakta ve haklarinda disiplin siireci baslatiimaktadir. Ogrencilerle ilgili
disiplin islemleri 2547 sayili Kanun’un 54. maddesi uyarinca yuritilmektedir. Bu kapsamda
disiplin slireci genel olarak; ilgili 6gretim elemani tarafindan tutanak tutulmasi, tutanagin
fakilte dekanligina iletilmesi, dekanlk tarafindan sorusturmaci Ogretim Uyesinin
gorevlendirilmesi, 6grenciden savunma alinmasi, mevcut belgelerin ve 6grencinin dnceki
disiplin durumu bilgilerinin degerlendirilmesi, sorusturmaci tarafindan sonug¢ raporunun
hazirlanmasi ve dekanlik tarafindan nihai islemin tesis edilerek 6grenciye teblig edilmesi
asamalarindan olugmaktadir.

Ders dosyalari, her akademik dénemin sonunda sinavlarin tamamlanmasinin ardindan ilgili
dersin &gretim elemani tarafindan hazirlanmakta ve Ogrenci isleri Birimine teslim
edilmektedir. Teslim edilen sinav evraki ve ders dosyalari, fakilte arsivinde dizenli bicimde
tasnif edilerek glivenli sekilde saklanmaktadir. Bu uygulama, derslerin akademik ve idari



acidan izlenebilirligini saglamakta; gerektiginde sinav evrakina, ders dosyalarina ve ilgili
belgelere hizli bicimde erisilebilmesine imkan tanimaktadir. Ayrica s6z konusu belgeler, saha
ziyareti veya dis degerlendirme siireclerinde erisime hazir olacak sekilde dizenli olarak
muhafaza edilmektedir. Boylece 6lgme-degerlendirme siireclerinde seffaflik, hesap verebilirlik
ve belge diizeni glivence altina alinmaktadir.

1.6-Ogrencilerin mezuniyetlerine karar verebilmek igin, programin gerektirdigi tiim
kosullarin yerine getirildigini belirleyecek giivenilir yontemler gelistirilmis ve uygulaniyor
olmahdir.

1.6.1 Programdaki 6grenci ve mezun sayilarinin yillara gore degisimini gosteren Tablo 1.4’G
doldurunuz.
Tablo 1.10 Ogrenci ve Mezun Sayilari

Akademik Vil Hazirlik Sinif? Ogrenci Sayilari3 Mezun Sayilari®
1. 2. 3. 4, L YL D L YL D

2025-2026 i 52 86 68 83 289 42 - 431 6 -
2024-2025 8 87 61 82 76 306 34 - 96 5 -
2023-2024 8 60 80 65 113 326 70 - 25 3 -
2022-2023 6 80 65 76 97 324 56 - 62 6 -
2021-2022 5 65 74 69 95 308 48 - 62 - -

licinde bulunulan yil dahil, son beg yil icin veriniz.
2Kurumca tanimlanan "sinif" kavramini burada agiklayiniz.
31: Lisans, YL: YUksek Lisans, D: Doktora

1.6.2 Ogrencilerin mezuniyetlerine karar vermek ve programin gerektirdigi tim kosullari
yerine getirdiklerini belirlemek igin kullanilan yontem(ler)i 6zetleyiniz.

Ogrencilerin mezuniyet karar siireci, Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-
Ogretim Sinav_Yonetmeliginin diploma ile ilgili esaslarina ve Afyon Kocatepe Universitesi
Diploma, Diploma Eki ve Diger Belgelerin Diizenlenmesine iliskin Yénerge esaslarina gore
diizenlenmektedir.

Bu kapsamda;

a) BOlim ve programin yikimlultklerini yerine getiren ve mezuniyetine hak kazanan
dgrencilerin secimi Ogrenci Bilgi Sistemi (OBS) {izerinden yapilir. OBS iizerinden mezun onay
alinamayan hallerde ilisik kesme isleminin manuel olarak belge diizenlenmesi ve onay verecek
birim sorumlularin isim ve imzalarinin bulunmasi gerekmektedir.

b) Mezuniyete onay verecek bolim/program sorumlulari OBS Uzerinde tanimlanir,
tanimlanan onay birimlerince mezuniyet onay islemi gergeklestirilir.

c)  Mezuniyet onay islemi sona eren 6grenciler igin ilgili birimlerce diizenlenen transkript ve
diploma foyleri olusturulur.

d) Mezuniyet Komisyonunca incelenerek “Mezuniyet Komisyon Raporu” dizenlenir.
Enstitllerde ise Enstitiinin Yonetim Kurulu kararina istinaden transkript ve diploma foyleri
dizenlenir.

e) Mezuniyet Komisyon Raporu transkript ve diploma féyii diploma basimi icin Ogrenci
isleri Daire Baskanligina génderilir.

Birimlerinden OBS (izerinde alinan ilisik kesme belgeleri iki nisha olarak dizenlenir. Belge
tizerindeki imzalar tamamlandiktan sonra bir belge 6grenciye verilir. ikinci niisha, ilgili birimce
donem itibariyla arsivlenir ve imha edilmez. Enstitilerde ilisik kesme islemlerinde, ilgili



b)

c)
d)

f)

enstitiiniin ilisik kesme belgesi kullanilir. ilisik kesme belgesi ile basvuran mezuna diplomasi
vb. belgeleri verilir.

Afyon Kocatepe Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeliginin besinci
bélimiindeki diploma ile ilgili yonetmelik maddelerine ve Afyon Kocatepe Universitesi
Diploma, Diploma Eki ve Diger Belgelerin Diizenlenmesine iliskin Yonergeye ilave olarak,
ogrenci isleri tarafindan Ogrenci bilgi sistem programinda yer alan mezun adaylarin
islemlerinde;

Agirlikh Genel Not Ortalamasi (AGNO) kontrold,

Kredi kontrold,

AKTS kontrolii, zorunlu ders kontrold,

Secmeli ders kontrol,

Basarisiz ders kontrold,

Staj kontrolli yapilir ve mezun 6grencilerin listesi olusturulur.

1.6.3 Bu yontem(ler)in glivenilir oldugunu gerekgeleriyle aciklayiniz.

Mezuniyet sirecinin yirutilmesinde 6grenci bilgi sistemi Gzerinden otomasyon altyapisindan
yararlanilmasi, tiim 0&grenciler igin esit, nesnel ve glvenilir bir degerlendirme siireci
olusturulmasina katki saglamaktadir. Sistem lizerinden mezuniyet asamasina gelen 6grenciler
belirlenmekte ve ilgili liste 6grencilerin akademik danismanlarina iletilmektedir. Akademik
danismanlar, kendilerine yonlendirilen 6grencilerin  mezuniyet kosullarini  saglayip
saglamadiklarini; mifredat yikiamlaltkleri, kredi/AKTS durumu, zorunlu ve se¢cmeli derslerin
tamamlanmasi, staj ve diger mezuniyet sartlari acisindan kontrol etmektedir. Yapilan inceleme
sonucunda mezuniyet sartlarini sagladigi belirlenen 6grenciler icin akademik danisman
tarafindan sistem lizerinden onay verilmektedir. Danisman onayl tamamlanan 6grencilerin
mezuniyet bilgileri ve transkriptleri, b6lim yonetim kurulunda degerlendirilmek tizere bélime
iletiimektedir. Bolim Yonetim Kurulu tarafindan yapilan inceleme sonucunda 6grencilerin
mezuniyet durumlari karara baglanmaktadir. Boylece mezuniyet slireci yalnizca otomasyon
verilerine dayali olarak degil, ayni zamanda akademik danisman kontroli ve bélim yonetim
kurulu karari ile cok asamali bicimde yirutilmektedir. Bu uygulama, mezuniyet kosullarinin
dogru, eksiksiz ve seffaf bicimde degerlendirilmesini saglamakta; 6grenciler arasinda esitlik
ilkesini gliclendirmekte ve mezuniyet kararlarinin givenilirligini artirmaktadir.



2-PROGRAM EGiTiM AMACLARI
Program Egitim Amaclari: Program mezunlarinin yakin bir gelecekte erismeleri istenen kariyer

hedefleri ve mesleki beklentilerdir (FEDEK, 2017; MUDEK, 2019).

Bir programin egitsel misyonunu nasil planlamayi sagladigini ve
paydaslarinin gereksinimlerini nasil karsilayacagini bildiren acik ve genel
ifadelerdir. Programin egitim amaclari, mezunlarin bir programi
bitirmelerini izleyen birkag¢ yil icinde gerceklestirmeleri beklenenleri
tanimlayan ifadelerdir (YOKAK, 2019).

2.1-Degerlendirilecek her program icin program egitim amaclari tanimlanmis olmahdir.

2.1.1 Programin egitim amaglarini burada listeleyiniz.

Tablo 2.1 Program Egitim Amaglari

No Program Egitim Amaglari

PEA1 Meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlari gbzeterek turizm sektoriinde, kamu ve
ozel kuruluslarda gorev alabilen yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.
Ascl yardimcisi, ascl, ascibasi, yiyecek icecek servis elemani, gastronomi yazari, yemek
stilisti ve fotografcisi, restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi, yiyecek icecek danismanlig

PEA2 L . - . Lo
gibi gorevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir takim Uyesi olarak meslek hayatini
surdirebilen mezunlar yetistirmek.

PEA3 Surekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine devam eden, egitim kurumlarinda
egitimci olarak gorev alabilen mezunlar yetistirmek.

PEA4 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda giinceli takip eden, alanin gelisimine katkida
bulunan bireyler yetistirmek.

2.2-Bu amaglar; programin mezunlarinin yakin bir gelecekte erismeleri istenen kariyer

hedefleri ve mesleki beklentiler tanimina uymalidir.

2.2.1 Program egitim amaclar ilgili akreditasyon kurulusunun (MUDEK, TEPDAD, FEDEK,

VEDEK,

EPDAD, HEPDAK, ILAD-ILEDAK, SABAK, TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) tanimina

uymali ve mezunlarin bilgi, beceri ve davranislarini ifade eden bireysel nitelikler icermemelidir.
"Yakin gelecek"ten kasit, 3-5 yil siiresinde bir zamandir. Program egitim amaclarinin yazim
sekli bolim o6zgorevi (misyonu) seklinde degil, program mezunlarinin kariyerlerine odakh
olmahdir.

Ornegin, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
lisans programinin egitim amaclari (PEA) soyle belirtilmistir:

PEA1l: Mezunlarimiz meslek hayatinda teknolojik, sosyal ve etik sartlari gozeterek
turizm, hizmet ve yiyecek icecek sektorlerinde, kamu ve 6zel kuruluslarda goérev alirlar.
PEA2: Program mezunlari as¢l yardimcisi, ascl, bas ascl, yiyecek icecek servis elamani,
gastronomi yazari, yemek stilisti ve fotografgisi, restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi,
yiyecek icecek danismanhgi gibi gérevlerde etkin bir lider ve uyumlu bir takim Gyesi
olarak meslek hayatini strdirtrler.

PEA3: Mezunlarimiz siirekli egitim anlayisi ile akademik gelisimlerine devam eder ve
kamu ve Universitelerin ihtiya¢ duydugu alanlarda basarili bir sekilde goérev alirlar.

2.3-Kurumun, fakiiltenin ve b6liimiin 6zgorevleriyle (misyonu) uyumlu olmahdir.



2.3.1 Kurumun, fakiltenin ve bélimun 6zgorev(ler)i (misyonu) varsa, bunlari veriniz.

Kurumun Ozgorevi: Evrensel diizeyde bilimsel bilgi Giretmek, mesleki acidan cagdaslariyla
rekabet edebilen, nitelikli bireyler yetistirmek ve bdlgesel kalkinmaya katki saglamaktir.

Fakiiltenin Ozgorevi: Evrensel diizeyde bilimsel bilgi Gretmek, mesleki agidan uluslararasi
rekabette turizm sektoriiniin sahip oldugu konumu iyilestirecek nitelikli bireyler yetistirmek
ve bolgesel kalkinmaya katki saglamaktir.

Béliimiin Ozgérevi: Bilimsel ilkeler 1siginda uluslararasi rekabette ilkemiz yiyecek icecek
sektorinin sahip oldugu konumu iyilestirecek, insani degeri ylksek, elestirel yaklasima sahip
ogrenciler yetistirmek.

2.3.2 Bu Ozgorevlerin (misyonun) nerede yayimlanmis olduklarini belirtiniz.

Kurumun 0zgorevi https://aku.edu.tr/hakkimizda/universitemizgenel-bilgiler/misyon-
vizyonumuz/ adresinde, fakultenin 6zgorevi https://turizm.aku.edu.tr/tarihce/ adresinde,
bolimin  6zgbrevi ise  https://turizm.aku.edu.tr/bolum-genel-tanitimi2/ adresinde
yayimlanmigtir.

2.3.3 Program egitim amaclarinin kurumun, fakiltenin ve bolimin 06zgorevleriyle
(misyonuyla) ne olclide uyumlu oldugunu ayri ayri irdeleyiniz. Program egitim amaclarinin
bilesenleriyle, kurumun, fakiiltenin ve bolimin 6zgorevlerinin (misyonunun) bilesenleri
aralarindaki capraz iliskileri aciklayiniz. Bu amacla tablo(lar) kullanmaniz 6nerilir.

Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimiine ait
Program Egitim Amaclari (PEA) ile Giniversite, fakiilte ve bélim diizeyinde tanimlanan misyon
ve vizyon ifadeleri arasinda glicl, tutarh ve batincil bir uyum bulunmaktadir.

Universite diizeyinde belirlenen misyon; evrensel dlcekte bilimsel bilgi Gretmeyi, mesleki
acidan c¢agin gerekliliklerine uyum saglayabilen ve rekabet glict ylksek bireyler yetistirmeyi,
ayni zamanda bélgesel kalkinmaya katki sunmayi amaglamaktadir. Universitenin vizyonu ise
kaliteyi slrekli gelistiren, bilimsel arastirma ve egitim faaliyetlerinde yenilik¢i projelere
onculik eden, girisimci ve uluslararasi diizeyde taninan bir yiiksekégretim kurumu olma hedefi
Uzerine kuruludur. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliminin Program Egitim Amaclari da
ogrencilerin bilimsel bilgiyle donatilmasi, mesleki yeterliliklerinin gelistirilmesi, yenilik¢i ve
rekabetci bireyler olarak yetistirilmesi yoniyle Universitenin misyon ve vizyonunu dogrudan
desteklemektedir.

Fakilte diizeyindeki misyon ve vizyon ise turizm sektoriiniin ihtiya¢ duydugu nitelikli insan
kaynagini yetistirmeye, bilimsel ve egitsel kaliteyi artirmaya, sektorel gelisime katki saglamaya
ve ulusal dlizeyde oncu fakilteler arasinda yer almaya odaklanmaktadir. Program Egitim
Amaclari bu hedeflerle de uyumlu bir yapidadir. Ogrencilerin sektériin beklentilerine uygun
bilgi, beceri ve vyetkinliklerle donatilmasi; uygulamali egitim sirecleriyle mesleki
yeterliliklerinin glclendirilmesi ve etik degerlere bagl bireyler olarak vyetistiriimeleri,
fakultenin sektorel gelisim ve kalite odakli yaklagsimiyla 6rtiismektedir.

Bolim diizeyinde tanimlanan misyon; yiyecek-icecek ve gastronomi alaninda ulusal ve
uluslararasi rekabet glicin( artiracak, insani degerlere sahip, elestirel distinebilen, mesleki
bilgi ve becerileri gelismis bireyler yetistirmeyi 6n plana ¢ikarmaktadir. Bolim vizyonu ise etik
ilkelere bagl, bilgi tireten, sektoére yon veren, yenilikci ve uluslararasi alanda taninan bir bélim
olma hedefiyle sekillenmektedir. Bu baglamda Program Egitim Amaglari, bolimin egitim
anlayisi ve kurumsal gelisim hedefleriyle dogrudan iliskilidir.



Tablo 2.2 Program Egitim Amaglarinin Kurum, Fakiilte, B6éliim Vizyon ve Misyonu ile

Uyumu
- R TURIZM GASTRONOMI VE MUTFAK
AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI FAKULTESI SANATLARI BOLOMO
Misyon Vizyon Misyon Vizyon Misyon Vizyon
Evrensel Bilimsel arastirma Evrensel Bilimsel arastirma Bilimsel ilkeler Etik ilkelere
diizeyde ve egitim diizeyde ve egitim 1siginda bagl, Gst diizey
bilimsel bilgi faaliyetlerinde bilimsel bilgi faaliyetlerinde uluslararasi katma deger ve
Uretmek, kaliteyi surekli Uretmek, kaliteyi strekli rekabette bilgi treten,
mesleki agidan artirarak bolgesel mesleki agidan artirarak bolgesel ilkemiz yiyecek turizm
¢agdaslariyla kalkinmaya katki uluslararasi kalkinmaya katki icecek sektorinin
Pro.gr.am rekabet sunan, yenilikgi rekabette sunan, turizm sektériiniin gelisimine
Egitim edebilen, projelerle ulusal turizm sektériiniin ihtiyag sahip oldugu katkida bulunan
Amaglar | itelikli bireyler diizeyde girisimci sektdriiniin duydugu nitelikli konumu ve gelisimine
(PEA) yetistirmek ve Universiteler sahip oldugu insan kaynagi iyilestirecek, yon veren
bolgesel arasinda yer almak konumu yetistirerek ulusal insani degeri nitelikli insan
kalkinmaya ve uzun vadede iyilestirecek dizeyde 6nde gelen | yiksek, elestirel kaynagi
katki uluslararasi taninir nitelikli bireyler fakilteler arasinda yaklagima sahip yetistiren,
saglamaktir. bir Giniversite yetistirmek ve yer almak ve uzun Ogrenciler ulusal ve
haline gelmektir. bolgesel dénemde yetistirmek. uluslararasi
kalkinmaya uluslararasi alandataninan
katki taninirhga sahip bir bir bélim
saglamaktir. fakilte olmaktir. olmak.
PEAL. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur.
PEA2. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur.
PEA3. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur.
PEA4. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur. Uyumludur.

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

2.4.1 Programin ic ve dis paydaslarini siralayiniz.

Gastronomi

acgisindan i¢ ve dis paydaslar olmak tzere iki temel grupta degerlendirilmektedir.

ve Mutfak Sanatlari

Bolimunin paydaslari,
faaliyetlerinin yiratilmesi, gelistirilmesi ve kalite glvence sireglerinin surdurilebilirligi

programin egitim-6gretim

Bolimiin i¢ paydaslari; programin akademik, idari ve kurumsal isleyisine dogrudan katki
saglayan birim ve kisilerden olusmaktadir. Bu kapsamda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Lisans Programi Ogretim elemanlar, fakiilte bilnyesindeki diger bdlimlerin 6gretim
elemanlari, Turizm Fakiiltesi Dekanlig), fakiilte idari birimleri ile Afyon Kocatepe Universitesi
Rektorltgl ve bagh birimleri bélimin temel i¢ paydaslari arasinda yer almaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii i¢ Paydaslar::

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi 6gretim elemanlari,

o Fakilte binyesindeki diger bolimlerin 6gretim elemanlar,

e Turizm Fakdltesi Dekanhgi,

e Turizm Fakultesi idari birimleri,

o Fakilte Sekreterligi,
e Ogrenci isleri Birimi,

e Ayniyat Birimi,

e Tahakkuk Birimi,
o Afyon Kocatepe Universitesi Rektorliigii ve bagli birimleri.




Bolimun dis paydaslari ise programin egitim amaclarinin belirlenmesi, glincellenmesi, mezun
yeterliliklerinin degerlendirilmesi, sektér beklentilerinin programa yansitiimasi ve 6grencilerin
mesleki gelisimlerinin desteklenmesi agisindan 6nemli katkilar sunan kisi, kurum ve
kuruluslardan olusmaktadir. Bu kapsamda 6grenciler, 6grenci temsilcileri, mezunlar, yasal
kuruluslar, sektor isletmeleri, meslek odalari ve birlikler, diger tniversitelerin ilgili béltimleri
ile kisa sureli is birligi yapilan kurumlar dis paydaslar arasinda degerlendirilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii Dig Paydaslari:

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi 6grencileri,
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi 6grenci temsilcisi,
e Mezunlar,
e Milli Egitim Bakanligl,
e Yiksekogretim Kurulu,
o Olgme, Segme ve Yerlestirme Merkezi Baskanhgi,
o Sektor isletmeleri,
e Oteller,
e Restoranlar,
¢ Yiyecek-icecek isletmeleri,
¢ Seyahat acentalari,
¢ Havayolu isletmeleri,
e Meslek odalari ve sektorel birlikler,
e ZAFTODER,
e AFPAD,
o Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi,
e Diger lniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boltimleri,
o Kisasireliis birligi icerisinde bulunulan kamu kurumlari, 6zel sektor kuruluslari ve sivil
toplum o6rgutleri.
Tablo 2.3 Dis Paydaslar

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU LiISANS PROGRAMI DIS PAYDAS LIiSTESI

Ad-Soyad* Cahistigi Kurum

Ahmet YAVUZ Sandikli Termal Park Resort & Spa Convention Center Genel Miduri
Ali GUMUSHAN ikbal Thermal Hotel & Spa Genel Miidiirii

Clneyt RASAT Alusso Thermal Hotel isletme Miidiirii

Cigdem HIZ Thermal Resort Orugoglu Oteli Genel Midir Yardimcisi

Hakan SIYAH Grand Ozgiil Termal Tatil Koyl Genel Mudiirii

Hamza KALKAN

Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernek Baskani

Hamdi ERZINCANLI

NG Afyon Wellness & Convention Satis ve Pazarlama Midira (Mezun)

Kaan BAYHAN

Wyndham Thermal Hotel Grup Yonetim Direktori

Metin PANCAR

Salim Usta Lokantasi Sahibi

Mustafa ACAR NG Hotels Grup Finans Direktori

Muzaffer AKTAR The WaterMall Gastronomi ve Eglence Alisveris Merkezi Sorumlusu
Omer YILDIZ Afyonkarahisar Belediyesi, Belediye Baskan Yardimcisi

Sami SOLMAZ Emir Murat Ozdilek Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Miidiirii
Stleyman ASKIN ASPA Gida A.S. Genel Midiiri ve Sahibi

Taylan TURAN Korel Termal Resort Clinic & Spa Genel MUdiri

Unal 0ZGEN Akrones Thermal & Spa Convention Sport Hotel Genel Muddri
Yusuf ALTIN Afyonkarahisar Valiligi, il Kiiltiir ve Turizm Mudiiri

*Liste alfabetik olarak siralanmistir.




2.4.2 Program egitim amaclarinin i¢ ve dis paydaslarin gereksinimleri dikkate alinarak, nasil
belirlendigini kanitlariyla agiklayiniz. Bu amagla kullanilmis olan yontem, sistematik olmali ve
somut verilere dayanmalidir.

Program mifredati sektorin degisen beklentileri, 6grencilerin gorusleri ve glincel mesleki
egilimler  dogrultusunda dizenli olarak  degerlendirilmektedir.  Gergeklestirilen
degerlendirmeler sonucunda mifredat, 6grencilerin akademik ve mesleki ihtiyaglarina daha
etkin bicimde cevap verecek sekilde giincellenmis; buna paralel olarak program egitim
amaglari da yeniden tanimlanmigtir (2.4.2. Kanit 1, Kanit 2, Kanit 3). Bu dizenlemelerle,
sektoriin ihtiya¢ duydugu teorik bilgiye, mesleki yeterlilige ve uygulamali becerilere sahip
mezunlarin yetistiriimesi hedeflenmistir.

Program egitim amaglarinin i¢ paydaglarin beklenti ve gereksinimleri dogrultusunda
guncellenmesinde, 06gretim elemanlarinin katiimiyla periyodik olarak gergeklestirilen
akademik degerlendirme toplantilari 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu toplantilarda ders
planlari, ders igerikleri, 6grenci basarilari, uygulamali egitim siiregleri ve sektorel gelismeler
bitlincul bir yaklasimla ele alinmakta; tespit edilen ihtiyaglar dogrultusunda mifredatta
gerekli iyilestirmeler yapilmaktadir. Bu kapsamda, daha 6nce dordiinci yariyildan itibaren
verilmeye baslanan uygulamali derslerin ikinci yariyila alinmasina karar verilmistir. Boylece
ogrencilerin mesleki bilgi ve becerilerle daha erken donemde tanismalari ve birinci sinif
sonunda staj yapmak isteyen o6grencilerin temel uygulama vyeterliliklerini kazanmalari
saglanmistir.

Dekanlik, boélim yonetimi, 6gretim elemanlari ve ilgili akademik-idari birimlerin katihmiyla
gerceklestirilen akademik yil acilis ve kapanis degerlendirme toplantilarinda da programin
sektérle uyumunun artirilmasina yonelik kararlar alinmaktadir. Bu degerlendirmeler
sonucunda Ogrencilerin teorik bilgilerini is ortaminda pekistirmeleri, sektorin isleyisini
dogrudan gozlemlemeleri ve mezuniyet dncesinde mesleki deneyim kazanmalari amaciyla
isbasi Uygulamali Egitim dersi yedinci ve sekizinci yariyillara eklenmistir. Séz konusu dersi
tercih eden 6grenciler, bir donem boyunca haftanin bes gini ilgili isletmede bulunarak
mesleki slireglere aktif bicimde katilmakta ve uygulamali sektorel deneyim kazanma firsati
elde etmektedir.

Programin gelistirilmesi sirecinde 6grencilerden alinan geri bildirimlerden de etkin bicimde
yararlanilmaktadir. Mifredat ve ders iceriklerine iliskin gerceklestirilen anketler, ders
degerlendirme sonuglari ve 6grencilerin dersler sirasinda dile getirdikleri gorusler
dogrultusunda uygulamali derslerin sayisi artirilmis, segcmeli ders havuzu genisletilmis ve
ogrencilerin ilgi alanlarina gére uzmanlasmalarina olanak saglayan daha esnek bir 6gretim
yapisi olusturulmustur. Boylece 6grencilerin yalnizca temel mesleki yeterlilikleri kazanmalari
degil, ayni zamanda bireysel kariyer hedeflerine uygun alanlarda kendilerini gelistirmeleri de
desteklenmisgtir.

Bunun yani sira 6grencilerin zorunlu staj slirecleri de programin siirekli iyilestirilmesinde
dnemli bir veri kaynagi olarak kullaniimaktadir. Ogrenciler tarafindan hazirlanan staj dosyalar,
isletme vyetkililerince doldurulan degerlendirme formlari ve 6grenci geri bildirimleri dizenli
olarak incelenmektedir. Bu incelemeler sonucunda 6grencilerin bilgi ve beceri eksiklikleri,
isletmelerin beklentileri ve staj uygulamalarinda karsilasilan sorunlar belirlenmekte; elde
edilen bulgular dogrultusunda ders icerikleri, uygulamali egitim slirecleri ve staj
uygulamalarina yonelik gerekli iyilestirmeler gergeklestiriimektedir.



Sonug olarak programin 6gretim plani ve egitim amaclari; 6gretim elemanlari, 6grenciler,
dekanlik ve ilgili birimlerden olusan i¢ paydaslarin gorisleri ile sektorin degisen ihtiyaclari
dikkate alinarak diizenli bicimde gézden gecirilmekte ve gilincellenmektedir. Bu slrekli
iyilestirme yaklasimiyla 6grencilerin teorik bilgi, uygulamali beceri, mesleki deneyim ve
sektorel uyum bakimindan daha donanimli bicimde mezun olmalari amaglanmaktadir.

2.5-Kolayca erisilebilecek sekilde yayimlanmis olmalidir.

2.5.1 Program egitim amaglarinin kolayca erisilebilecek sekilde nerede yayimlanmis oldugunu
belirtiniz.

Program egitim amaclari, Turizm Fakiltesi web sitesinde Boliimler sekmesinde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari “Bolim Genel Tanitimi” bashgi adresinde yayimlanmaktadir.

2.6-Programin i¢ ve dis paydaslarinin gereksinimleri dogrultusunda uygun araliklarla
glincellenmelidir.

2.6.1 Program egitim amaclarinin ic ve dis paydaslarinin gereksinimleri dogrultusunda hangi
araliklarla ve nasil glncellendigini/glincellenecegini kanitlariyla aciklayiniz. Bu amagla
kullanilan yontem, sistematik olmali ve somut verilere dayanmalidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolium{ program egitim amaclari, 6grencilerin mesleki ve
akademik kariyer gelisimlerini en (st dizeyde destekleyecek bicimde olusturulmustur. Bu
dogrultuda programin icerigi, i¢c paydaslardan elde edilen goriis, oneri ve geri bildirimler
dikkate alinarak diizenli olarak gézden gecirilmekte ve gerekli iyilestirmeler yapilmaktadir.

ic paydas gorisleri; memnuniyet anketleri, 6grenci geri bildirimleri, bélim 6gretim
elemanlarinin degerlendirmeleri, akademik toplantilar ve benzeri yontemler araciligiyla
toplanmaktadir. Elde edilen veriler dncelikle kalite elgileri tarafindan degerlendiriimekte,
ardindan ilgili konular bolim kurullarinda gorustlerek karara baglanmaktadir. B6lim
diizeyinde alinan kararlarin fakiilte yoénetiminin onayini veya destegini gerektirmesi halinde
ise ilgili dneriler Turizm Fakdltesi Dekanhgina sunulmaktadir.

i¢ paydaslarin gereksinimleri dogrultusunda gergeklestirilen giincellemeler arasinda se¢cmeli
ders havuzunun o6grencilerin ilgi alanlari ve glincel sektérel gelismeler dogrultusunda
genisletilmesi, mesleki derslerde uygulamali egitimin agirhginin artirilmasi ve sektor
temsilcilerinin egitim-6gretim sireclerine daha fazla dahil edilmesi yer almaktadir. Sektor
temsilcilerinin ders, seminer, soylesi, kariyer etkinligi ve 6grenci bulusmalari kapsaminda
programa katki saglamalari, 6grencilerin teorik bilgilerini glincel sektér uygulamalariyla
iliskilendirmelerine ve mesleki farkindaliklarini gelistirmelerine olanak tanimaktadir.

Bu slirecte elde edilen geri bildirimler yalnizca ders planlarinin giincellenmesinde degil; ders
iceriklerinin gelistirilmesi, uygulamali egitim olanaklarinin artirilmasi, 6grenci beklentilerinin
karsilanmasi ve programin sektorle uyumunun giclendirilmesinde de kullaniimaktadir.
Boylece program 6gretim amaclarinin i¢ paydaslarin degisen gereksinimleriyle uyumlu, giincel
ve slrdurdlebilir bir yapida tutulmasi saglanmaktadir.

Program 0Ogretim amaclarinin i¢c paydas gereksinimleri dogrultusunda izlenmesi,
degerlendirilmesi ve glincellenmesine iligkin streg Sekil 2’de sunulmustur.
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3-PROGRAM CIKTILARI

Program Ciktilari:  Ogrencilerin programdan mezun oluncaya kadar kazanmalari gereken
bilgi, beceri, deneyim ve davranislari tanimlayan ifadelerdir (FEDEK,
2017).

Olgme: Bu olglte iliskin 6lgme, program giktilarina erisim dizeylerini
saptamak Uzere cesitli yontemler kullanilarak yiritilen veri ve kanit
tanimlama, toplama ve diizenleme sirecidir (FEDEK, 2017).

Degerlendirme: Bu dlcgite iliskin degerlendirme, dlgcmeler sonucu elde edilen verilerin
ve kanitlarin gesitli yontemler kullanilarak yorumlanmasi stirecidir.
Degerlendirme sireci, program giktilarina erisim diizeylerini vermeli,
elde edilen sonuclar programi iyilestirmek lizere alinacak kararlar ve
yuratilecek eylemlerde kullaniimalidir (FEDEK, 2017).

3.1-Program ciktilari, program egitim amaglarina ulasabilmek icin gerekli bilgi, beceri ve
davranis bilesenlerinin tiimiinii kapsamali ve ilgili (MUDEK, FEDEK, SABAK, EPDAD vb. gibi)
Degerlendirme Ciktilarini da icerecek bigcimde tanimlanmalidir. Programlar, program egitim
amaglariyla tutarli olmak kosuluyla, kendilerine 6zgii ek program ciktilari tanimlayabilirler.

3.1.1 Tanimlanan program c¢iktilarini burada siralayiniz. Program ciktilari ilgili akreditasyon
kurulusunun (MUDEK, TEPDAD, FEDEK, VEDEK, EPDAD, HEPDAK, iLAD-iLEDAK, SABAK,
TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) tanimina uymal ve 6grencilerin mezuniyetlerine kadar
edinmeleri beklenen bilgi, beceri ve davranislardan olusmalidir.

Tablo 3.1 Program Ciktilar

No Program Giktisi
Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlar, ilkeler ve teoriler
hakkinda bilgi sahibidir.

PC1




PC2 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibidir.
PC3 Ulusal ve uluslararasi gida glivenligi standartlari hakkinda bilgi sahibidir.
PC4 Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibidir.
Turizm sektoriinde sorumlulugu altinda calisanlarin mesleki gelisimine yonelik
PC5 etkinlikleri planlayip yonetebilme, hissedarlari ve paydaslari egitebilme becerisine
sahiptir.
Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri kullanma becerisine
PC6 .
sahiptir.
PC7 Pisirme yontemlerini uygulama becerisine sahiptir.
PC8 Yiyecek ve icecekleri uygun sekilde sunma yetkinligine sahiptir.
PCO Kisisel bakima, hijyene, giyime ve gorlinime gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.
PC10 | Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve menii fiyatlandirmasi yapar.
PC11 | B2 seviyesinde ingilizce (European Language Portfolio Global Scale”, Level B2) bilir.
B1 seviyesinde ikinci bir yabanci dil (“European Language Portfolio Global Scale”,
PC12 .
Level B1) bilir.
Takim c¢alismasina yatkin, sorumluluk alabilen, liderlik 6zelliklerine sahip ve diger
PC13 . e . A -
alanlardaki uzmanlarla iletisim kurabilme yetkinligine sahiptir.
PC14 | Alanin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir
PC15 | Yiyecek icecek birimini etkin bir sekilde yonetebilir.
PC16 | Yazil, sozlli ve s6zslz olarak etkili iletisim kurma yetkinligine sahiptir.

3.1.2 Program ciktilarinin ilgili akreditasyon kurulusunun (MUDEK, TEPDAD, FEDEK, VEDEK,
EPDAD, HEPDAK, ILAD-ILEDAK, SABAK, TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) ¢iktilarinin timiinii
eksiksiz bir sekilde nasil kapsadigini gosteriniz. Eger program ciktilari, ilgili akreditasyon
kurulusunun (MUDEK, TEPDAD, FEDEK, VEDEK, EPDAD, HEPDAK, iLAD-ILEDAK, SABAK,
TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) ciktilarindan farkh bir sekilde tanimlanmissa, bilesen
bazinda ayrintili bir capraz iliski tablosu kullanilmalidir.

Tablo 3.2 TURAK Ortak Program Ogrenim Ciktilari ve POC lliskisi

TURAK
OGRENIM CIKTILARI* 112|3(4|5(6(7|8|9[10 |11 |12 |13 |14 |15 | 16

ORTAK PROGRAM | KURUM POC No: 2

L.1) Programlar bazinda belirtilen
yabanci
okuma,
yazma
meslektaslari  ve  misafirlerle 311
iletisim kurar.

dilde temel dizeyde
anlama, konusma ve
becerileri  gostererek

kurar.

L.2) “L.1” maddesinde verilen
yabanci dil disinda mifredatta yer
alan yabanci dil/dillerde temel
dizeydeokuma,anlama,konusma | 1 11|11 11111111111 113 302121113
ve yazma becerilerini gostererek
meslektaslari ve misafirlerle iletisim

L.3) Farkh kaltirlerden insanlarla
etkili iletisim kurar.

L.4)

Arastirma yaparak
proje onerisi Uretir.




L.5) Alaniyla ilgili edindigi teorik ve
pratik deneyimle; bilgiye ulasma,
analiz, sentez ve yorumlama,
sorunlara ¢dziim Uretme slreclerinil 3| 3|33 |2(3|3/3[3]| 3|3 21 2131 21 3
yonetir.

L.6) Alaniyla ilgili bilgi ve iletisim
teknolojilerini, ya2|I|mIar| ve arag- 212121313121 111]3 2 3 1 1 1 3 2
geregleri kullanir.

L.7) Alaniile ilgili ulusal ve
uluslararasi hukuki diizenlemeleri,
mesleki standartlari ve etik ilkeleri
temel diizeyde anlatir.

L.8) Yasam boyu 6grenme bilinciyle
kisisel ve mesleki donanimini 313(313/3|3[3|3/3| 33 3 3 3 3 3
surekli gelistirir.

L9)  Turizm sektoriinin
gerektirdigi kisisel bakim (temizlik,
giyim, goérinim), hijyen ve
sanitasyon kurallarini uygular.
L.10) Turizm alanindaki baslica
kuramlari, olgulari, kavramlarive | 3 1 2123|111 212111] 1 |1 111111112
ilkeleri anlatir.

L.11) Sorumluluk alarak ekip

halinde veya bagimsiz olarak 1111111111113l 2121 313 111121212
calistigini gosterir.
L.12) Birlesmis Milletler

Surdarebilir Kalkinma
Amaclarindan (BM SKA) en az birini
aciklar

Tablo 3.3 TYYC-Program Yeterlilikleri iliskisi (https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/)
adresinden ulasilabilir.

Program Yeterlilikleri Ulusal

T | Ala
emet Alan Yeterlilik

1 J:H
R e S S s S S e e
T e B e e e e e e e S B M
S
1
X
. 2
Beceriler X Beceriler




X Yetkinlikl
X er
Bagimsiz
Calisabil
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ve
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Alabilme

Yetkinlikler
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Calisabilme X

ve

Sorumluluk

Alabilme XX

X Yetkinlikl
er
Ogrenme

Yetkinlikler
Ogrenme X

X
X
Yetkinlikler XX :tkin"kl
iletisi ;
o X lletisim
ve
Sosyal X ve
’ Sosyal
X

X

X . -
Yetkinlikler Yetkinlikl

X er

Alana

.. Alana
(0)4]7}

Ozgii

Bir program yeterliligi,
e Bir temel alan yeterliligi ile iliskili ise ilgili kutucuga (turuncu renk ile belirtilmis) X isareti koyunuz.
e  Bir ulusal yeterlilik ile iliskili ise ilgili kutucuga (gri renk ile belirtilmis) X isareti koyunuz.
e Ayni kutucukta hem (turuncu renk ile belirtilmis) X hem de (gri renk ile belirtilmis) X isareti kullanilabilir
ki bu, program yeterliliginin hem temel alan hem de ulusal yeterlilik ile iliskili oldugunu gosterir.

3.1.3 Program ciktilarinin program egitim amaclariyla uyumunu irdeleyiniz ve program egitim
amaglarina erisilmesini nasil destekledigini aralarindaki iliskileri kullanarak agiklayiniz.

Program ciktilari ile program egitim amaclarn arasindaki iliski asagidaki tabloda
gosterilmektedir. Program 0Ogretim amaglarina ulasilabilmesi igcin 6grencilerin, program
¢iktilariyla iliskilendirilen dersleri basariyla tamamlamalari beklenmektedir. Bu dogrultuda



derslerde kazandirilan bilgi, beceri ve vyetkinlikler, 6grencilerin mezuniyet sonrasinda
hedeflenen mesleki, akademik ve sektorel yeterliliklere ulagsmalarini desteklemektedir.

PEA1: Teknolojik gelismeleri takip edebilen, sosyal sorumluluk bilincine sahip, mesleki ve etik
ilkeleri gbzeten; turizm sektorl basta olmak tzere kamu ve 6zel sektor kuruluslarinda gérev
alabilecek bilgi, beceri ve yetkinlige sahip mezunlar yetistirmek.

PEA2: Ascl yardimcisi, ascl, ascibasi, yiyecek-icecek servis elemani, gastronomi yazari, yemek
stilisti ve fotografeisi, restoran isletmecisi, mutfak egitimcisi ve yiyecek-icecek danismani gibi
farkh mesleki alanlarda gorev alabilecek; liderlik becerisine sahip, takim galismasina uyumlu
ve mesleki sorumluluklarini etkin bicimde yerine getirebilen mezunlar yetistirmek.

PEA3: Yasam boyu 6grenme anlayisini benimseyen, mesleki ve akademik gelisimini sirduren;
gerekli yeterlilikleri saglamasi halinde egitim kurumlarinda egitimci olarak gorev alabilecek
mezunlar yetistirmek.

PEA4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki glncel gelismeleri izleyen, yenilikgi
yaklasimlari takip eden, bilimsel ve sektorel bilgi Gretimine katki saglayan, alanin gelisimine
deger katan bireyler yetistirmek.

Yukarida verilen program egitim amaclar ile program o6gretim ciktilarinin uyum gostergesi
Tablo 3.3.'te asagidaki sekilde gosterilmistir. Bu kapsamda 16 adet program ciktisi ile 4 adet
program egitim amaclarinin karsilastirilmasi sonucu tiim ciktilar ile amaclar arasinda en az orta
diizey bir uyum varligi goérilmektedir.

Tablo 3.4 Program Ciktilarinin Program Egitim Amaglariyla Uyumu

Program Ciktilari (PC)
:’;Eﬁ;am Egitim Amaclan | o) | o5 | pes PC4|PC5 pcelpc7 PC8|PC9|PC10|PC11 rc12pci3lpci4lpcislpcis
PEAL s [ a s [alals|alals[ala]3]s5]s 5
PEA2 4| 4] s |s|s|s|s[s]s]s|al3]s]a]s]s
PEA3 a | 3| 3 3lsl3l3]3]3]3la|l3]ala]al]s
PEA4 s [ a [ a s[als[alalalzslalalals]a]la

*Uyum diizeyleri 1 (¢ok diisiik) ve 5 (¢ok yiiksek) arasinda ifade edilmistir.

3.1.4 Program ciktilarini belirleme yontemini anlatiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limua program ciktilarinin belirlenmesi slirecinde, egitim-
ogretim iceriginin sekillenmesinde rol oynayan ¢ok sayida unsur dikkate alinmaktadir. Buna
bagli olarak program ciktilarinin belirlenmesinde asagidaki hususlar gz dniine alinmistir.

a) Tirkiye ve Turkiye disinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimd ile ilgili mifredat
ve program ciktilarinin incelenmesi,

b) TYYC 6. Dizey (Lisans Egitimi) Yeterlilikleri, TYYC Kisisel Hizmetler Temel Alani
Yeterliliklerinin incelenmesi,

c) TURAK Degerlendirme Olgiitleri icerisinde yer alan lisans diizeyi Turizm alani ortak
program ¢iktilari ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari program giktilari,

d) Afyon Kocatepe Universitesi Tiirkiye Yiksekdgretim Yeterlikler Cercevesi Uyumu ve
Mifredat Revizyonu Kilavuzunda yer alan program ciktilari hazirlama ilkelerinin
incelenmesi,

e) Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alan akademisyenlerinin goérislerinin
alinmasi,

f) icve dis paydaslarin béliim ile ilgili beklenti ve ihtiyaclarinin tespiti,



g) Derslere ait iceriklerin incelenmesi,

Ayrica program ciktilarini belirlerken Bologna silrecinde program Ulzerinde ders program
yeterlilikleri iliskisi analizi yapiimaktadir.

3.1.5 Program ciktilarini donemsel olarak gézden gegirme ve glincelleme yontemini anlatiniz.

a) Program ciktilarinin belirlenme siirecinde, Turkiye’de ve yurt disinda lisans diizeyinde egitim
veren benzer bolimlerin mifredatlari, ders icerikleri ve ders 6grenme ciktilari kapsaml
bicimde incelenmektedir. Bu slirecte ulusal ve uluslararasi diizeydeki benzer programlarla
karsilastirmalar yapilarak mevcut programin giglii yonleri ve gelistirmeye acik alanlar
degerlendirilmektedir. Oncelikle Tiirkiye’deki tiniversitelerin ilgili bélimlerine ait ders planlari,
ders icerikleri, kredi/AKTS yapilari ve 6grenme c¢iktilar sistematik olarak analiz edilmektedir.
Benzer sekilde yurt disindaki 6nde gelen (niversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlari
alanindaki programlari da incelenmekte; bdylece kiiresel egitim egilimleri, yenilik¢i 6gretim
yaklasimlari ve uluslararasi standartlar hakkinda bilgi edinilmektedir. Elde edilen
karsilastirmali veriler, program ciktilarinin giincellenmesinde ve mifredat tasariminda énemli
bir referans noktasi olusturmaktadir. Bu dogrultuda program giktilarinin, mezunlarin hem
ulusal hem de uluslararasi dizeyde rekabet edebilir bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip
olmalarini destekleyecek bicimde yapilandiriimasi amaglanmaktadir.

b) Program ciktilarinin ve mifredat yapisinin sektor beklentileriyle uyumlu bicimde
gelistirilmesi amaciyla kiyi otelleri, sehir otelleri, termal oteller ve bagimsiz yiyecek-icecek
isletmelerini temsil eden sektor yoneticilerinin goriis ve oOnerileri alinmaktadir. Bu
gortismelerde otelcilik ve yiyecek-icecek sektortinin farkli alanlarina iliskin glincel ihtiyaclar,
istihdam beklentileri, mesleki yeterlilikler ve mezunlardan beklenen beceriler
degerlendirilmektedir. Kiyi otelleri sezonluk yogunluk, operasyonel siiregler ve hizmet kalitesi
acisindan; sehir otelleri farkl musteri profilleri ve kurumsal hizmet beklentileri bakimindan;
termal oteller ise saglik turizmi, termal kaynaklarin kullanimi ve bitinlesik hizmet sunumu
yoninden 6nemli veriler saglamaktadir. Bagimsiz yiyecek-icecek isletmelerinden alinan
gorisler ise gastronomi trendleri, meni yénetimi, misteri deneyimi, isletme yonetimi ve
yenilik¢i hizmet modelleri agisindan programa katki sunmaktadir. Bu paydas gorisleri,
program ciktilarinin sektoriin glincel ihtiyaglariyla uyumlu bigcimde gelistirilmesine destek
olmaktadir.

c) Tirkiye’de lisans diizeyinde egitim veren benzer bélimlerin bélim baskanlariyla gériismeler
yapilarak akademik paydaslarin 6neri ve degerlendirmeleri alinmaktadir. Bu gérismelerde
farkli Gniversitelerdeki mifredat yapilari, ders icerikleri, 6gretim yontemleri, uygulamali
egitim surecleri ve 6lgcme-degerlendirme yaklasimlari hakkinda bilgi edinilmektedir. Boylece
benzer programlardaki iyi uygulama ornekleri belirlenmekte ve programin glincellenmesine
yonelik karsilastirmali bir degerlendirme zemini olusturulmaktadir. B6lim baskanlarindan
alinan gorisler; 6grenci basarisini artirmaya yonelik pedagojik yaklasimlar, uygulamali
derslerin yuratilmesi, sektorle is birligi olanaklari ve gelecekte ortaya ¢ikabilecek egitim
ihtiyaglari agisindan énemli katkilar saglamaktadir. Bu silireg, program ciktilarinin akademik
kalite, sektorel uygunluk ve ulusal/uluslararasi rekabet glici bakimindan siirekli olarak
gelistirilmesine katki sunmaktadir.

d) Program ciktilarinin 6grenci beklentileriyle uyumunu degerlendirmek amaciyla 6grencilere
yonelik anketler diizenlenmektedir. Bu anketlerde ders icerikleri, 6gretim yontemleri, ders
materyalleri, 6lgme-degerlendirme siiregleri, uygulamali egitim imkanlari ve genel 6grenim
deneyimine iliskin gérisler alinmaktadir. Ogrencilerden elde edilen geri bildirimler, program



ciktilarinin 6grenci ihtiyaglari ve beklentileriyle ne olglide oOrtlstligini degerlendirmek
acisindan onemli veriler sunmaktadir. Anket sonuclari diizenli olarak analiz edilmekte; elde
edilen bulgular dogrultusunda programin glcli yonleri ve iyilestirmeye acgik alanlari
belirlenmektedir. Program ciktilari ile 6grenci beklentileri arasinda farkliliklar tespit edilmesi
durumunda, mifredat, ders icerikleri, 6gretim yontemleri ve degerlendirme sireclerine
yonelik gerekli glincellemeler yapilmaktadir. Boylece 6grenci memnuniyeti, 6§renim kalitesi
ve program ciktilarinin gerceklesme duzeyi stirekli iyilestirme anlayisiyla izlenmektedir.

3.2-Program ciktilarinin saglanma diizeyini donemsel olarak belirlemek ve belgelemek igin
kullanilan bir 6lgme ve degerlendirme siireci olusturulmus ve isletiliyor olmahdir.

3.2.1 Program ciktilarinin her biri icin ayri ayri olmak {izere, saglanma dizeyini donemsel
olarak belirlemek ve belgelemek igin kullanilan 6lgme ve degerlendirme siirecini anlatiniz. Bu
amacla kullanilan 6lgme ve degerlendirme sireci sistematik olmali, dogrudan olcim
yontemlerinin kullanimina imkan verecek sekilde, agirlikli olarak 6grenci calismalarina ve
somut verilere dayanmalidir. Yalnizca anketler ve/veya 68renci ders basari notlari gibi, dolayli
6lcim yéntemlerine dayali siirecler yeterli sayilmayacaktir. Normal Orgiin Ogretim yaninda
ikinci Orgiin Ogretim programinin da bulunmasi durumunda, bu siirec Normal Orgiin Ogretim
ve ikinci Orgiin Ogretim programlari icin ayristirilmis sonuclar verecek sekilde uygulanmalidir.

Program Agiklama Olgme Yontemi Belgeleme Yontemi
Ciktisi
Pcl Turizm ve Gastronomi Yazili sinav, acik uglu soru
alanindaki kavramlar hakkinda . o g' ¢ ! Sinav kagitlari, 6dev formlari
. literatlir 6devi
bilgi
PC2 B.es.le.nme ilkeleri ve gida bilimi Coktan se¢meli sinav, Raporlar, cevap anahtarlari
bilgisi laboratuvar raporu
PC3 Gida giivenligi standartlari HACCP plani, denetim HACCP raporu, uygulama
bilgisi senaryosu listeleri
PC4 Ulusal ve uluslararasi mutfak Teorik sinav, meni Fotografli kayitlar, jari
bilgisi sunumu formlan
PC5 I\{I_eslekl gelisim planlama ve Grup prOJelerl, seminer Proje dosyalari, planlar
yonetme organizasyonu
P I I ki 6zlem formlari, k I
C6 Fiziksel ortam ve arac kullanma Uygulamali ders, ekipman Qoz en_1 ormlari, kontro
sinavi listeleri
PC7 . . . Pisirme gorevi, jiri Degerlendirme rubrikleri,
Pisirme yontemlerini uygulama . . . .
degerlendirmesi videolar
PC8 Yiyecek-icecek sunumu Tabaklama sinav, servis Gorsel kayitlar, juri puanlan
senaryosu
PCI Hijyen ve kisisel bakim Gozlem, hijyen kontroli Denetim listeleri, gozlem
raporlar
PC10 MallyetanaI|2| ve meni I\/ja”yef odevi, vaka Analiz tablolar, sunumlar
fiyatlandirmasi ¢Ozlimi
PC11 . Igeleri fol
¢ B2 diizeyinde Ingilizce bilgisi Dil sinavi, portfolyo Sinav belgeleri, portfolyo
ciktilari
PC12 B1 diizeyi ikinci il Yazil k o
C . ?Iszeylnde ikinci yabanci di azili sinav, konugsma Sinav kagitlar, sunumlar
bilgisi uygulamalari
PC13 Takim ¢alismasi, liderlik, Grup projesi, vaka Grup degerlendirme formu,
iletisim calismasi akran degerlendirmesi
PC14 Bilisim ve iletisim teknolojileri Dijital rapor, sunum Proje giktilari, uygulama
kullanimi hazirlama dosyalari
PC15 Yiyecek-icecek birimi yonetimi S.tajndegerlendlrmesn Staj formlari, yonetim planlari
simiilasyon




PCl6 Sunum videolari, gbzlem

Etkili iletisim kurma Sunum, yazili rapor
2 y P formlar

3.2.2 Bu stirecin isletildigine dair kanitlarinizi sununuz.

Bu sirecin isletildigine iliskin kanitlar (3.2.2. Kanit 1, 2, 3) sunulmustur.
3.3-Programlar mezuniyet asamasina gelmis olan o6grencilerinin program ciktilarini
sagladiklarini kanitlamahdir.

3.3.1 Program ciktilarinin her biri icin o ¢iktiyi saglamak amaciyla programda kullanilan
yaklasim ve uygulamalari ayrintili olarak agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programinda belirlenen program ciktilarinin
ogrencilere kazandirilmasi amaciyla kuramsal ve uygulamali 6gretim yontemleri batlncal bir
yaklasimla vydiritilmektedir. Kuramsal derslerin icerikleri giincel bilimsel literatir
dogrultusunda hazirlanmakta; vaka analizleri, akademik makale incelemeleri, tartisma
oturumlari ve problem ¢ézme etkinlikleri araciligiyla 6grencilerin kavramsal bilgi diizeylerinin
gelistirilmesi hedeflenmektedir.

Beslenme ve gida bilimiyle ilgili dersler teorik anlatimlarin yani sira laboratuvar
uygulamalariyla desteklenmektedir. Bu kapsamda o6grenciler; besin iceriklerinin analizi,
beslenme piramidi olusturma ve gida etiketlerini degerlendirme gibi uygulamalar araciligiyla
edindikleri bilgileri pratige donustlirmektedir. Gida glivenligi ve hijyen derslerinde ise HACCP
ve ISO 22000 gibi ulusal ve uluslararasi standartlar senaryo temelli 6gretim yontemleriyle ele
alinmakta; 6grencilerden ilgili standartlara uygun gida giivenligi ve hijyen planlari hazirlamalari
beklenmektedir.

Diinya mutfaklarina yonelik derslerde farkh Ulkelerin mutfak kaltdrleri tanitilmakta,
uygulamali yemek pisirme atélyeleri diizenlenmekte ve otantik meni gelistirme calismalari
gerceklestiriimektedir. Boylece 6grencilerin uluslararasi mutfak kaltirlerine iliskin bilgi ve
farkindaliklarinin  artirilmasi  amaclanmaktadir. Liderlik, takim c¢alismasi ve yonetim
becerilerinin gelistirilmesi amaciyla grup projeleri, seminer organizasyonlari, rol paylasimina
dayali calismalar ve takim sunumlarindan yararlaniimaktadir.

Uygulamal mutfak derslerinde endustriyel mutfak ekipmanlari ile gesitli arac¢ ve geregler aktif
olarak kullanilmakta; 6grenciler uygulamalara baslamadan 6nce ekipman kullanimi, is saghgi
ve guvenligi konularinda bilgilendirilmektedir. Farkli pisirme tekniklerinin 6gretildigi derslerde
bireysel performans uygulamalari, standart regete c¢alismalari, Grlin gelistirme ve yaratici
tabaklama etkinlikleri gerceklestiriimektedir. Ogrenciler tarafindan hazirlanan uriinler; lezzet,
gortinim, teknik yeterlilik, hijyen ve sunum 6l¢utleri dogrultusunda 6gretim elemanlari veya
olusturulan juriler tarafindan degerlendiriimektedir.

Yiyecek ve icecek Servisi derslerinde servis kurallari, masa diizeni, estetik sunum, renk ve doku
uyumu gibi konular ele alinmakta; 6grencilerin mesleki becerileri gercege yakin servis ve
sunum senaryolari araciligiyla degerlendirilmektedir. Uygulamali dersler 6ncesinde hijyen
kontrol listeleri kullanilarak 6grencilerin kisisel bakim, kiyafet diizeni ve ¢alisma alani hijyeni
izlenmekte; verilen hijyen egitimleriyle bu konudaki bilgi ve aliskanlklarin strekliligi
saglanmaktadir.

Yiyecek-icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii dersinde &grenciler; maliyet hesaplama, fire
oranlarini belirleme, porsiyon maliyetlerini degerlendirme ve fiyatlandirma similasyonlari



gerceklestirmektedir. Boylece yiyecek-icecek isletmelerinde maliyet kontroll ve kaynaklarin
etkin kullanimi konusunda uygulamali yeterlilik kazanmalari desteklenmektedir.

Hazirlik sinifi ve mesleki ingilizce dersleri araciligiyla 6grencilerin genel ve mesleki terminoloji
bilgileri gelistiriimekte; sektore 6zgl senaryolar, diyaloglar ve iletisim uygulamalariyla B2
diizeyinde yabanci dil yeterliligine ulasmalari hedeflenmektedir. ikinci yabanci dil dersleri ise
dinleme, konusma, okuma ve yazma becerilerini gelistirmeye yonelik iletisim temelli
yontemlerle ylratilmekte; ders iceriklerinde gastronomi ve turizm alanina iliskin temalara yer
verilmektedir.

Ogrencilerin dijital yetkinliklerinin gelistirilmesi amaciyla bilgisayar destekli menii planlama,
sunum hazirlama, veri diizenleme ve dijital raporlama uygulamalari gergeklestirilmektedir.
Derslerin niteligine uygun yazilim ve dijital araglarin kullanilmasiyla 6grencilerin teknolojiyi
mesleki siireclere etkin bicimde entegre etmeleri saglanmaktadir. iletisim becerilerine yénelik
ders ve etkinliklerde ise yazili rapor hazirlama, s6zli sunum yapma, beden dilini etkili kullanma
ve grup ici iletisim kurma calismalar yiritilmektedir. Ogrenciler, bireysel ve grup temelli
uygulamalar aracihgiyla degerlendirilerek yazii  ve sozli iletisim yetkinliklerini
pekistirmektedir.

Program kapsaminda uygulanan bu ogretim yaklasim ve yontemleri, 6grencilerin alan bilgisi
edinmelerinin yani sira mesleki beceri, yabanci dil, dijital yeterlilik, iletisim, takim ¢alismasi,
liderlik, hijyen, giivenlik ve yonetim yetkinliklerini gelistirmelerine katki saglamakta; program
ciktilarinin  bilgi, beceri ve vyetkinlik boyutlarinda etkili ve sdrdirilebilir bicimde
kazandirilmasini desteklemektedir.

3.3.2 Her bir program ciktisi icin ayri ayri olmak Gizere, mezuniyet asamasina gelmis olan her
bir 6grencinin o program giktisina ne diizeyde ulastigini agiklayiniz ve bu amagla kurulmus olan
Olgme ve degerlendirme sisteminden elde edilen somut kanitlari 6zetleyiniz.

PC1 - Kavramsal bilgi diizeyi:

Mezun Ogrencilerin blylk ¢ogunlugunun bu program ciktisina ylksek diizeyde ulastigi
belirlenmistir. Bu degerlendirme; 6zellikle UGglincli ve dordiinct sinif diizeyindeki kuramsal
derslerin yazili sinav sonuglari, literatlir inceleme 6devleri ve ders bazl basari analizlerine
dayanmaktadir. Agik uglu sorulara verilen yanitlar, 6grencilerin kavramsal bilgi birikimlerinin
ve analiz becerilerinin gelistigini gostermektedir.

PC2 - Beslenme ve gida bilimi bilgisi:

Ogrencilerin beslenme ilkeleri ve gida bilimine iliskin bilgi diizeyleri, teorik sinav sonuglari ve
laboratuvar uygulamalarindaki performanslari aracihigiyla degerlendirilmistir. Uygulamali
analiz raporlari, besin icerigi hesaplamalari ve beslenme piramidi ¢alismalari, 6grencilerin bu
program ciktisini kazandiklarini gosteren temel kanitlar arasinda yer almaktadir.

PC3 - Gida giivenligi standartlarina hakimiyet:

Ogrenciler tarafindan hazirlanan HACCP planlari, uygulamali hijyen kontrolleri ve vaka
¢o6zlimleme ¢alismalari, bu program ciktisina ulasiima diizeyini ortaya koymaktadir. Mezuniyet
oncesinde hazirlanan proje dosyalari ile hijyen senaryolarinailiskin degerlendirme formlarinda
elde edilen ylksek basari oranlari, 6grencilerin gida glivenligi standartlarina iliskin yeterlilik
kazandiklarini gostermektedir.

PC4 — Ulusal ve uluslararasi mutfak bilgisi:



Ulusal ve uluslararasi mutfaklara iliskin dersler kapsaminda hazirlanan 6zgin mendiler, kiltirel
sunumlar ve uygulamali pisirme degerlendirme formlari, 6grencilerin bu c¢iktiya blytk dlclide
ulastigini gostermektedir. Uygulama sinavlarina ait jiri puanlari, sunum dosyalari ve gorsel
kayitlar bu ¢iktinin degerlendirilmesinde somut kanit olarak kullanilmaktadir.

PC5 — Mesleki gelisimi planlayabilme ve liderlik:

Ogrencilerin mesleki gelisimlerini planlama, sorumluluk alma ve liderlik becerileri; seminer
organizasyonlari, grup projeleri ve vaka sunumlari aracihigiyla degerlendirilmistir. Ogrencilerin
takim igerisinde gorev Ustlenme, siireci yonlendirme ve is birligi kurma becerilerinin yeterli
dizeyde gelistigi belirlenmistir. Akran degerlendirme raporlari da bu program giktisinin
saglandigini desteklemektedir.

PC6 — Fiziksel ortam ve ekipman kullanimi:

Uygulamali derslerde kullanilan kontrol listeleri ve 6gretim elemani goézlem formlari,
ogrencilerin profesyonel mutfak ortamini ve ekipmanlarini dogru, etkili ve giivenli bicimde
kullanabildiklerini gostermektedir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda mezun 6grencilerin
bu beceriyi yeterli diizeyde kazandiklari belirlenmistir.

PC7 — Pisirme yontemlerini uygulama becerisi:

Standart recete uygulamalari, yaratici tabaklama sinavlari ve jiri degerlendirme formlarindan
elde edilen sonuglar, 6grencilerin farkl pisirme yontemlerini uygulama becerilerinin yiksek
diizeyde oldugunu ortaya koymaktadir. Uygulama siireclerine iliskin fotograflar ve Urin
degerlendirme kayitlari, bu ciktinin saglandigini gosteren somut kanitlar arasinda yer
almaktadir.

PC8 - Yiyecek ve icecek sunumu:

Servis ve sunum tekniklerine iliskin derslerden elde edilen basari puanlari ile sunum estetigi,
tabak dizeni ve gorsel uyuma yonelik degerlendirme kayitlari, 6grencilerin bu beceriyi
kazandiklarini gostermektedir. Jiri degerlendirme puanlari ve tabaklama fotograflari, program
¢iktisina ulasilma diizeyini ortaya koyan temel kanitlar olarak degerlendirilmektedir.

PC9 - Hijyen ve kisisel bakim:

Uygulamali dersler 6ncesinde diizenli olarak kullanilan hijyen kontrol listeleri ile kisisel bakim,
kiyafet dlizeni ve ¢alisma alani temizligine iliskin degerlendirme formlari sistematik bicimde
kayit altina alinmistir. Elde edilen bulgular, 6grencilerin hijyen ve kisisel bakim konusunda
mezuniyet dizeyinde gerekli bilgi, beceri ve aliskanliklari kazandiklarini gostermektedir.

PC10 — Maliyet analizi ve fiyatlandirma:

Yiyecek-icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii dersi kapsaminda hazirlanan maliyet hesaplama
tablolari, fire analizleri, meni fiyatlandirma calismalari ve sinav sonuclari, 6grencilerin bu
alandaki becerileri biyiik élciide kazandigini géstermektedir. Ogrencilerin maliyet kontroli ve
fiyatlandirmaya iliskin bilgilerini uygulamaya aktarabildikleri belirlenmistir.

PC11 - B2 diizeyinde ingilizce bilgisi:

Hazirlik sinifi basari belgeleri, Erasmus yabanci dil sinavi sonuglari ve mesleki ingilizce
derslerinden elde edilen notlar, &grencilerin ingilizce yeterlilik diizeylerinin
degerlendiriimesinde temel kanitlari olusturmaktadir. Bu veriler, 6grencilerin énemli bir
boliminin hedeflenen B2 diizeyine ulastigini gbstermektedir.



PC12 - B1 diizeyinde ikinci yabanci dil bilgisi:

ikinci yabanci dil dersleri kapsaminda gergeklestirilen yazili ve sézli sinavlar, sunumlar ve
odevler, 6grencilerin yabanci dil becerilerinin degerlendirilmesinde kullaniimaktadir. Elde
edilen sonuglar, 6grencilerin giinlik ve mesleki konularda temel diizeyde iletisim kurabilecek
yeterlilige ulastiklarini géstermektedir.

PC13 — Takim galismasi ve liderlik becerileri:

Grup c¢alismalari, vaka analizleri ve ekip sunumlarina iliskin degerlendirme formlari,
Ogrencilerin takim galismasina uyum saglama, gorev paylasimi yapma, iletisim kurma ve
sorumluluk Gstlenme becerilerini kazandiklarini ortaya koymaktadir. Yapilan degerlendirmeler
sonucunda bu yetkinliklerin mezuniyet diizeyinde yeterli oldugu belirlenmistir.

PC14 - Bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanma becerisi:

Dersler kapsaminda hazirlanan dijital raporlar, bilgisayar destekli meni planlama galismalari
ve dijital sunum dosyalari, 6grencilerin bilisim ve iletisim teknolojilerini mesleki amaglarla
etkin bicimde kullanabildiklerini gostermektedir. Bu program ¢iktisina iliskin basari diizeyinin
ylksek oldugu belirlenmistir.

PC15 - Yiyecek-icecek birimi yonetimi:

Ogrencilerin yiyecek-icecek birimlerinin yénetimine iliskin yeterlilikleri; staj raporlari, isletme
yonetimi similasyonlari, proje calismalari ve vaka temelli sinavlar araciligiyla
degerlendirilmistir. Staj basari belgeleri, isletme yetkilisi degerlendirmeleri ve 6gretim elemani
raporlari, 6grencilerin planlama, orgiitleme, koordinasyon ve kontrol siireclerinde yeterlilik
kazandiklarini géstermektedir.

PC16 — Etkili iletisim kurma yetkinligi:

Ogrencilerin yazili ve sézlii iletisim becerileri; raporlar, sunum videolari, sézlii sinavlar ve
bireysel ya da grup sunumlari araciligiyla degerlendirilmistir. iletisim derslerine ait basari
analizleri ve juri degerlendirme formlari, 6grencilerin kendilerini agik ve anlasilir bicimde ifade
etme, etkili sunum yapma ve mesleki iletisim kurma konusunda yeterli diizeye ulastiklarini
gostermektedir.

3.3.3 Her bir program ciktisi icin ayri ayri olmak Uzere, o ¢ikti ile iliskilendirilebilecek ve o
ciktinin saglandiginin kaniti olarak ayrica sunulacak belgeleri (6grenci ¢alismalari, bunlara
iliskin yapilan degerlendirmeler, vb.) listeleyiniz. Kanit olarak sunulacak belgeler ile program
ciktilari arasinda nasil bir iliski kurulacagini 6rneklerle agiklayiniz.

Asagida, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limi kapsaminda her bir program ciktisi (PC) ile
dogrudan iliskilendirilebilecek, mezuniyet asamasindaki 6grencilerin performanslarina dayali
olarak kanit olarak sunulabilecek belgeler listelenmistir. Ayrica, bu belgeler ile program ciktilari
arasinda nasil bir iliski kurulacagi 6rneklerle aciklanmustir.

Tablo 3.5 Program Ciktilarinin Saglanmasi

Program Kanit Belgeleri iliskilendirme Agiklamasi

Ciktisi

PC1 Yazili sinav kagitlar, literatiir 6devleri, Kavramsal analiz 6devleri, teorik bilgiyi
ders sunumlari gosterir

PC2 Laboratuvar raporlari, gida etiketi Beslenme bilgisi ve uygulamali analiz
analizleri, sinav sonuglari becerilerini yansitir




PC3 HACCP planlari, denetim senaryolari, Gida glvenligi sistemlerine hakimiyetin
hijyen formlari gostergesidir
PC4 Uygulamali meni sunumlari, mutfak Uluslararasi mutfak bilgisinin ve kiltirel
arastirma raporlari farkindaligin gostergesidir
PC5 Grup projeleri, akran degerlendirme Liderlik ve takim galismasi becerilerinin
formlari kanitidir
PC6 Ekipman kullanim formlari, gézlem Donanim kullanim yeterliligini gésterir
raporlari, gorsel kayitlar
PC7 Pisirme sinavi, juri degerlendirme Pisirme becerisi ve teknik uygulama
formlari, regete uygulamalari yeterliligini yansitir
PC8 Tabaklama fotograflari, sunum rubrikleri | Sunum estetigi ve servis becerilerinin
kanitidir
PC9 Hijyen kontrol listeleri, bakim gozlem Kisisel bakim ve hijyen kurallarina uyumun
belgeleri gostergesidir
PC10 Maliyet analiz tablolari, fiyatlandirma Finansal analiz ve meni planlama
odevleri yeterliligini gosterir
PC11 ingilizce sinav belgeleri, ingilizce sunumlar | B2 diizeyinde ingilizce yeterliligini gésterir
PC12 Yabanci dil sinavlari, konusma-yazma B1 diizeyinde ikinci yabanci dil kullanim
odevleri yeterliligini gosterir
PC13 Grup calismasi formlari, akran iletisim, liderlik ve takim uyumu
degerlendirmeleri becerilerini gosterir
PC14 Dijital meni planlama, sunum dosyalari Bilisim ve iletisim teknolojilerinin etkin
kullanimini gésterir
PC15 Staj raporlari, isletme yonetim senaryolari | Yonetim becerisi ve is organizasyonu
yetkinligini gdsterir
PCl6 Yazili raporlar, sunum videolari, jlri S6zli ve yazih iletisim becerilerinin
degerlendirmeleri gostergesidir

4-SUREKLI IYILESTIRME

4.1-Kurulan o6lgme ve degerlendirme sistemlerinden elde edilen sonuglarin programin
siirekli iyilestiriimesine yonelik olarak kullanildigina iliskin kanitlar sunulmahdir.

4.1.1 Kurulan 6lgme ve degerlendirme sistemleri araciligi ile programlarda son 3-5 yil icinde
somut verilere dayali olarak belirlenen sorunlari ve bu sorunlari gidermek icin programla ilgili
yaptiginiz stirekli iyilestirme ¢alismalarini kanitlariyla agiklayiniz. Bu kanitlar, stirekli iyilestirme
icin olusturulan ¢6zim oOnerilerinin, bu o6nerileri uygulamaya alan sorumlularin, bu
uygulamalarin gerceklestiriime zamanlarinin, gergeklestirilenlerin izlenmesinin ve yapilan
iyilestirmelerin yeterlilik degerlendirilmesinin kayitlaridir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimunin sirekli iyilestirme kapsaminda yaptigi calismalara
Sekil 4.1.1. (Suirekli lyilestirme Faaliyetlerinin Sistematikligi Siireci)’da yer verilmektedir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimiinde egitim 6gretim kalitesinin artirilmasi ve belirlenen
sorunlarin giderilmesi kapsaminda sirekli iyilestirme ¢alismalari yapilmaktadir. Bu kapsamda,
oncelikli olarak i¢ ve dis paydaslardan gorisler alinmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimiiniin i¢ paydaglarindan olan bolim 6gretim Uyeleri ve faklltedeki diger bolim 6gretim
elemanlarindan bolim 6zgorevleri, program 0Ogretim amaglari ve program c¢iktilarinin
belirlenmesi hususlarinda anket/géris formu araciligiyla goriis ve Onerileri alinmaktadir.
Ayrica, i¢ paydaglardan olan Turizm Fakiltesi Dekanligi ve Rektorlikten alinan bilgi ve



talimatlar dogrultusunda bolimde yapilan/yapilacak olan faaliyet ve uygulamalara yonelik
diizenlemeler ve degisiklikler yapilmaktadir.

Dis paydaslar olarak belirlenen bolim 6grencileri, mezunlar, sektor temsilcileri, diger
Universitelerdeki akademisyenler ve yerel yonetimlerden bdlim program ciktilarinin ve
program 6gretim amaclarinin belirlenmesi konularinda goriis ve onerileri alinmaktadir. Yine
dis paydaslardan olan TUROB, TURSAB, TURAK, Turizm Orgiitleri, YOK, OSYM, MEB tarafindan
cikarilan yasa ve yonetmeliklere gére boélimde degisiklikler/dlizenlemeler yapilmaktadir.
Ayrica bolim 6gretim elemanlari, istihdam ve Kariyer Giinlerine katilan isletme temsilcileri ile
gorlismeler yapmakta ve gorislerini almaktadirlar. Bolim baskanhg! tarafindan ic ve dis
paydaslardan alinan goéris ve 6neriler, bolim kalite elgisi tarafindan analiz edilerek raporlanip
Bolim Kuruluna sunulmaktadir. B6lim Kuruluna sunulan bu goéris ve oneriler, bolim 6gretim
elemanlan tarafindan tartisihp gorisilerek bir karara baglanmaktadir. Bolim  Kurul
toplantilarinda i¢ ve dis paydaslardan alinan goéris ve oneriler disinda, bolim 6zgoérevleri,
program Ogretim amaglari, program ciktilarinin belirlenmesi, 6gretim plani (mifredat) ve
iceriginin olusturulmasi, egitim-6gretim kadrosunun belirlenmesi ve egitim-6gretim
altyapisinin gelistiriimesi konulari gorisiulmektedir. Bolim kurulunda gorisilen konular ve
alinan kararlar egitim-6gretim faaliyetlerinin stirdiriilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Ara sinav ve donem sonu sinavlari, 6grenci anketleri, mezun anketleri, staj anketleri, bélim
kurul toplantilari, akademik kurul toplantilari, bélimdeki komisyonlarin faaliyetleri, 6gretim
Uyelerinin gorisleri ve dis paydas gorisleri egitim ve 0gretimin sirdirilmesinde ve
degerlendirilmesinde dikkate alinmaktadir. Bu kapsamda elde edilen bilgiler bélim baskanligi
tarafindan dogrudan degerlendirilmekle birlikte, ayni zamanda kalite elcisi tarafindan diizenli
olarak analiz edilerek donemlik ve yillik sonuglar olusturulmaktadir. Bolim baskanliginin
tespitleri ile bolim kalite elgisi raporlari dogrultusunda gerekli durumlarda egitim 6gretim
faaliyetlerinin slirdirtlmesine yonelik dlizeltici ve gelistirici dnlemler alinmaktadir.



Sekil 3 Siirekli yilestirme Faaliyetlerinin Sistematikligi Siireci
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4.2-Bu iyilestirme calismalar, basta Olgiit 2 ve Olgiit 3 ile ilgili alanlar olmak iizere,
programin gelismeye acik tiim alanlan ile ilgili, sistematik bir bicimde toplanmis, somut
verilere dayali olmalidir.

4.2.1 Yapilan sirekli iyilestirme calismalarinin, basta Olciit 2 (Program Egitim Amaglari) ve
Olciit 3 (Program Ciktilari) ile ilgili alanlar olmak Gizere, programin gelismeye acik tiim alanlar
ile ilgili, sistematik bir bicimde toplanmis, somut verilere dayali oldugunu kanitlariyla
aciklayiniz. Bu calismalarinizi belgeleyen kanitlar ile ilgili bilgi veriniz.

Tarih iyilestirme Alani Kapsam/icerik/Etkinlik/Degisiklik Uygulanma Sebebi
Artan ders yikinian
karsilanmasi ve egitim-
ogretim faaliyetlerinin
etkin bicimde
surdirilebilmesi
Ogrencilerin akademik
slreclerinin dizenli
01.09.2022 tarihli bolim kurulu olarak takip edilmesi ve
karari danismanlik
hizmetlerinin kesintisiz
yuratilmesi

Bolimin giicli ve
gelistirmeye agik
yonleri ile firsat ve
tehditlerinin
belirlenmesi

10.06.2022 tarihli bélim kurulu

10.06.2022 | Ogretim elemani kadro talebi
karari

2022-2023 egitim 6gretim yih
01.09.2022 | igin bélim akademik
danigsmanlarinin belirlenmesi

26.10.2022 tarihli bolim kurulu

26.10.2022 | Bolim SWOT analizi yapilmasi
karar




Program derslerine ait bilgi
paketlerinin Ogrenci Bilgi
Sisteminden erisilerek

26.10.2022 tarihli bolim kurulu

Ders bilgilerinin giincel,
eksiksiz ve 6grenci

26.10.2022 n
6.10.20 glncellenmesi ve ders bilgi karari erisimine agik hale
paketlerindeki eksiklerin getirilmesi
tamamlanmasi
Turizm Egitimi Degerlendirme
ve Akreditasyon Kurulu
TURAK) P . . .
( . ) fogram L Degerlendirme heyeti
Degerlendirme Heyetinin tarafindan bildirilen
15.11.2021 tarihinde 26.10.2022 tarihli bolim kurulu e .
26.10.2022 e eksikliklerin giderilmesi
gerceklestirdigi ziyaret karar .
ve akreditasyon
sonrasinda yapilan cikis kosullarinin saglanmasi
bildiriminde eksiklerin 3 &
giderilmesi igin kanitlarin
toplanmasi
Denizli Pamukkale
Universitesinde 5-6 Kasim Ogrencilerin mesleki
tarihlerinde diizenlenecek olan deneyimlerinin
2. Uluslararasi Gastronomi 04.11.2022 tarihli bdlim kurulu artiriimasi ve bolimiin
04.11.2022 L
Festivali Yemek Yarismasi karar ulusal ve uluslararasi
Programina katilacak 6gretim goranarliginin
elemani ve 6grencilerin guglendirilmesi
belirlenmesi
Gastronomi ve Mutfak Aktan . .
Sanatlari Béliimiine iligskin degerlendirmesinde
17.11.2022 | hazirlanan Akran 17.11.2022 tarihli bolim kurulu belirlenen geh:.}"tlm?eye
. . karar acik alanlara yonelik
Degerlendirme Raporunun . .
N . . onlemlerin
degerlendirilmesi
olusturulmasi
Gastronomi ve Mutfak Ogrencilerin talep ve
Sanatlari Bélimi 6grencilerine TR sorunlarinin
30.12.2022 | yo6nelik yapilan Akademik igéif‘.ZOZZ tarihli bolim kurulu belirlenerek gerekli
Danismanlik toplanti iyilestirmelerin
raporlarinin gérusilmesi yapilmasi
Pedagojik formasyon egitimi Olir:lgm::glf rl'(:r:Ic\i/Iee rrlin
18.01.2023 almak is"teyen 6érencilevr' i.c;irT 18.01.2023 tarihli bolim kurulu zedag\éjikysterlilik
Pedagojik formasyon egitimi karari
. . kazanmalarinin
miifredata eklenmesi .
desteklenmesi
Gastronomi ve Mutfak Bolum faaliyetlerinin
Sanatlari Bolimu TR gorev dagihimi
21.02.202 hli bolum kurul .
21.02.2023 | Komisyonlarina iliskin 02.2023 tarihli bolim kuruly dogrultusunda daha
N . . karari . . .
gorevlendirmelerin dizenli ve etkin
glncellenmesi yuratilmesi
Program. d.ersnltirlne .alt.bl.lgl Ders igerikleri ve
paketlerinin Ogrenci Bilgi sirenme ciktilarmnin
Sisteminden erisilerek 23.01.2023 tarihli bélim kurulu g .u.g.
23.01.2023 N . . gincelliginin ve
glincellenmesi ve ders bilgi karari Bologna siirecivle
paketlerindeki eksiklerin & “y
uyumunun saglanmasi
tamamlanmasi
Bolum faaliyetlerinin
Gastronomi ve Mutfak L e Olculebilir hedefler
20.03.2023 tarihli bolim kurul .
20.03.2023 | Sanatlari Bolimi 2023 yih arihil boium kuruiu dogrultusunda

hedeflerinin belirlenmesi

karari

planlanmasi ve
izlenmesi




2023-2024 egitim 6gretim yih

10.08.2023 tarihli bolim kurulu

Ogrencilerin akademik
sireglerinin dizenli
olarak takip edilmesi ve

10.08.2023 | igin bolim akademik
) . karar danismanlik
danismanlarinin belirlenmesi . .. s
hizmetlerinin kesintisiz
yuratilmesi
Ogrencilerin mice en place ve Uygulama derslerinde
pisirdikleri Grinlerin tiketimi T hazirlanan Urlinlerin
07.09.2023 | icin gerekli olan tabak, kase, 07.09.2023 tarihli bslam kurulu uygun kosullarda
. karari
kasik ve bicak ihtiyaglarinin sunulmasi ve
temini tiketilmesi
Universitemiz Egitim-Ogretim Akran
Yonergesinin 11/4. maddesi degerlendirmesinde
geregi ylritilen Gastronomi 10.11.2023 tarihli bolim kurulu belirlenen gelistirmeye
10.11.2023 e I
ve Mutfak Sanatlari B6lumi karari acik alanlara yonelik
Akran Degerlendirme onlemlerin
Raporunun goristlmesi olusturulmasi
Gastronomi ve Mutfak (b)iig;?rri‘r:hgerei:in
Sa“natlarl Bolum 2023-2024 27.11.2023 tarihli bolim kurulu degerlendirilmesi ve
27.11.2023 | Gz yariyih danismanlik .
karari akademik danismanlik
toplanti sonuglarinin . ..
e . hizmetlerinin
goristlmesi L .
gelistirilmesi
Gastronomi ve Mutfak Staj uygulamalarinda
2711.2023 Sanatlari Bolimi 2022-2023 27.11.2023 tarihli bolim kurulu karsilasilan sorunlarin
o egitim 6gretim yili yaz donemi | karari belirlenmesi ve siirecin
staj sonugclarinin goérusilmesi iyilestirilmesi
Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari lisans programinin Program
TURA!( tarafindan . 27.12.2023 tarihli bolim kurulu akreditasyonunun
27.12.2023 | akreditasyonunun kesintisiz R
. . karari kesintisiz bicimde
devam edebilmesi kapsaminda . .
“ . S, devam ettirilmesi
Genel Degerlendirme
basvurusu yapilmasi
Universitemiz Kamu i¢ Kontrol :
Kamu I¢ Kontrol
Standartlarina Uyum Eylem Standartlarina uvum
Planinin geregi olarak 2024 yili | 11.01.2024 tarihli bolim kurulu N y .
11.01.2024 . saglanmasi ve bolim
Gastronomi ve Mutfak karari faalivetlerinin planl!
Sanatlari Bolimi hedeflerinin . ..y.. . P
. . yuratilmesi
belirlenmesi,
Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Bolim{i Staj Ogrenci ve isletme geri
Komisyonunun 6grenci staj L e bildirimleri
11.01.2024 tarihli bélum kurul . .
11.01.2024 | memnuniyet anketlerine ve kargrl 024 tarihli bolim kurulu dogrultusunda staj
yonetici degerlendirme uygulamalarinin
anketlerine iliskin 10.01.2024 gelistirilmesi
tarihli raporunun incelenmesi
— EBitim-oEret
2023-2024 Egitim Ogretim Yih glt.lm ogr.et.lm
Giiz Dénemi Egitim Ogretim faaliyetlerinin
. . & .. & ] 17.01.2024 tarihli bolim kurulu etkililiginin
17.01.2024 | Degerlendirme Siiregleri M L .
karari degerlendirilmesi ve
Toplanti Raporunun . .
N . gerekli 6nlemlerin
Gorugilmesi . .
belirlenmesi
2023-2024 Egitim-Ogretim Yili I Olgme ve
22.02.2024 | Bahar Yariyilinda Gastronomi 22.02.2024 tarihli bolim kurulu degerlendirme

ve Mutfak Sanatlari

karari

sureglerinde




Bollimiinde verilecek her bir
ders icin sinav oranlarinin
belirlenmesi

standartlik, seffaflik ve
dersin niteligine
uygunluk saglanmasi

Afyon Kocatepe Universitesi
Kalite Koordinatorlugu
tarafindan uygulanan 2023-
2024 Akademik Yili Gliz

11.03.2024 tarihli bolim kurulu

Ogrenci geri bildirimleri
dogrultusunda

11.03.2024 Dénemi Egitsel Performans karari d?rslerlrf \{e ogretim
. e sureglerinin
Olgegi anket sonuclarina iliskin S .
. . gelistirilmesi
degerlendirme raporunun
gorusilmesi
Kalite Komisyonu adina Kalite
S e Danigmanhk
Koordinatoérliigu tarafindan hizmetlerinde 8&renci
yapilan Akademik Danismanhk | 12.03.2024 tarihli bolim kurulu o .g
12.03.2024 . . memnuniyetini azaltan
Memnuniyet Anketi karari . .
I . . hususlarin belirlenmesi
Sonuglarina iligkin Kalite Elgisi L .
. . . ve giderilmesi
Raporunun degerlendirilmesi
Mufredatlarin glincel
Ogretim planlariyla
Cift anadal ve yandal 05.07.2024 tarihli bolim kurulu uyL{n:qu ha.\le getlrllme5|
05.07.2024 .. .. . ve 6grencilerin
mifredatlarinin giincellenmesi | karari .
programlardan etkin
yararlanmasinin
saglanmasi
Uygul derslerinin 6l . .
degerlendirme sirelerinde grenci performansinin
& . ¢ 07.02.2025 tarihli boltim kurulu nesnel, tutarh ve seffaf
07.02.2025 | nesnelligin artirilmasi amaciyla .
. . karari Olgutlerle
standart degerlendirme . L .
. L . . degerlendirilmesi
kriterlerinin belirlenmesi
Alan digi ders havuzunun e Turizm Fakdltesi
04.07.2025 | fakulteye yonelik g:;gzl.zozs tarihli bolim kurulu akademik takviminde
glincellenmesi glnceleme yapilmasi
Uygulama derslerinde
kullanilan ekipmanlardaki
cesitli eksikliklerin tespit
edilmesi; derse giren 6gretim Uygulama derslerinin
elemanlarln.ln eksik 10.09.2025 tarihli balim kurulu gtvjvenll, verimli ve
10.09.2025 | malzemelerin karar 0grenme ciktilarina
tamamlanmasina yonelik uygun bicimde
taleplerinin ve 6grenci yuratilmesi
memnuniyet anketlerinde dile
getirilen yetersizliklerin
degerlendirilmesi
2025-2026 egitim-6gretim yil
gliz donemi sonunda
uygulanan ders ve 6gretim
elemani memnuniyet anketi
sonuglarinin EBYS Uzerinden Ogrenci geri
12.01.2026 her dersin ilgili 6gretim 12.01.2026 tarihli bolim kurulu bildirimlerine dayali

elemanina iletilmesi ve
ogretim elemanlarindan
alinacak 6nlemlere/iyilestirme
adimlarina iliskin e-posta
yoluyla geri bildirim talep
edilmesi

karari

iyilestirme dnlemlerinin
alinmasi ve izlenmesi




Uygulama mutfaginda yer alan
soyunma odalarinin kullanim
verimliliginin artiriimasi igin

12.01.2026 tarihli bolim kurulu

Soyunma alanlarinin
kullanim verimliliginin,

12.01.2026 | daha uygun bir alana Karar! erisilebilirliginin ve
tasinmasina yonelik gerekli fiziksel uygunlugunun
planlama ve diizenlemelerin artiriimasi
gerceklestirilmesi
2025-2026 egitim-6gretim yih
bahar donemi sonunda
uygulanan ders ve 6gretim
elemani memnuniyet anketi
sonuglarinin EBYS Uzerinden Ders ve 6gretim

05.06.2026 her dersin ilgili 6gretim 05.06.2026 tarihli bolim kurulu elemani performansina
elemanina iletilmesi ve karari iliskin gelistirmeye agik
Ogretim elemanlarindan alanlarin iyilestirilmesi
alinacak 6nlemlere/iyilestirme
adimlarina iliskin e-posta
yoluyla geri bildirim talep
edilmesi

. Program 6grenme

2023-2024 Yaku)anu dl! genel 04.05.2024 tarihli yabanci dil ciktilarindan PC12 ve

Bahar degerlendirme sinavi . ). .

. . komisyonu karari PC13’Gin saglanma

doénemi uygulamasinin baslatiimasi M .

diizeyinin olgtlmesi

2024-2025 | Staj uygulama sirecinin S’.c-aJ“|§.I.emIe'r|n|n _

Yaz takibinin dijital ortama 2024-2025 yaz dénemi yuritilmesi ve takibi

doénemi aktarilmasi ?J\./gulzi\malarl'nln

iyilestirilmesi
Turizm KitGphanesinin
kurulmasi
Kantinin fiziki
. . olanaklarinin

2025-2026 | Fakulte fiziksel altyapr 2025-2026 egitim dgretim yili iyilestirilmesi

olanaklarinin iyilestirilmesi Y S
Ogrenciler icin calisma
salonu olusturulmasi
Yeni toplanti/seminer
salonun olusturulmasi

Afyonkarahisar Belediyesi,

Afyon Kocatepe Universitesi ve Uygulamali egitim,

Afyonkarahisar Profesyonel gastronomi etkinlikleri,

2026 Ascilar Dernegi arasinda 2025-2026 egitim Giretim yil sektor is birlikleri ve

imzalana is birligi protokolii
kapsaminda Turizm Fakiiltesi
blinyesine Kocatepe
Gastrotoryum’un insa edilmesi

tanitim faaliyetleri igin
nitelikli bir alan
olusturulmasi




5-EGITiM PLANI
Kredi: Bir kredi, yariyill boyunca her hafta diizenli olarak verilen bir saatlik teorik
dersin ya da yapilan iki ya da Ug¢ saatlik uygulama veya pratik / laboratuvar
¢alismalarinin 6gretim yikiline esdegerdir.
AKTS Kredisi: Avrupa Kredi Transfer Sisteminde tanimlanan kredi.

5.1-Her programin program egitim amaclarini ve program giktilarini destekleyen bir egitim
plani (miifredati) olmalidir. Egitim plani bu dlgitte verilen ortak bilesenler ve disipline 6zgii
bilesenleri icermelidir.

5.1.1 Ogretim planini Tablo 5.1, Tablo 5.2, Tablo 5.3 ve Tablo 5.4’ doldurarak veriniz. Bu
tablolari doldururken yeteri kadar satir ekleyebilirsiniz. Tablo 5.1'deki "Alanina Uygun Temel
Ogretim" kategorisinin genellikle 1. sinif ve kismen 2. siniftaki ve genellikle programin tiimiine
hazirlayan derslerden olusmasi beklenmektedir. "Alanina Uygun Ogretim" kategorisinin ise,
genellikle 2. sinifta baslayan ve Ust siniflarda yogunlasan derslerle karsilanmasi
beklenmektedir.

Tablo 5.1 Ogretim Plani
[Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii]

Kategori (AKTS Kredisi)3
Ders Ders ad| oér.e.tzim Alanina | Alanina Secmeli
Kodu Dili uygun "Liygu.n Dersler Diger’
temel | 6gretim . .| Alan
sgretim Alan ici disi
1. Yariyil
AiiT101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi | Tiirkge 2
TUR101 TURK DILi | Tiirkee )
GMS113 TURIZME GiRi$ Tiirkge 5
GMS119 GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARINA GiRi$ Tiirkge 5
GMS123 GASTRONOMIi VE YIYECEK TARIHi Tirkge 5
GMS125 GIDA GUVENLIGI VE HUUYENI Turkce 3
YAD 101 YABANCI DIL | (INGILIZCE) Tiirkge 3
SG125 SECMELI YABANCI DL | Tirkge 3
SG126 SECMELI | DERS GRUBU Tiirkce 2
2. Yaniyil
AiiT102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI Il Tiirkce 2
TUR102 TURK DiLi I Tirkge 2
GMS120 TURIZM iSLETMECILIGI Tirkee 4
GMS122 MUTFAK UYGULAMALARINA GiRi$ | Tiirkge 5
GMS124 YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE YONETIM VE Tirkee 3
ORGANIZASYON
GMS128 BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA Tiirkge 5
GMS130 GENEL SAGLIK BILGISI VE ILKYARDIM Turkge 3
YAD102 YABANCI DL Il (INGiLiZCE) Tiirkce 3
SG128 SECMELI YABANCI DL Il DERS GRUBU Tirkge 3
3. Yariyil
GMS219 MUTFAK UYGULAMALARINA GiRiS II Tiirkge 5
GMS221 YIYECEK ICECEK YONETIMi Tirkee 3




Kategori (AKTS Kredisi)3

Ders Ders adit oérgjtzim Alanina | Alanina Segmeli
Kodu Dili uygun "uvygu.n Dersler Digert
temel | 6gretim . .| Alan

Ogretim Alan ici disi

GMS225 GASTRONOM I VE SANAT Tiirkge 3

GMS227 PASTA VE HAMUR ISLERi Tiirkge 5

GMS229 YABANCI DiL Il (iNGILiZCE) Tirkge 4

ALN901 ALAN DISI SECMELI DERS Tirkee 2

SG129 SECMELI YABANCI DIL Ill DERS GRUBU Tiirkge 3

4. Yariyll

GMS208 YiYECEK IGECEK SERVISI Tarkge 4

GMS216 YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE PAZARLAMA Tarkge 3

GMS222 TURK MUTFAK KOLTORU Tiirkge 4

GMS224 MUTFAK UYGULAMA | Tiirkce 5

GMS226 YABANCI DilL IV (iNGIiLiZCE) Tirkce 4

ALN902 ALAN DIS| SECMELI DERS Tiirkce 2

SG130 SECMELI YABANCI DiL IV DERS GRUBU Tirkce 3

5. Yariyil

GMS204 STAJ Tirkge 10

GMS325 MUTFAK UYGULAMA I Tirkee 5

GMS327 YORESEL VE ARTIZAN EKMEK YAPIM TEKNIKLERI Tiirkge 5

GMS329 YIYECEK ICECEK MALIYET ANALIZi VE KONTROLU Tiirkge 6

GMS331 iNGILIZCE DINLEME, OKUMA VE KONUSMA | Tiirkge 5

SG131 SECMELI YABANCI DiL V DERS GRUBU Tiirkge 3

SG132 SECMELI Il DERS GRUBU Tiirkce 3

SG133 SECMELI Ill DERS GRUBU Tiirkce 3

6. Yariyil

GMS314 TURK MUTFAGI UYGULAMALARI Tirkge 5

GMS316 YIYECEK iCECEK OTOMASYONU Tirkce 6

GMS318 iNGILiZCE DINLEME, OKUMA VE KONUSMA II Tirkce 5

GMS320 PASTACILIK VE CIKOLOTA SANATI Tirkge 5

$SG134 SECMELI YABANCI DiL VI DERS GRUBU Tirkce 3

SG135 SECMELI IV DERS GRUBU Tirkge 3

SG136 SECMELI V DERS GRUBU Tirkge 3

7. Yariyil

SG403 SEGMELI VI, VIII, IX DERS GRUBU Tirkge 15

SG404 SECMELI X, XI, XIl DERS GRUBU Tiirkge 15

8. Yariyll

SG405 SECMELI XIV, XV VE XVI DERS GRUBU Tiirkge 15

SG406 SEGMELI XVII, XIll VE XIX DERS GRUBU Tiirkge 15

PROGRAMDAKI KATEGORiI TOPLAMLARI® 46 90 72 24 8

MEZUNIYET iCIN TOPLAM KREDI 240 AKTS

TOPLAMLARIN GENEL TOPLAMDAKI YUZDESI %19,17 | %37,50 | %30,00 | %10,00 | %3,33

Toplamlar bu satirlardan  [En duisiik AKTS kredisi 60 90 60

en az birini saglamalidir En disik yuzde % 25 D6 37,5 %25

10Ggretim dili Tiirkce olmasa bile ders adini Tiirkge veriniz.

20gretim dilini yaziniz.




3Yukaridaki kategoriler icin derslerin ilgili akreditasyon kurulusunun élgiitlerini saglama kontroli égretim malzemeleri ve
6grenci ¢alismalarina bakilarak yapilacaktir.

4Diger: Yukaridaki 3 kategoriye girmeyen dersler. Ornekler: Temel Bilgisayar Kullanimi ve Programlama, 2547 sayili
Kanununun 5(i) maddesi kapsaminda okutulan dersler, bireysel beceri gelistirmeye yénelik spor, miizik vb.

5Toplam krediler ve yiizdeleri hesaplanirken; zorunlu derslerin tiimi kullaniimalidir. Segmeli derslerin ise sadece 6gretim
planinda yer aldigi sayi kadari kullaniimalidir.



Tablo 5.2 Yariyillar Temelinde Ders Plani

2025/2026 AKADEMIK YILI DERS PLANI*2

I. YARIYIL / GUz

Il. YARIYIL / BAHAR

Haftalik ders saati3

Haftalik ders saati

DERSIN KODU ve ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI AKTS
T U L T U L
AiiT101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 2 0 - 2 AiiT102 | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI Il 2 0 - 2
TUR101 | TURK DILi | 2 0 f 2 TUR102 | TURK DiLi I 2 0 - 2
GMS113 | TURIZME GiRiS 3 0 - 5 GMS120 | TURIZM iSLETMECILIGI 3 0 - 4
GMS119 | GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARINA 3 0 i 5 GMS122 | MUTFAK UYGULAMALARINA GIRiS | 3 1 . 5
GIRIS
GMS123 | GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 3 0 . 5 GMS124 | YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE YONETIM VE ) 0 . 3
ORGANIZASYON
GMS125 | GIDA GUVENLIGI VE HIJYENI 2 0 - 3 GMS128 | BESLENME iLKELERi VE MENU PLANLAMA 3 0 - 5
YAD 101 | YABANCI DL | (iNGILiZCE) 3 0 - 3 GMS130 | GENEL SAGLIK BILGISI VE ILKYARDIM 2 0 - 3
SG125 SEGCMELI YABANCI DiL | 3 0 - 3 YAD102 | YABANCI DiL Il (iNGILiZCE) 3 0 - 3
SG126 SEGMELI | DERS GRUBU 2 0 f 2 SG128 SEGMELI YABANCI DIL Il DERS GRUBU 3 0 - 3
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30
lll. YARIYIL / GUZ IV. YARIYIL / BAHAR
. Haftalik ders saati . Haftalik ders saati
DERSIN ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI AKTS
T u L T u L
GMS219 | MUTFAK UYGULAMALARINA GIRIS Il 3 1 - 5 GMS208 | YIYECEK IGECEK SERVISi 2 1 - 4
GMS221 | YIYECEK iGECEK YONETIMI 3 0 - 3 GMS216 | YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE PAZARLAMA 3 0 - 3
GMS225 | GASTRONOMI VE SANAT 3 0 - 3 GMS222 | TURK MUTFAK KULTURU 2 0 - 4
GMS227 | PASTA VE HAMUR ISLERI 3 1 - 5 GMS224 | MUTFAK UYGULAMA | 2 2 - 5
GMS229 | YABANCI DIL IIl (INGILIZCE) 3 0 f 4 GMS226 | YABANCI DIL IV (INGILiZCE) 3 0 - 4
ALN901 | ALAN DISI SECMELI DERS | 2 0 - 2 ALN902 | ALAN DISI SECMELI DERSII 2 0 - 2
SG129 SECMELI YABANCI DiL IIl DERS GRUBU 3 0 - 3 SG130 SECMELI YABANCI DL IV DERS GRUBU 3 0 - 3
Toplam Kredi 25 Toplam Kredi 25




V. YARIYIL / GUzZ VI. YARIYIL / BAHAR
. Haftalik ders saati . Haftalik ders saati
DERSIN KODU ve ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI AKTS
T U L T U L

GMS204 | STAJ - R R 10 GMS314 | TURK MUTFAGI UYGULAMALARI 2 2 - 5
GMS325 | MUTFAK UYGULAMA I 2 2 R 5 GMS316 | YIYECEK iCECEK OTOMASYONU 2 1 -
GMS327 | YORESEL VE ARTIZAN EKMEK YAPIM GMS318 | INGILIZCE DINLEME, OKUMA VE KONUSMA I

TEKNIKLERI 2 2 ) 4 0 }
GMS329 | YIiYECEK iCECEK MALIYET ANALIzZI VE 3 0 6 GMS320 | PASTACILIK VE CIKOLOTA SANATI ) ) 5

KONTROLU } }
GMS331 | iNGILiZCE DINLEME, OKUMA VE KONUSMA | 4 0 - 5 SG134 SECMELI YABANCI DiL VI DERS GRUBU 3 0 - 3
SG131 SECMELI YABANCI DiL V DERS GRUBU 3 0 - 3 SG135 SECMELI IV DERS GRUBU 2 0 - 3
$G132 SECMELI Il DERS GRUBU 2 0 - 3 SG136 SECMELI V DERS GRUBU 2 0 - 3
$G133 SECMELI Il DERS GRUBU 2 0 - 3
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30

VII. YARIYIL / GUz VIII. YARIYIL / BAHAR
. Haftalik ders saati . Haftalik ders saati
DERSIN KODU ve ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI AKTS
T U L T V) L

SG403 SECMELI VII, VIII, IX DERS GRUBU 9 0 R 15 $G405 SECMELI XIV, XV VE XVI DERS GRUBU 9 0 - 15
SG404 SECMELI X, XI, XIl DERS GRUBU 9 0 - 15 SG406 SECMELI XVII, XIIl VE XIX DERS GRUBU 9 0 - 15
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30

1Segmeli dersleri, yariyilinda, tek satirda ve kod yazmadan Se¢meli Ders olarak yaziniz. Yazilan AKTS, o yariyilda alinmasi gereken se¢meli derslerin AKTS kredilerinin toplami
olmalidir.

2Alinabilecek se¢meli derslerin (Alan ici/Alan disi) timini yariyil bazinda Tablo 5.3’te veriniz.

3T: Teorik, U: Uygulama (problem ¢6ziimdi, alan ¢alismasi, tartisma vb.), L: Laboratuvar




Tablo 5.3 Yariyll Temelinde Sunulan Segmeli Dersler

I. YARIYIL
. Haftalik ders saati! | AKTS | ALANICI ALAN Disl
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
5G125 SECMELI YABANCI DiL | 3 0 - 3 Evet
5G126 SECMELI | DERS GRUBU 2 0 - 2 Evet
Toplam Kredi 5 _I
Il. YARIYIL
. Haftalik ders saati' | AKTS |  ALAN iCi ALAN DIsl
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
5G128 | SECMELI YABANCI DiL Il DERS GRUBU 3 0 - 3 Evet
Toplam Kredi 3 _I
I1l. YARIYIL
. Haftalik ders saati! | AKTS |  ALAN iCi ALAN DIsl
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
ALN901 ALAN DISI SECMELI DERS | p 0 - 2 Evet
56129 SEGMELI YABANCI DiL Ill DERS GRUBU 3 0 - 3 Evet
Toplam Kredi 5 _
IV. YARIYIL
. Haftalik ders saati' | AKTS | ALAN ci ALAN DI
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
ALN902 ALAN DISI SECMELi DERS I 2 0 - 2 Evet
5G130 SECMELI YABANCI DiL IV DERS GRUBU 3 0 - 3 Evet
Toplam Kredi 5 _
V. YARIYIL
. Haftalik ders saati' | AKTS |  ALAN iCi ALAN DIsl
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
5G131 SECMELI YABANCI DiL V DERS GRUBU 3 0 - 3 Evet
5G132 SECMELI Il DERS GRUBU 2 0 - 3 Evet
56133 SECMELI 1l DERS GRUBU 2 0 - 3 Evet
Toplam Kredi 9 _I
VI. YARIYIL
. Haftalik ders saati' | AKTS |  ALAN iCi ALAN DIsl
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
5G134 SECMELI YABANCI DL VI DERS GRUBU 3 0 - 3 Evet
SG135 SECMELI IV DERS GRUBU 2 0 - 3 Evet
5G136 SEGMELI V DERS GRUBU 2 0 - 3 Evet
Toplam Kredi 9 _I
VII. YARIYIL
. Haftalik ders saatil | AKTS | ALANCi ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)
5G403 SECMELI VI, VIII, IX DERS GRUBU 9 0 - 15 Evet
5G404 SECMELI X, XI, XIl DERS GRUBU 9 0 - 15 Evet
Toplam Kredi 30 _I
VIIl. YARIYIL
| Haftalik ders saatit | Akts | Alanici | ALANDISI




DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) | (Evet/Hayir)

0 - 15 Evet
5G406 SECMELI XVII, XIIl VE XIX DERS GRUBU 9 0 - 15 Evet

1T: Teorik, U: Uygulama (problem ¢6ziimd, alan ¢alismasi, tartisma vb.), L: Laboratuvar.

SG405 SEGMELI XIV, XV VE XVI DERS GRUBU

Vo]

Tablo 5.4 Ders ve Sinif Biyiikliikleri
[Gastronomi ve Mutfak Sanatlari]

) Haftalik Ders Saati
Dersin Dersin ads Son Iki Yariyilda  [En K?Iaballk Subedeki AKTS
kodu Acilan Sube Sayisi Ogrenci Sayisi
Teorik|Uygulama|Laboratuvar|Diger

AiiT101  |ATATURK iLKELERI VE iNKILAP TARIHi | 1 150 2 0 - - 2
AiiT101 (A\(Tgs'l')URK iLKELERI VE INKILAP TARIHi | 5 - 5 0 ) ) 5
GMS113 |TURIZME GiRi$ 1 84 3 0 - - 5
el A : w2 o | - [
GMS123 |GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 1 90 3 0 - - 5
GMS125 |GIDA GUVENLIGI VE HIJYENI 1 74 2 0 - - 3
GMS127 |UNIVERSITE VE SEHIR YASAMINA UYUM 1 67 2 0 - - 2
SYD111 [SECMELI YABANCI DiL | (ALMANCA) 1 62 3 0 - - 3
SYD119  [SEGMELI YABANCI DiL | (RUSGA) 1 58 3 0 - - 3
TUR101 [TURK DiLi | 1 150 2 0 - - 2
TUR101 [TURK DiLi 1 (YOS) 2 25 2 0 - - 2
YAD101 |YABANCI DiL I (iNGILIZCE ) 1 70 3 0 - - 3
GMS219 |MUTFAK UYGULAMALARINA GiRiS$ Il 3 31 3 1 - - 5
GMS221 |YiYECEK iCECEK YONETIMI 1 144 3 0 - - 3
GMS225 |GASTRONOMI VE SANAT 1 82 3 0 - - 3
GMS227 |PASTA VE HAMUR ISLERi 3 30 3 1 - - 5
GMS229 |YABANCI DiL Il (INGILIZCE) 1 100 3 0 - - 4
PF201 EGITIME GIRiS (SEC) 1 10 3 0 - - 4
PF203 OGRETIM TEKNOLOJILERI (SEC) 1 11 2 0 - - 3
SYD211 |SECMELI YABANCI DiL Ill (ALMANCA) 1 61 3 0 - - 3
SYD219  [SEGMELI YABANCI DiL Il (RUSGA) 1 94 3 0 - - 3
GMS307 |MESLEKi YABANCI DiL Il (INGILiZCE) 1 11 3 0 - - 3
GMS325 |MUTFAK UYGULAMA II 2 28 2 2 - - 5
GMS327 YORE.SEL VE ARTIZAN EKMEK YAPIM 5 26 5 5 ] ] s

TEKNIKLERI
GMs32g |VIYECEKICECEK MALIVET ANALIZI VE 1 cs 3 0 ] ] 6

KONTROLU
GMS333  |ZIYAFET VE iKRAM HiZMETLERI 1 40 4 0 - -
PF301 REHBERLIK VE OZEL EGITiM (SEC) 1 70 3 0 - - 4
PF303 EGITIMDE OLGME VE DEGERLENDIRME 1 76 3 0 ) ) 4

(SEQ)
SD339  |ICECEK TEKNOLOJiSI (SEG.) 1 21 2 0 - - 3
SD343 DENiZ URUNLERI (SECMELI) 1 32 2 0 - - 3
SD353  |i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI (SEC.) 1 62 2 0 - - 3
SD355  |TURiIZMDE TUKETICi DAVRANISI (SEC.) 1 24 2 0 - - 3
SYD311 [SEGMELI YABANCI DiL V (ALMANCA) 1 36 3 0 - - 3
SYD319  [SEGMELI YABANCI DiL V (RUSCA) 1 18 3 0 - - 3
GMS413  |iSLETMEDE MESLEKi EGITiM 1 1 5 15 - - |30
GRS401  |GIRIiSIMCILIK 1 50 3 0 - - 5




PF401  |OGRETMENLIK UYGULAMASI (SEG) 7 6 1 8 10
D401 YEMEK STILiSTLIGi VE FOTOGRAFGILIGI 1 ”n 3 0 s
(SEG.)
SD405  |GIDA KATKI MADDELERI (SEGMELI) 1 46 3 5
SD413 GASTRONOM I VE MEDYA (SECMELI) 1 30 3 5
D419 TOPLANTI VE OZEL ETKINLIK YONETIMI 1 a6 3 o <
(SEC.)
SD425  |BIiLIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI 1 52 3 0 5
SD431  |OSMANLI SARAY MUTFAGI (SECMELI) 1 25 2 1 5
SD435  |MESLEKI iNGiLizCE 1 47 3 0 5
SD439  |DUNYA MUTFAKLARI 2 30 2 1 5
AiiT102  |ATATURK iLKELERI VE iNKILAP TARIiHi Il 1 149 2 0 2
AiiT102 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHi Il 5 19 5 0 5
(YOS)
GMS120 |TURIiZM ISLETMECILIGI 1 65 3 0 4
GMS122 |MUTFAK UYGULAMALARINA GIRiS | 2 30 3 1
YiYECEK iGECEK iSLETMELERINDE
GM5124 YC)NETiMCVE ORéANiZASYON ! 88 2 0 3
GMS128 EEzLELr\:’\\AAilLKELERl VE MENU 1 6 3 0 s
GMS130 |GENEL SAGLIK BiLGISi VE iLKYARDIM 1 73 2 0 3
SYD112  |SEGMELI YABANCI DiL Il (ALMANCA) 1 59 3 0 3
SYD120 [SECMELI YABANCI DiL Il (RUSGA) 1 50 3 0 3
TUR102  [TURK DiLi Il 1 154 2 0 2
TUR102 [TURK DiLi Il 2 18 2 0 2
YAD102 |YABANCI DiL Il (iNGILiZCE) 1 67 3 0 3
GMS208 |YiYECEK iCECEK SERVISi 1 95 2 1 4
GMS210 |MESLEKi YABANCI DiL | (iNGILiZCE) 1 1 3 0 3
GMS216 YiYECEK iCECEK iSLETMELERINDE 1 9 3 0 3
PAZARLAMA
GMS222 |TURK MUTFAK KOLTURU 1 97 2 0 4
GMS224 |MUTFAK UYGULAMA | 3 33 2 2 5
GMS226 |YABANCI DiL IV (INGILiZCE) 1 109 3 0 4
PF202  |OGRETIM iLKE VE YONTEMLERI (SEC) 1 10 3 0 4
PF204 EGITiM PSIKOLOJiSI (SEC) 1 11 3 0 4
SYD212  |SEGMELI YABANCI DiL IV (ALMANCA) 1 67 3 0 3
SYD220 |SECMELi YABANCI DiL IV (RUSCA) 1 84 3 0 3
GMS308 |MESLEKi YABANCI DiL Ill (INGILiZCE) 1 3 3 0 3
GMS314 |TURK MUTFAGI UYGULAMALARI 2 43 2 2 5
GMS316 |YiYECEK ICECEK OTOMASYONU 1 54 2 1 6
GMS320 |PASTACILIK VE GiKOLOTA SANATI 1 33 2 2 5
GMS320 |PASTACILIK VE CIKOLOTA SANATI 2 28 2 2 5
GMS322 EE(;I\?F/&LI BiLGiSi VE GORGU 1 38 4 0 s
PF302  |OZEL OGRETIM YONTEMLERI (SEC) 1 71 3 0 4
PF304  |SINIF YONETIMI (SEG) 1 64 2 0 3
SD344  |TURIZMDE HALKLA iLISKILER (SEC.) 1 15 2 0 3
SD350  |GIDA TEKNOLOJISi VE MEVZUATI 1 38 2 0 3
SD354  |ET VE ET URUNLERI (SECMELI) 1 26 2 0 3
D360 (GslsDc?I\;/;F:iE))A DUYUSAL ANALiZ 1 23 5 0 3
SYD312  [SEGMELI YABANCI DiL VI (ALMANCA) 1 35 3 3
SYD320 |SEGMELI YABANCI DiL VI (RUSGA) 1 14 3 0 3
GC406  |GONULLUK CALISMALARI 1 16 1 2 5
GMS414 |iSLETMEDE MESLEKi EGITiM 1 7 5 15 30




PF401 OGRETMENLIK UYGULAMASI (SEC) 1 6 1 8 - - 10

PF401  |OGRETMENLIK UYGULAMASI (SEG) 2 5 1 8 - - |10
D424 ,::gJDEESI\i/I(I;(E\éI)E MESLEKi GELISIM 1 16 3 0 ] ] s
SD426 BAHARAT VE KAHVE KULTURU (SEC) 1 50 3 0 - - 5
SD428  |YORESEL MUTFAKLAR (SEC) 1 39 3 0 - - 5
SD436  |YEMEK,KULTUR VE TOPLUM (SEG) 1 52 3 0 - - 5
SD466  |i$ HAYATIIGIN iNGiLizCE 1 37 3 0 - - 5
SD472  |AFYONKARAHISAR MUTFAGI 1 16 3 0 - - 5
SD474  |YENILIKCi MUTFAK UYGULAMALARI 1 32 2 1 - - 5

GASTRONOMIDE GUNCEL SOR
SD478 ONO v SORUNLAR 1 44 3 0 - - 5
VE YAKLASIMLAR

5.1.2 Ogretim planinin, 6grenciyi meslek kariyerine veya ayni disiplinde 6gretimini
surdirmeye nasil hazirladigini, program egitim amaglarina ve program ciktilarina erigimi nasil
destekledigini aciklayiniz. Burada, 6gretim planinda yer alan her dersin, program egitim
amaclari ve program ciktilari bilesenlerine katkilarini gésteren bir tablo kullanilmasi dnerilir.
Program ciktilarinin her biri igin, o ¢iktiyl tim 6grencilere edindirmek amaciyla programda
kullanilan yaklasim ve uygulamalari ayrintili olarak agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolumu 6gretim plani, 6grencilere teorik bilgi ile uygulamal
becerileri dengeli bicimde kazandirmayi amaclayan kapsamli bir yapiya sahiptir. Program;
temel bilimler, gida teknolojisi, mutfak teknikleri, gastronomi kiiltiirQ, isletme yonetimi, gida
glvenligi ve hijyen gibi farkli alanlari kapsamaktadir. Bu cesitlilik, 6grencilerin mesleki
yeterliliklerini gelistirmelerine ve sektoriin farkh alanlarinda gorev Ustlenebilmelerine olanak
saglamaktadir. Ogrenciler, modern mutfak teknikleri, ileri pisirme yéntemleri, yiyecek-icecek
hazirlama ve sunum uygulamalarinin yani sira isletme yonetimi ve stratejik planlama
konularinda da bilgi ve beceri kazanmaktadir. Teorik dersler, uygulamal egitimler, stajlar ve
sektor is birlikleri; 6grencilerin analitik diistinme, problem ¢6zme, yaraticilik, liderlik ve mesleki
uyum becerilerini gelistirmektedir. Bu yoniyle 6gretim plani, 6grencilerin is hayatina
hazirlanmasini saglamakta; program Ogretim amaclarina ve program oOgrenme ciktilarina
ulasilmasini gicli bicimde desteklemektedir.



Tablo 5.5 Ders-Program Ciktisi iliskisi

1.Yariyil Ders Plani

E:;Su Ders Ad: o PC12 PC13 PC14 PC15 PC16

ATATURK ILKELERI VE INKILAP

AiiT101 el 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

TUR101 TURK Dili | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4

GMS113 | TURIZME GiRiS 4 2 2 2 5 1 2 3 2 1 1 5 4 4 4
GASTRONOMI VE MUTFAK

GMS119 | ¢\ N ATLARINA GiRiS 5 4 4 4 4 4 4 4 4 3 1 1 4 4 4 4

ey || SRR YE g 3 2 2 4 3 2 2 3 2 2 1 1 P ) 2 2
TARIHi

GMS125 GIDA GUVENLIGI VE HiJYENI 3 2 5 2 2 3 2 2 5 1 1 1 2 2 2

YAD 101 | YABANCI DiL I (INGILIZCE) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 4

SG125 SECMELI YABANCI DiL | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 3

BES101 Beden Egitimi
GS101 Glzel Sanatlar 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Universite Ve Sehir Yasamina 5
Uyum

3

[uny
[uny
[any
[uny
[uny
[uny
[any
[uny
[uny
-
[uny
[any
[uny
[uny
[uny
[any

GMS127

KP101 Kariyer Planlama 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1
2.Yariyil Ders Plani

Ders Ders Ad) PC12 PC13 PC14 PC15 PC16

Kodu

A || VAR IEEEA R I 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
TARIHI Il

TUR102 TURK DiLi Il 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4

GMS120 | TURIZM iSLETMECILIGi 4 2 2 2 4 1 2 2 2 1 1 4 4 4 4

GMS122 ('\;/'ilégf'( UYGULAMALARINA 4 4 4 4 3 3 4 3 3 2 1 1 3 2 2 2
YIYECEK iCECEK

GMS124 | iSLETMELERINDE YONETIM VE 3 2 2 2 5 2 2 2 2 3 1 1 5 3 5 5
ORGANIZASYON
BESLENME iLKELERi VE MENU

GMS128 | [ i AMA 3 5 3 2 2 3 3 3 2 4 1 1 2 2 3 2
GENEL SAGLIK BIiLGISi VE

GMS130 | o\ v reoin 1 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1

YAD102 YABANCI DiL Il (iNGILIZCE) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4
SECMELI YABANCI DiL Il DERS

SG128 UG 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 3

3.Yariyil Ders Plani

Ders Ders Adi PC14 PC15

Kodu

GMS219 (I\;/Iil;i';FﬁK UYGULAMALARINA a A a “ . 5 a 5 . 5 1 q . 5 > P

GMS221 | YIYECEK iCECEK YONETIMI 3 2 2 2 5 2 2 2 2 3 1 1 5 3 5 5

GMS225 | GASTRONOMIi VE SANAT 2 1 1 2 1 2 2 5 2 1 1 1 1 1 2 1

GMS227 PASTA VE HAMUR ISLERI 2 2 2 4 2 3 4 4 3 3 1 1 1 1 2 1

GMS229 YABANCI DiL Il (INGILiZCE) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4

ALN901 ALAN DISI SECMELI DERS | 3 2 2 2 2 3 2 3 3 2 1 1 3 2 3 3




SG129 SECMELi YABANCI DiL Ill DERS
GRUBU

4.Yariyil Ders Plani

Ders

Kodu Ders Adi

GMS208 | YIYECEK iCECEK SERVISi 3 2 2 2 2 3 2 5 3 2 1 1 3 2 4 3
YIYECEK iCECEK

GMS216 iSLETMELERINDE PAZARLAMA 3 2 2 3 3 2 1 4 3 4 1 1 3 3 4 4

GMS222 | TURK MUTFAK KULTURU 4 3 3 4 3 3 4 4 3 2 1 1 2 2 3 2

GMS224 | MUTFAK UYGULAMA | 5 5 4 5 3 4 5 5 3 3 1 1 2 3 2 2

GMS226 | YABANCI DiL IV (iNGILiZCE) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4

ALN902 ALAN DISI SECMELI DERS II 3 2 2 2 2 3 2 3 3 2 1 1 3 2 3 3
SECMELi YABANCI DiL IV DERS

SG130 et 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 3

5.Yariyil Ders Plani

Ders

Kodu Ders Adi

GMS204 | STAJ 5 5 5 5 3 5 5 5 5 4 1 1 4 4 3 4

GMS325 | MUTFAK UYGULAMA I 5 5 4 5 3 4 5 5 3 3 1 1 2 3 2 2
YORESEL VE ARTiZAN EKMEK

GMS327 [\ o e NIKLERI 5 5 4 5 3 4 5 5 3 3 1 1 2 3 2 2
YIYECEK iCECEK MALIYET

GMS329 oI VI [ TReL 3 3 2 2 1 3 1 1 1 5 1 1 1 4 4 2
iNGILiZCE DINLEME, OKUMA

GMS331 VE KONUSMA | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4
SECMELI YABANCI DiL V DERS

SG131 UG 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 3

SD339 iCECEK TEKNOLOVJISi 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2
iCECEK URETIM VE SUNUM

SD347 T 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2

SD341 MOLEKULER GASTRONOMI 4 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2

SD343 DENiZ URUNLERI 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2

SD345 ZIYAFET VE iKRAM HiZMETLERI 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 4 3 4

SD349 PERSONEL VE MUTFAK HiJYENi 2 2 2 3 2 2 5 2 1 1 2 2 2 2
SURDURULEBILIR

SD351 N el 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 2 2 2 2

SD353 i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI 1 1 3 1 1 3 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1
TURIiZMDE TUKETICI

SD355 DAVRANIS! 3 2 2 3 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 2 3

6.Yariyil Ders Plani

Ders Ders Adi PC12 PC13

Kodu

GMS314 | TURK MUTFAGI 3 3 3 4 3 4 4 4 3 3 1 1 3 3 3 2
UYGULAMALARI

GMS316 | YIYECEK iCECEK 3 2 2 2 2 4 2 2 2 3 1 1 2 2 2 2
OTOMASYONU

GMS318 | INGILIZCE DINLEME, OKUMA 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4
VE KONUSMA I




GMS320 PASTACILIK VE GIKOLOTA 3 3 3 4 3 4 4 4 3 3 1 1 3 3 3 2
SANATI
SG134 SEGMELI YABANCI DL VI DERS
GRUBU

SD344 TURIZMDE HALKLA iLiSKILER 3 2 2 3 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 2 3
SD346 TURKIYE TURIZM COGRAFYASI 3 2 2 3 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 2 3
SD348 GASTRONOMI YAZARLIGI 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 3
GIDA TEKNOLOJiSi VE
SD350 BT 2 3 5 2 2 3 2 2 5 2 1 1 2 2 2 2
SD352 GASTRONOMI VE TEKNOLOJi 3 3 2 3 2 5 4 3 2 3 1 1 2 4 2 2
SD354 ET VE ET URUNLERI 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2
SD356 GASTRONOMI TURIZMi 4 2 2 4 2 2 2 3 2 2 1 1 2 2 3 3
SD358 FUZYON MUTFAK 4 2 2 4 2 2 2 3 2 2 1 1 2 2 3 3
SD360 GIDALARDA DUYUSAL ANALiZ 4 2 2 4 2 2 2 3 2 2 1 1 2 2 3 3
PROTOKOL BIiLGiSi VE GORGU
SD362 URALAR] 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 3

7.Yariyil Ders Plani

Ders Ders Adi PCO PC10 PC13 PC14 PC15

Kodu

SD435 MESLEKI INGILiZCE 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4
BIiLIMSEL ARASTIRMA
SD425 TR 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 3
SD411 TURIZM SOSYOLOJiSi 3 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4
SD415 LIDERLIK VE ORGUT KULTURU 2 1 1 1 5 2 1 1 3 2 1 1 5 3 5 5
YiYECEK iCECEK
SD433 iSLETMELERINDE KRiZ 2 1 1 1 5 2 1 1 3 2 1 1 5 3 5 5
YONETIMI
TOPLANTI VE OZEL ETKINLIK
SD419 o 2 1 1 1 5 2 1 1 3 2 1 1 5 3 5 5
SD413 GASTRONOMI VE MEDYA 3 2 1 3 2 3 1 3 2 1 1 1 2 4 2 4
SD437 BANKET YONETIMI 2 1 1 1 5 2 1 1 3 2 1 1 5 3 5 5

DUNYA MUTFAKLARINDA YENi

SD409 T e 3 4 3 4 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2
YEMEK STILISTLIGI VE

SD401 FOTOGRAFCILIGH 2 1 1 2 1 3 2 5 2 1 1 1 2 2 2 2
VEJETARYEN VE DIYET

SD403 I 3 4 3 4 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2

SD405 GIDA KATKI MADDELERI 3 4 3 4 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2

SD431 OSMANLI SARAY MUTFAGI 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2
DUNYA MUTFAKLARINDA YENi

SD409 e 3 4 3 4 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2

GRS401 GIRISIMCILIK 2 1 1 3 4 2 1 1 2 2 1 1 4 3 4 4

SD441 RESTORAN FIZIBILITE 3 2 2 3 3 3 2 2 2 2 1 1 2 3 3 2

CALISMASI

8.Yariyil Ders Plani



PC12 PC13 PC14 PC15 PC16

Ders Adi

SD466 iS HAYATI ICIN INGILizCE 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 4

SD436 YEMEK,KULTUR VE TOPLUM 8 3] 2 3 2 3] 2 4 2 2 1 1 8 2 8 2
TURKIYE ZEYTINYAGLI YiYECEK

SD430 KOLTURU 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2

SD458 SARAP KULTURU 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2

SD468 YEMEK SOSYOLOJisi 3 3 2 3 2 3 2 4 2 2 1 1 3 2 3 2

SD470 HELAL GIDA VE GASTRONOMI 8 8 2 3 2 8 2 4 2 2 1 1 8 2 3] 2
AKADEMIK VE MESLEKI

SD424 GELISiM PROJESI 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 8 1 3

SD462 TURIZM ISLETMELERINDE ETIK 2 1 1 1 3 1 1 1 2 1 1 1 2 2 2 2

SD426 BAHARAT VE KAHVE KULTURU 8 8 2 3 2 8 2 4 2 2 1 1 8 2 3] 2

SD474 YENILIKGI MUTFAK

LR 3 4 5 5 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2
SD428 YORESEL MUTFAKLAR 3 3 3 4 2 3 3 3 3 2 1 1 3 3 3 2
SD472 AFYONKARAHISAR MUTFAGI 3 3 3 4 2 3 3 3 3 2 1 1 3 3 3 2
SD476 ENDUSTRIYEL MUTFAK 3 4 5 5 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2
GC406 GONULLUK GALISMALARI 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 3 2 2 4
SD478 GASTRONOMIDE GUNCEL

SORUNLAR VE YAKLASIMLAR 3 4 > > 2 3 4 4 2 2 ! ! 2 2 2 2
SD456 TURIZM iSLETMELERINDE

INSAN KAYNAKLARI YONETiMi 2 2 2 2 4 2 1 ! 3 1 ! 1 4 3 3 4
SD480 YESiL RESTORAN

TR 3 4 5 5 2 3 4 4 2 2 1 1 2 2 2 2
SD406 YiYECEK iCECEK

ISLETMELERINDE KONSEPT VE 3 2 2 2 2 3 2 3 2 1 1 1 2 2 3 2

DiZAYN
SD464 MUTFAKLARDA ATIK YONETiMI 3 2 4 2 2 3 3 2 2 3 1 1 2 2 2 2

* iligki diizeyleri 1 (gok diisiik) ve 5 (gok yiiksek) arasinda ifade edilmistir



5.1.3 Ogretim planinin Olgiit 10’da verilen programa 6zgii bilesenleri icerdigini gésteriniz.

Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi
Ogretim plani, alanin disiplinlerarasi yapisi dikkate alinarak hazirlanmis ve programa 6zgu bilgi,
beceri ve yetkinlikleri kapsayacak sekilde yapilandiriimistir. Programda yer alan dersler,
gastronominin yalnizca mutfak uygulamalarindan olusmadigini; sanatsal, kiltirel, yonetsel,
bilimsel ve teknolojik boyutlari bulunan kapsamli bir alan oldugunu ortaya koymaktadir.

Ogretim planinda uygulamali egitime dnemli dl¢iide yer verilmektedir. Mutfak Uygulamalarina
Giris I-Il, Mutfak Uygulama I-ll, Tirk Mutfagi Uygulamalari, Pastacilik ve Cikolata Sanati,
Yoresel ve Artizan Ekmek Yapim Teknikleri, Fiizyon Mutfak ve Yemek Stilistligi gibi dersler
araciligiyla 6grencilerin profesyonel mutfaklarda ihtiyac duyacaklari temel ve ileri dizey
uygulama becerilerini kazanmalari saglanmaktadir. Bu dersler, programin uygulama agirlikli
yapisini desteklemekte ve 0Ogrencilerin mesleki yeterliliklerinin gelistirilmesine katki
sunmaktadir.

Programda gastronominin isletmecilik ve yodnetim boyutuna yonelik derslere de vyer
verilmektedir. Yiyecek-icecek Isletmelerinde Yonetim ve Organizasyon, Yiyecek-icecek
isletmelerinde Pazarlama, Yiyecek-icecek Maliyet Analizi ve Kontrolii, Restoran Fizibilite
Calismasi ve Banket Yonetimi gibi derslerle 6grencilerin sektorel ihtiyaglara uygun yonetsel,
finansal ve girisimcilik becerileri kazanmalari amaglanmaktadir.

Gida bilimi, hijyen ve kalite standartlari da 6gretim planinin temel bilesenleri arasinda
bulunmaktadir. Gida Guvenligi ve Hijyeni, Personel ve Mutfak Hijyeni, Gidalarda Duyusal
Analiz, Molekiler Gastronomi, Gida Katki Maddeleri, Gida Teknolojisi ve Mevzuati gibi dersler
sayesinde 6grencilerin gida glivenligi, Grin kalitesi, mevzuat ve bilimsel mutfak uygulamalari
konusunda bilgi ve uygulama becerisi edinmeleri hedeflenmektedir.

Gastronominin kiiltlrel, sanatsal ve toplumsal yonleri ise Gastronomi ve Sanat, Tlirk Mutfak
Kdltard, Yemek, Kiltlir ve Toplum, Osmanli Saray Mutfagi, Baharat ve Kahve Kultiri ile Tarkiye
Zeytinyagh Yiyecek Kiltlri gibi dersler araciligiyla ele alinmaktadir. Bu dersler, 6grencilerin
yeme-icme kiltlrinl tarihsel, sanatsal ve toplumsal baglamda degerlendirmelerine ve
gastronominin kiltdrel kimlikle iliskisini analiz etmelerine olanak saglamaktadir.

Program, oOgrencilerin bilimsel arastirma, yabanci dil ve sektorel iletisim becerilerini
gelistirmeye yonelik icerikler de sunmaktadir. Bilimsel Arastirma Yéntemleri, Gastronomide
Giincel Sorunlar ve Yaklasimlar, is Hayati icin ingilizce ve Mesleki ingilizce gibi dersler,
dgrencilerin akademik ve mesleki gelisimlerini desteklemektedir. Bunun yani sira isletmede
Mesleki Egitim dersi ve uzun slreli staj uygulamalari sayesinde 6grenciler, mutfak, servis ve
yiyecek-icecek isletmelerinde dogrudan mesleki deneyim kazanabilmektedir.

Tim bu bilesenler, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi’nin yalnizca genel mesleki
egitime dayali olmadigini; mutfak sanati, gastronomik kiltir, yiyecek-icecek isletmeciligi, gida
bilimi, teknoloji ve yaraticihgl biitlincll bir yaklagimla ele aldigini gostermektedir. Bu yoniyle
program, alanin 6zgiin bilgi ve becerilerini disiplinlerarasi bir anlayisla 6grencilere kazandiran
nitelikli ve kapsamli bir 6gretim planina sahiptir.

5.1.4 Ogretim planinda yer alan tiim derslerin (bdlim disi dersler dahil) izlencelerini, belirtilen
formata uygun olarak veriniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatllari 6gretim planinda yer alan tiim derslerin izlenceleri linkte ve
kanit dosyasinda sunulmustur (Kanit 5.1.4)



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

5.2.1 Ogretim planinin uygulanmasinda kullanilan 6gretim yontemlerini (derse dayali,
modiiler, probleme dayali, alan g¢alismasina bagli, isyeri uygulamal gibi) anlatiniz. Ogretim
planindaki derslerin/modullerin (varsa) alinma sirasini gosteriniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi 6gretim planinin uygulanmasinda, 6grencilerin
mesleki bilgi, beceri ve yetkinliklerini gelistirmeye yonelik farkli 6gretim yontemleri bitincdl,
sistematik ve programin amaglariyla uyumlu bir bigcimde kullanilmaktadir. Programin
disiplinlerarasi ve uygulama odakli yapisi geregi, kuramsal bilgi ile uygulamali egitim birlikte
ele alinmakta; 6grencilerin hem akademik hem de sektorel yeterliliklerini destekleyen ¢ok
yonll bir 6grenme ortami olusturulmaktadir. Bu kapsamda programda derse dayali 6gretim,
uygulama temelli 6gretim, probleme dayali 6grenme, alan calismasina dayall 6grenme ve
isyeri uygulamali 6gretim gibi farkli yontemlerden yararlaniimaktadir.

Programda yer alan teorik derslerin 6nemli bir kismi derse dayali 6gretim ydntemiyle
ylritilmektedir. Bu derslerde anlatim yonteminin yani sira tartisma, vaka analizi, sunum,
soru-cevap ve grup calismalari gibi 6grencilerin derse aktif katilimini destekleyen etkilesimli
teknikler kullaniimaktadir. Ozellikle ilk iki sinifta yer alan Gastronomiye Giris, Beslenme ilkeleri
ve Meni Planlama, Gida Giivenligi ve Hijyeni, Yiyecek icecek Yonetimi ile Yiyecek icecek
isletmelerinde Pazarlama gibi derslerde dgrencilerin temel kavramlari 6grenmeleri, kuramsal
altyapi kazanmalari ve sektorel bakis acisi gelistirmeleri amacglanmaktadir.

Uygulama temelli 6gretim yontemi, programin en giicli ve belirleyici bilesenlerinden birini
olusturmaktadir. Mutfak Uygulamalarina Giris I-1l, Mutfak Uygulama I-1l, Pastacilik ve Cikolata
Sanati, Tirk Mutfagi Uygulamalari, Yoresel ve Artizan Ekmek Yapim Teknikleri, Dinya
Mutfaklari ve Flizyon Mutfak gibi derslerde 6grenciler bireysel ve grup ¢alismalari araciligiyla
aktif 6grenme siirecine dahil edilmektedir. Bu derslerde 6grenciler; temel ve ileri pisirme
teknikleri, Grlin hazirlama slirecleri, sunum estetigi, mutfak organizasyonu, hijyen ve
sanitasyon kurallari ile mesleki disiplin gibi alanlarda uygulamali deneyim kazanmaktadir.

Probleme dayali 6grenme yaklasimi ise 6zellikle vaka analizleri, proje temelli ¢calismalar ve
sektorel sorunlara yénelik ¢6ziim gelistirme siireclerinde kullaniimaktadir. Yiyecek icecek
Maliyet Analizi ve Kontrolli, Gidalarda Duyusal Analiz, Restoran Fizibilite Calismasi ile
Gastronomide Gilincel Sorunlar ve Yaklasimlar gibi derslerde 6grencilerden analitik
distinmeleri, karsilastirmali degerlendirmeler yapmalari, alternatif ¢6zim Onerileri
gelistirmeleri ve karar verme becerilerini kullanmalari beklenmektedir. Bu yontem,
ogrencilerin elestirel diisinme, mesleki problem ¢6zme, ekip ¢alismasi ve uygulamaya déniik
karar alma yetkinliklerini gliclendirmektedir.

Alan calismasina dayali 6gretim yontemi; teknik geziler, y6resel mutfak arastirmalari,
gastronomik etkinliklere katilim, saha incelemeleri ve gozleme dayal calismalar yoluyla
desteklenmektedir. Tlirk Mutfak Kultiirii, Osmanh Saray Mutfagi, Afyonkarahisar Mutfagi ve
Turkiye Zeytinyagh Yiyecek Kiltiiri gibi derslerde 6grencilerin yerel ve ulusal gastronomik
mirasi yerinde tanimalari, saha verisi toplamalari, geleneksel (retim bicimlerini
gozlemlemeleri ve kiltirel miras unsurlarini mesleki bakis agisiyla degerlendirmeleri
saglanmaktadir. Bu siireg, 6grencilerin gastronomiyi yalnizca teknik bir uygulama alani olarak
degil, ayni zamanda kdltirel, tarihsel ve toplumsal bir deger alani olarak kavramalarina katki
sunmaktadir.



isyeri uygulamali dgretim ise programin son asamasinda 6grencilerin sektérle dogrudan
etkilesim kurmalarini saglayan énemli bir 6§renme yontemi olarak uygulanmaktadir. Sekizinci
yariyilda yer alan isletmede Mesleki Egitim dersi kapsaminda 6grenciler, gastronomi ve
yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerde tam zamanli mesleki deneyim
kazanmaktadir. Bu silirecte 6grenciler, egitimleri boyunca edindikleri bilgi ve becerileri gercek
is ortamlarinda uygulama firsati bulmakta; mesleki sorumluluk, is disiplini, ekip calismasi,
iletisim, zaman yoOnetimi ve hizmet sireglerine uyum gibi yeterliliklerini gelistirmektedir.
Uygulama siireci ilgili birim tarafindan izlenmekte, akademik danismanlar tarafindan
degerlendiriimekte ve 6grencilerin mezuniyet oncesi sektorel yeterlilikleri somut bicimde
gozlemlenmektedir.

Ogretim planindaki derslerin alinma sirasi, 6grencilerin bilgi, beceri ve yetkinliklerini kademeli
olarak gelistirecek sekilde yapilandirilmistir. Dort yillik 6gretim planinda teorik ve uygulamali
dersler dengeli bicimde dagitilmis; Ogrencilerin temel bilgiden ileri diizey mesleki
uygulamalara dogru ilerlemeleri hedeflenmistir. ilk yilda Gastronomiye Giris, Gida Giivenligi
ve Hijyeni, Beslenme ilkeleri gibi derslerle temel kuramsal altyapi olusturulmakta; ikinci yildan
itibaren uygulamali mutfak dersleriyle mesleki beceriler gelistirilmektedir. Uclinci yilda
yonetimsel, sanatsal ve analitik boyutlari 6ne c¢ikaran derslerle 6grencilerin mesleki
yetkinlikleri derinlestirilmekte; dordiinci yilda ise isyeri uygulamalari araciligiyla 6grencilerin
sektor deneyimi kazanmalari saglanmaktadir. Boylece 6gretim plani, 6grencileri hem
gastronomi alaninin kuramsal bilgi birikimine sahip hem de sektoriin ihtiya¢ duydugu
uygulamali becerilerle donanmis mezunlar olarak yetistirmeyi amaglamaktadir.

5.3-Egitim planinin 6ngorildiigii bicimde uygulanmasini giivence altina alacak ve siirekli
gelisimini saglayacak bir egitim yonetim sistemi bulunmalidir.

5.3.1 Ogretim planinin éngériildiigl bicimde uygulanmasini giivence altina almak ve siirekli
gelisimini saglamak icin kullanilan yonetim sistemini anlatiniz. Burada, programi yuriten
bolimiin, bolim baskanligi dizeyinde ve/veya 68retim elemanlarindan olusan komiteler
araciligiyla, lisans programi 6gretim planinin siirekli gézetimini ve gelisimi saglayan bir sistem
kurmus olmasi beklenmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boélimu, kurulusundan itibaren 6gretim planinin surekli
iyilestirilmesi ve gelistirilmesi amaciyla sistematik bir yaklasim benimsemektedir. Bolim
O0gretim plani; Bolim Baskani ve bolim o6gretim elemanlarindan olusan Bolim Kurulu
tarafindan dizenli olarak gézden gecirilmekte, ihtiyaclar dogrultusunda glincellenmekte ve
programin akademik niteligini artirmaya yonelik galismalar yuritilmektedir. Bu siregte
sektorel gelismeler, akademik standartlar, 06grenci ihtiyaglari, paydas gorisleri ve
yuksekogretim alanindaki glincel egilimler dikkate alinmaktadir.

Ogretim planinin iyilestirilmesine yénelik calismalar, Béliim Kurulu ve Akademik Kurul kararlari
cercevesinde ylritilmektedir. Bolim 6gretim elemanlari, 6gretim planina iliskin siirecler
hakkinda diizenli olarak bilgilendiriimekte ve karar alma mekanizmalarina aktif bigimde dahil
edilmektedir. Ogretim plani revizyonlarinda ders icerikleri, 6gretim yéntemleri, uygulama
strecleri, 6lcme ve degerlendirme yontemleri ile program ciktilariyla uyum gibi unsurlar
bitlincul bicimde ele alinmaktadir. Boylece programin akademik bitinlGginin korunmasi,
egitim-0gretim slireclerinin etkinliginin artirilmasi ve 6grencilere kazandirilmasi hedeflenen
bilgi, beceri ve yetkinliklerin gliclendirilmesi amaclanmaktadir.



Bolimde 6gretim planinin yuritilmesine iliskin suregler, dizenli toplantilar ve kurumsal
degerlendirme mekanizmalari aracihgiyla takip edilmektedir. Her akademik yilda agilmasi
planlanan derslere iligkin 6gretim elemani goérevlendirmeleri, Blim Kurulu karari ve Fakilte
onay! dogrultusunda gerceklestiriimektedir. Gliz ve bahar yariyillari sonunda yapilan B6lim
Kurulu toplantilarinda ilgili yariyilin egitim-6gretim suiregleri degerlendirilmekte; gelecek
yariyila yonelik goris, oneri ve iyilestirme alanlari belirlenmektedir. Ayrica akademik agilis ve
kapanis toplantilarina ek olarak bélimde gérev yapan tam zamanli, yari zamanli ve ders saati
Ucretli 6gretim elemanlariyla belirli araliklarla toplantilar diizenlenmektedir. Bu toplantilarda
fakiilte yonetiminden, 6gretim elemanlarindan ve 6grencilerden gelen geri bildirimler dikkate
alinarak 6gretim planinin uygulanmasina yonelik planlamalar yapilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu, 6gretim plani sireclerini standart, seffaf ve
izlenebilir bicimde yiiritmek amaciyla Afyon Kocatepe Universitesi Bologna Bilgi Paketi
standartlarina uygun hareket etmektedir. Bu kapsamda bolimde yer alan tiim derslere iliskin
ders icerikleri, 6grenme ciktilari, haftalik ders planlari, 6gretim yontemleri, olgme ve
degerlendirme yontemleri ile is yiUki ve AKTS bilgileri Bologna Bilgi Paketi'nde
tanimlanmaktadir. Derslere ait bilgiler donem baslarinda glincellenmekte ve bdylece
ogrencilerin dersler hakkinda dogru, glincel ve tutarli bilgilere erismeleri saglanmaktadir.

Bologna Bilgi Paketi’nin yani sira Afyon Kocatepe Universitesi Ogrenci Bilgi Sistemi (AKU OBS)
ve fakilte web sayfasi da 6gretim planinin yiritilmesinde etkin bicimde kullanilmaktadir. Bu
dijital platformlar araciligiyla ders igerikleri, duyurular, ders materyalleri, sinavlara iliskin
bilgilendirmeler ve diger akademik stregler 6grencilerle paylasiimaktadir. Béylece 6grencilerin
egitim-6gretim silreglerine iliskin bilgiye zamaninda erismeleri saglanmakta; 0Ogretim
elemanlari ile 6grenciler arasindaki iletisim daha dizenli ve etkili hale getirilmektedir.

Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimdi, 6gretim planini yalnizca derslerin
siralandig1 bir yapi olarak degil; program amaclari, 6grenme ciktilari, sektorel ihtiyaclar,
O0grenci gelisimi ve kalite glivencesi sirecleriyle bitlinlesik bir egitim modeli olarak ele
almaktadir. Sirekli iyilestirme anlayisiyla yiritilen bu calismalar sayesinde bolim,
ogrencilerine glincel, uygulanabilir, nitelikli ve sektérle uyumlu bir egitim ortami sunmayi
hedeflemektedir.

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

5.4.1 Ogretim planinin "alanina uygun temel dgretim" bilesenini nasil sagladigini Tablo 5.1,
Tablo 5.2, Tablo 5.3 ve Tablo 5.4'te verilen sayisal verileri de kullanarak agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi 6grencileri, alan uygulamalarina yonelik derslere
temel teorik altyapiyi kazandiktan sonra baslamaktadir. Program kapsaminda Ogrenciler,
birinci yariyilda mesleki alanlarina iliskin temel bilgi ve kavramlarla tanismakta; ikinci yariyildan
itibaren ise uygulama dersleriyle mesleki becerilerini gelistirmeye baslamaktadir. Uygulamali
dersler, Ogrencilerin sekizinci yariyila kadar kademeli olarak mesleki bilgi, beceri ve
yetkinliklerini artiracak sekilde 6gretim plani icerisinde yapilandiriimistir.

Bu sirecte staj ve isletmede mesleki egitim uygulamalari, programin 6nemli bilesenleri
arasinda yer almaktadir. S6z konusu uygulamalar, 6grencilerin gastronomi ve yiyecek-icecek
sektoriini yakindan tanimalarini, mesleki ortamlari gdzlemlemelerini, sektorel isleyise iliskin
deneyim kazanmalarini ve alan profesyonelleriyle is birligi icinde bulunmalarini
amaclamaktadir. Boylece 6grenciler, egitimleri siresince edindikleri teorik bilgileri gercek



calisma ortamlarinda uygulama firsati elde etmekte; sektoriin beklentilerini, calisma
kosullarini, mesleki sorumluluklari ve uygulamada karsilasilabilecek sorunlari dogrudan
deneyimleyebilmektedir.

Staj ve isletmede mesleki egitim suregleri, 6grencilerin mesleki kimliklerinin gelismesine
onemli katki saglamaktadir. Bu uygulamalar araciligiyla 6grenciler; is disiplini, ekip calismasi,
iletisim, zaman yonetimi, hijyen ve sanitasyon kurallarina uyum, hizmet siireglerine katilim ve
mesleki etik gibi alanlarda deneyim kazanmaktadir. Ayni zamanda 6grenciler, sektoriin glincel
yapisini ve meslek alanlarinda aranan nitelikleri tanima imkani bulmakta; mezuniyet
sonrasinda kariyer planlarini daha bilingli bicimde sekillendirebilmektedir.

Staj ve isletmede mesleki egitim uygulamalarinin standart, izlenebilir ve nitelikli bicimde
yiritilmesi amaciyla siireclerde Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi Uygulamali
Egitimler Esaslar dikkate alinmaktadir. Bu esaslar dogrultusunda o6grencilerin uygulama
yapacaklari isletmelerin niteligi, kurumsal yapisi ve bolim egitim programiyla uyumu goz
oninde bulundurulmaktadir. Boylece o6grencilerin farkli isletmelerde karsilasabilecekleri
nitelik ve uygulama farkliliklarinin en aza indirilmesi, egitim slirecinin belirli standartlar
cercevesinde yiritilmesi ve uygulama deneyiminin program amacglariyla uyumlu hale
getirilmesi hedeflenmektedir.

Stajlarin hangi tir isyerlerinde yapilabilecegi, bolim egitim programinin 6zellikleri ve mesleki
yeterlilik hedefleri dogrultusunda alt birim staj komisyonlari tarafindan belirlenmektedir. Bu
kapsamda 6grencilerin gastronomi, mutfak sanatlari, yiyecek-icecek hizmetleri, konaklama
isletmeleri ve ilgili sektor alanlarinda faaliyet gosteren uygun isletmelerde uygulama yapmalari
saglanmaktadir. Boylece 6grencilerin, mezuniyet dncesinde sektdrel deneyim kazanmalari,
mesleki yeterliliklerini gelistirmeleri ve gelecekteki kariyerlerine glicli bir temel olusturmalari
amaclanmaktadir.

5.4.2 Bu bilesen se¢meli derslerle karsilaniyorsa, bu bilesenin tim 6grenciler tarafindan
saglandiginin nasil garanti edildigini aciklayiniz.

Alan uygulama deneyimi zorunlu dersler ile saglanmaktadir. Bu durum tiim 6grencilerin
uygulama deneyimi edinmesini garanti etmektedir. Zorunlu dersler, 6grencilerin belirli
uygulama becerilerini kazanmalarini saglayacak sekilde tasarlanmistir. Bununla birlikte
Ogrencilerin ilgi alanlarina gbére alan uygulama deneyimi sunan seg¢meli dersler de
planlanmistir. Akademik danigsmanlar, 6grencilerin ders segimlerinde rehberlik ederek,
secmeli derslerin dengeli bir sekilde alinmasini saglamaktadir. Bu rehberlik, 6grencilerin
mutlaka uygulama deneyimi kazanacaklari dersleri secmelerine yardimci olmaktadir.

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

5.5.1 Ogretim planinin "alanina uygun égretim" bilesenini nasil sagladigini Tablo 5.1, Tablo 5.2,
Tablo 5.3 ve Tablo 5.4'te verilen sayisal verileri de kullanarak agiklayiniz.

Ogretim planinda yer alan alanina uygun temel 6gretimi saglayan derslerin AKTS toplami 46
ve orani ise %19.17'dir. Alanina uygun temel derslerin tamami zorunlu dersler ile
saglanmaktadir. Alanina uygun 6gretim derslerinin toplamiise 90 AKTS ve oraniise %37,50'dir.
Alanina uygun 0gretim bilesenleri zorunlu dersler ile saglanmaktadir.

5.5.2 Bu bilesen se¢cmeli derslerle karsilaniyorsa, bu bilesenin tim o6grenciler tarafindan
saglandiginin nasil garanti edildigini aciklayiniz.



Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaniigin gerekli olan bilesenler teorik ve uygulamali
zorunlu dersler ile karsilanmaktadir. Bununla birlikte secmeli dersler arasinda yer alan alt
bilesenler 6grencilerin ilgi alanlarina gore secebilecekleri derslerden olusmaktadir.

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

5.6.1 Programin amaclari dogrultusunda, program icerigini tamamlayan %25 oranindaki
se¢meli derslerin yapilandirilmasini agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi Ogretim planinda yer alan secmeli dersler,
ogrencilerin mesleki, akademik ve kisisel gelisimlerini destekleyecek bicimde farkl kategoriler
altinda yapilandirilmistir. Yariyillar bazinda sunulan secmeli derslerin ilk kategorisini ikinci
yabanci dil dersleri olusturmaktadir. Bu kapsamda 6grencilere Almanca ve Rusca dersleri
sunulmaktadir. Bununla birlikte ilgili secmeli ders havuzunda Arapcga, Fransizca ve Cince
derslerine de vyer verilmekte; yeterli talebin olusmasi durumunda bu dersler de
acilabilmektedir.

Secmeli dersler kapsaminda yer alan ikinci kategori, 6grencilerin fakilte icindeki farkh
bolimlerden ders almasina imkan taniyan alan disi segmeli derslerdir. Afyon Kocatepe
Universitesi Egitim-Ogretim ve Sinav Y®netmeligi dogrultusunda (giincii ve dérdiincii
yariyillarda yer verilen bu dersler, 6grencilerin kendi boltimleri disindaki bélimlerden bilgi
edinmelerini ve ¢cok yonli bir akademik bakis agisi kazanmalarini amaglamaktadir.

Secmeli derslerin (glncl kategorisini ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programinin
amagclari, gereksinimleri ve alanin glincel dinamikleri dogrultusunda olusturulan béliime 6zgu
secmeli dersler meydana getirmektedir. Her yariyilda yer alan bu dersler, temelde iki dlgit
dikkate alinarak yapilandirilmistir. Bunlardan ilki gastronomi ve mutfak sanatlari alanina 6zgt
mesleki bilgi ve becerileri gelistirmeye yonelik dersler, ikincisi ise turizm alanina iliskin bilgi
birikimini destekleyen derslerdir.

Ogrenciler, her kayit déneminde kendilerine sunulan se¢gmeli ders havuzundan ilgi ve kariyer
hedefleri dogrultusunda ders secimi yapmaktadir. Besinci ve altinci yariyillarda ise 6grencilere
her yaniyil iki farkl segcmeli ders havuzundan birer ders segme olanagi saglanmaktadir. Bu yapi,
ogrencilerin hem gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uzmanlagmalarina hem de turizm,
kaltur, iletisim ve mesleki gelisim gibi farkh alanlarda kendilerini desteklemelerine katki
sunmaktadir.

Programdaki secmeli ders yaklasiminin temel amaci, 6grencilerin bireysel ilgi alanlarina,
mesleki yonelimlerine ve kariyer hedeflerine uygun dersleri segebilmelerini saglamaktir. Bu
dogrultuda secmeli ders havuzu yalnizca gastronomi ve mutfak sanatlari alaniyla sinirh
tutulmamakta; turizmin farkli alanlarina, kiltlrel gelisime ve disiplinlerarasi 6grenmeye katki
saglayacak derslerle zenginlestiriimektedir. Boylece 6grencilerin mezuniyet 6ncesinde daha
esnek, cok yonlu ve nitelikli bir akademik gelisim siireci yagamalari hedeflenmektedir.

5.6.2 Mezuniyet icin en az 240 AKTS is yukiniin saglandigini gosteriniz.

Ogretim planinda 240 AKTS zorunlu dersler, secmeli dersler ve staj bilesenlerinden
olusmaktadir. Staj mezun olmak icin zorunlu olmakla birlikte, 10 AKTS karsiligi bulunmaktadir.

240 AKTS'nin belirlenmesinde Tirkiye Yiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi, Tirkiye
Yiksekogretim Yeterlikler Cercevesi Uyumu ve Mifredat Revizyonu Kilavuzu dikkate
alinmaktadir. TYYC kapsaminda yiksekdgretimde bir 6grencinin bir 6gretim yilinda 1500-1800



saatlik calisma gerektiren bir is yikine sahip olmasi gerektigi 6n goérilmektedir. 25-30 saatlik
is yukl 1 AKTS kredisine karsilik gelmektedir. Dolayisiyla, yilda 2 yariyil uygulanan birimler igin
her yariyil 750-900 saatlik is yukine ve 30 AKTS kredisine karsilik gelmektedir. Mifredatinda
zorunlu yaz staji bulunan diploma programlarinda ise, yaz stajinin gerektirdigi is yiki ve kredi
(10 gin icin 80 saat ve 3 AKTS) duslldikten sonra yariyil is yikiu ve AKTS kredisi
belirlenmektedir. Ogrenci mezuniyetine karar verme siirecinde 6ncelikle b&lim staj
komisyonunda 6grenci staji degerlendiriimekte ardindan bolim mezuniyet komisyonunda
O0grencinin mezuniyeti karara baglanmaktadir.

5.7-Ogrenciler, 6nceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullanacaklari, ilgili
standartlari ve gergekgi kisitlari ve kosullari icerecek bir ana uygulama/tasarim deneyimiyle,
hazir hale getirilmelidir.

5.7.1 Ogrencilerin, dnceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullandigi, ilgili alan
yeterliliklerini ve gercekei kosullari/kisitlari (ekonomi, cevre sorunlari, strdurulebilirlik,
Uretilebilirlik, etik, saghk, glivenlik, sosyal ve politik sorunlar gibi) iceren bilgi ve deneyimi nasil
kazandigini kanitlariyla agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi 6grencileri, alan uygulamalarina yonelik derslere
birinci yariyildan sonra teorik egitimleri tamamladiktan sonra baslamaktadirlar. ikinci yaryil
itibariyle ogrenciler, uygulama derslerine baslayarak sekizinci yariyila kadar bu dersleri
almaktadirlar. Bu siire¢ boyunca, staj ve isletmede mesleki egitim gibi etkinlikler mifredatta
onemli bir yer tutmaktadir. Staj ve isletmede mesleki egitimler, 6grencilere mesleklerini
tanima, sektordeki pratik deneyim kazanma ve meslektaslariyla kisa sireli is birligi icinde
bulunma firsati sunmayi amaglamaktadir. Bu slireg, 6grencilere sektérde karsilasabilecekleri
pratik zorluklari ve mesleki beklentileri anlama ve degerlendirme imkani tanimaktadir. Ayni
zamanda, Ogrencilere meslek alanlarinda gereken nitelikler, profesyonel prensipler ve
sektordeki gelismeler hakkinda bilgi edinme firsati sunarak kendilerini mesleki acidan
gelistirmelerine olanak saglamaktadir. Ogrenciler, staj ve is basi uygulamali egitimler
sayesinde teorik bilgilerini pratikte uygulama sansi bulmakta ve bu sireclerin kendilerine
sagladigl deneyimlerle mesleki kimliklerini gliclendirmektedirler. Bu uygulamalar ayrica,
ogrencilerin mesleklerini ilerletmek ve gelecekteki kariyerleri igin saglam bir temel olusturmak
Uzere egitimlerini tamamlamalarina yardimci olmaktadir.

Staj ve isbasl uygulama egitimi kapsaminda 6grencilerin staj yaptiklari isletmeler arasinda
olusabilecek nitelik ve kurumsallik farkliliklarini 6nlemek igin siireglerin yonetilmesinde Afyon
Kocatepe Universitesi Turizm Fakdiltesi Uygulamali Egitimler Esaslari dikkate alinmaktadir.

5.7.2 Alan uygulama deneyimi bazi se¢cmeli derslerle karsilaniyorsa, bu deneyimin tim
ogrenciler tarafindan edinildiginin nasil garanti edildigini agiklayiniz.

Alan uygulama deneyimi zorunlu dersler ile saglanmaktadir. Bu durum tiim o6grencilerin
uygulama deneyimi edinmesini garanti eder. Zorunlu dersler, 6grencilerin belirli uygulama
becerilerini kazanmalarini saglayacak sekilde tasarlanmistir. Bununla birlikte 6grencilerin ilgi
alanlarina gore alan uygulama deneyimi sunan se¢meli dersler de planlanmistir. Akademik
danismanlar, 6grencilerin ders secimlerinde rehberlik ederek, segcmeli derslerin dengeli bir
sekilde alinmasini saglar. Bu rehberlik, 6grencilerin mutlaka uygulama deneyimi kazanacaklari
dersleri segmelerine yardimci olur.



6-OGRETiM KADROSU

6.1-Ogretim kadrosu, her biri yeterli diizeyde olmak iizere, 6gretim iiyesi-6grenci iliskisini,
6grenci danismanligini, liniversiteye hizmeti, mesleki gelisimi, sanayi, mesleki kuruluslar ve
isverenlerle iligkiyi siirdiirebilmeyi saglayacak ve programin tiim alanlarini kapsayacak
bicimde sayica yeterli olmalidir.

6.1.1 Tablo 6.1 ve 6.2’yi doldurunuz. Bu tablolarda, programi yiriten bolimde yer alan tam
zamanli, yari zamanl ve ek gorevli tiim ogretim Uyeleri ve 6gretim gorevlileri yer almalidir. Bu
tablolari doldururken yeteri kadar satir ekleyebilirsiniz.

Tablo 6.1 Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti
[Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii]

Ogretim Toplam etkinlik dagilimi?
elemaninin
adi ve soyadi

TZ,YZ, Son iki yariyilda verdigi dersler (Dersin
DSU? kodu/kredisi/yariyili/yili)? Ogretim|Arastirma|Diger?

isletmede Mesleki Egitim (8-4-10) (GNO4)
isletmede Mesleki Egitim (8-4-10) (Gi04)

Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama (3-0-3) (GNO1)
Yiyecek icecek Maliyet Analizi ve K. (3-0-3) (GNO3)
Yiyecek icecek Maliyet Analizi ve K. (3-0-3) (Gi03)

Prof. Dr. Turizm isletmelerinde Maliyet Kontrolii (3-0-3) (TNO3)
Mustafa TZ Menii Planlama (2-0-2) (Alandisi NO) 80 20
SANDIKCI Menii Planlama (2-0-2) (Alandisi i0)

Yiyecek icecek isletmelerinde Maliyet Yénetimi (3-0-3)

(YLGMS)

Yerel Mutfakta Alan Arastirmalari (3-0-3) (YLGMS)
Yiyecek icecek isletmeciliginde Cagdas Gelismeler (3-0-3)
(DRTI)

Prof. Dr. ibrahim DSU | Bilimsel Arastirma Yéntemleri (3-0-3) (GNO4) 90 10

KILIC Bilimsel Arastirma Yéntemleri (3-0-3) (Gi0O4)
Yemek Kiiltiir ve Toplum (3-0-3) (GNO4)
Yemek Kiiltiir ve Toplum (3-0-3) (Gi04)
Yemek Kiiltiir ve Toplum (3-0-3) (Alandisi NO)
Yemek Kiiltiir ve Toplum (3-0-3) (Alandisi i0)
Et ve Et Uriinleri (2-0-2) (GNO3)

Et ve Et Uriinleri (2-0-2) (Gi©3)

Yiyecek icecek Otomasyonu (2-1-3) (GNO3)
Yiyecek igecek Otomasyonu (2-1-3) (Gi03)

12 | Girisimcilik (3-0-3) (GNO4) 70 30
Girisimcilik (3-0-3) (GiO4)

Deniz Uriinleri (2-0-2) (GNO3)

Deniz Uriinleri (2-0-2) (Gi03)

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi (3-0-3) (GNO1)

Yemek Antropolojisi ve Sosyolojisi (3-0-3) (YLGMS)
Gastronomik Kimlik ve Destinasyon Yonetimi (3-0-3)
(YLGMS)

Rekreasyon Yénetimi (3-0-3) (YLTI)

Dog. Dr.
Sabri CELIK




Dog. Dr. Asuman
PEKYAMAN

TZ

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris (3-0-5) (GNO1)
Turizme Giris (3-0-5) (TNO1)

Toplanti ve Ozel Etkinlik Yénetimi (3-0-5) (TNO4)
Toplanti ve Ozel Etkinlik Ynetimi (3-0-5) (GNO4)
Toplanti ve Ozel Etkinlik Yénetimi (3-0-5) (i04)

Turizm isletmeciligi (3-0-4) (GNO1)

Yiyecek icecek isletmelerinde Pazarlama (3-0-3) (GNO2)
Gastronomide Giincel Sorunlar ve Yaklagimlar (3-0-5)
(GNOA4)

Gastronomide Guincel Sorunlar ve Yaklasimlar (3-0-5)
(GiD4)

Baharat ve Kahve Kiltiri (3-0-5) (GNO4)

Baharat ve Kahve Kiltiirii (3-0-5) (Gi0O4)

Gastronomi ve iletisim (3-0-5) (GMSYL)

Gastronomide Yeni Egilimler (3-0-5) (GMSYL)

70

30

Dog. Dr.
Gonca AYTAS

TZ

Gondlliliik Calismalari (1-2-2) (GNO4)
Gondllilik Calismalar (1-2-2) (GiO4)

Goniillilik Calismalari (1-2-2) (RNO3)
Goniillilik Cahismalari (1-2-2) (RIO3)

Gondllilik Calismalari (1-2-2) (TNO3)

Onbiiro Yonetimi (2-0-2) (TNO2)

Kat Hizmetleri Yonetimi (2-1-2,5) (TNO2)

Turizm isletmelerinde Etik (3-0-3) (TNO4)
Toplanti ve Ozel Etkinlik Ydnetimi (3-0-3) (YLTI)
Sosyal Sorumluluk ve Meslek Etigi (2-0-2) (TEZSIZYLTR)
Turizmde Etik ve Sosyal Sorumluluk (3-0-3) (DRTI)

70

30

Dog. Dr.
Ali AVAN

TZ

Turizm isletmelerinde Orgiitsel Davranis (3-0-3) (L)
Biletleme ilkeleri (2-2-4) (TNO3)

Turizm Pazarlamasi (2-0-2) (TNO2)

Otel isletmeleri Otomasyonu (2-1-3) (TNO3)

Merkezi Rezervasyon Sistemi Uygulamalari (2-1-3) (TNO3)
Liderlik ve Orgiit Kiiltari (3-0-3) (TNO4)

Yiyecek icecek isletmelerinde Yénetim ve Organizasyon (2-
0-2) (GNO1)

Seyahat isletmelerinde Merkezi Rezervasyon Sistemleri (2-
0-2) (AlandiINO)

Seyahat isletmelerinde Merkezi Rezervasyon Sistemleri (2-
0-2) (AlandisiiO)

Bilimsel Arastirma Yontemleri ve Yayin Etigi (YLGMS)
Bilimsel Arastirma Yéntemleri ve Yayin Etigi (YLTI)

Bilimsel Arastirma Yontemleri ve Yayin Etigi (3-0-3) (YLGMS
ve YLTI)

Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri ve Yayin Etigi (3-0-3)
(DRTI)

90

10

Dog. Dr.
Sedat YUKSEL

TZ

Turizmde Tiiketici Davranislari (2-0-2) (GNO3)
Turizmde Tiketici Davranislari (2-0-2) (Gi03)
Turizmde Tiketici Davranislari (2-0-2) (RNO3)
Turizmde Tiiketici Davranislari (2-0-2) (Ri03)
Turizmde Tiiketici Davranislari (2-0-2) (TNO3)

Turist Rehberligi ve Yapay Zeka (2-0-2) (RNO2)
Turist Rehberligi ve Yapay Zeka (2-0-2) (Ri02)
Turizm isletmelerinde E-Ticaret Uygulamalari (2-1-3)
(TNO3)

Rehberlik Mesleginde Teknoloji Kullanimi (3-0-3) (YLTR)
Turizmde Halkla iliskiler (2-0-2) (GNO3)

Turizmde Halkla iliskiler (2-0-2) (Gi03)

Saglik Turizmi (2-0-2) (RNO3)

Saglik Turizmi (2-0-2) (Ri03)

90

10




Dog. Dr. Akif
ABDULLAH

DSU

Rusca V (3-0-3) (RNO3)
Rusga V (3-0-3) (TNO3)
Rusca V (3-0-3) (Ri03)
Rusca VI (3-0-3) (RNO3)
Rusca VI (3-0-3) (TNO3)
Rusca VI (3-0-3) (Ri03)
Rusga VI (3-0-3) (Ri03)
Rusca VI (3-0-3) (Gi03)

80

20

Dog. Dr. Gokhan
AKARCA

DSU

Gida Giivenligi ve Hijyeni (2-0-3) (GNO1)

80

20

Dr. Ogr. Uyesi
Tugba DEDEBAS

DSU

Gida Teknolojisi ve Mevzuati (2-0-2) (GNO3) Gida

Teknolojisi ve Mevzuati (2-0-2) (GiO3) Gidalarda Duyusal
Analiz (2-0-2) (GNO3) Gidalarda Duyusal Analiz (2-0-2)

(GiO3)

80

20

Dr. Ogr. Uyesi
Hiimeyra TORE
BASAT

DSU

Tirk Mutfak Kiiltiiri (2-0-2) (GNO2)

90

10

Dr. Ogr. Uyesi
Hatice YILMAZ

DSU

Yéresel Mutfaklar (3-0-3) (GNO4)
Yéresel Mutfaklar (3-0-3) (Gi04)

90

10

Dr. Ogr. Uyesi
Hiilya MUTLU

DSU

Afyonkarahisar Mutfagi (3-0-3) (GNO4)
Afyonkarahisar Mutfagi (3-0-3) (Gi0O4)

90

10

Dr. Ogr. Uyesi
Hamide Nur Cevik
OZDEMIR

DSU

Genel Saglik Bilgisi ve ilk Yardim (1-1-1,5) (RNO1)
Genel Saglik Bilgisi ve ilk Yardim (2-0-2) (TNO2)

80

20

Dr. Ogr. Uyesi
Bilal YALCIN

TZ

isletmede Mesleki Egitim (5-15-12,5) (TNO4)
Turizm isletmeciligi (3-0-3) (TNO1)

Turizm isletmeciligi (3-0-3) (GNO1)

iktisada Giris (2-0-2) (TNO1)

Turizm isletmeleri Muhasebesi (2-1-3) (TNO2)
Universite ve Sehir Yasamina Uyum (2-0-2) (TNO1)
Girisimcilik (3-0-3) (TNO4)

Saghk Turizmi (3-0-3) (TNO4)

Genel Muhasebe (2-0-2) (TNO1)

Termal Turizm (2-0-2) (Alandisi NO)
Termal Turizm (2-0-2) (Alandisi i0)

80

20

Dr. Ogr. Uyesi
Hidayet KISLALI

TZ

Rekreasyon ve Animasyon Yénetimi (2-0-2) (RNO2)
Rekreasyon ve Animasyon Yénetimi (2-0-2) (Ri02)
Mesleki ingilizce (3-0-3) (GNO4)

Mesleki ingilizce (3-0-3) (Gi04)

is Hayati igin ingilizce 1 (3-0-3) (TNO3)

is Hayati igin ingilizce 1l (3-0-3) (TNO3)

is Hayatu icin ingilizce (3-0-3) (GNO4)

is Hayati icin ingilizce (3-0-3) (Gi04)

Turizm Pazarlamasi (2-0-2) (RNO1)

is Hayati igin ingilizce 1 (3-0-3) (RNO4)

is Hayati icin ingilizce 1 (3-0-3) (Ri04)

is Hayati icin ingilizce Il (3-0-3) (RNO4)

is Hayati icin ingilizce 11 (3-0-3) (Ri04)
Pazarlamaya Giris (2-0-2) (TNO1)

Seyahat Sosyolojisi (3-0-3) (YLTR)

Turist Psikolojisi ve Turizmde Tiketici Davranislari (3-0-3)

(YLTR)

80

20

Dr. Ogr. Uyesi
Engin AYTEKIN

TZ

ingilizce Okuma ve Konusma Becerileri | (4-0-4) (TNOI)
ingilizce Okuma ve Konusma Becerileri | (4-0-4) (RNOI)

ingilizce Yazma Becerileri (5-0-5) (RNO2)
ingilizce Yazma Becerileri (5-0-5) (Ri02)

ingilizce Okuma ve Konusma Becerileri Il (4-0-4) (RNOI)
ingilizce Okuma ve Konusma Becerileri Il (4-0-4) (TNOI)

ingilizce Ceviri Becerileri (5-0-5) (Ri04)
ingilizce Ceviri Becerileri (5-0-5) (RN0O4)
Turizm Rehberligi Aragtirmalari (3-0-3) (YLTR)

80

20




Dr. Ogr. Uyesi
Asilhan Semih
MUTLU

TZ

Yiyecek icecek Yénetimi ve Servisi (2-1-3) (TNO2)
Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi (3-0-3) (GNO4)
Akademik ve Mesleki Gelisim Projesi (3-0-3)(Gi04)
Seminer (YLGMS)

Yiyecek icecek Servisi (2-1-3)(GNO2)

Yiyecek icecek Servisi (2-1-3)(Gi02)

Mutfak Uygulama | Sube | (2-2-4)(GNO2)

Mutfak Uygulama | Sube Il (2-2-4)(Gi02)

Mutfak Uygulama | Sube | (2-2-4)(GNO2)

Mutfak Uygulama | Sube Il (2-2-4)(Gi02)

80

20

Ogr. Gor. Dr.
Esna METE

TZ

Pasta ve Hamur isleri (3-1-4) (GNO3) Pasta
ve Hamur isleri (3-1-4) (Gi03)

Pastacilik ve Cikolata Sanati (2-2-4) (GNO3)
Pastacilik ve Cikolata Sanati (2-2-4) (Gi03)
Yenilikgi Mutfak Uygulamalari (2-1-3) (GNO4)
Yenilik¢i Mutfak Uygulamalari (2-1-3) (Gi04)
Diinya Mutfaklari (2-1-3) (GNO4)

Diinya Mutfaklari (2-1-3) (Gi04)

Yenilik¢i Mutfak Uygulamalari (2-1-5) (GNO4)
Yenilikgi Mutfak Uygulamalari (2-1-5) (Gi04)

80

20

Ogr. Gor. Osman
KAZANCI

TZ

Mutfak Uygulamalarina Giris | (3-1-4) (GNO1)

Mutfak Uygulamalarina Giris Il (3-1-4) (GNO1)

Tirk Mutfagi Uygulamalari (2-2-5) (GNO3)

Tirk Mutfagi Uygulamalari (2-2-5) (Gi0O3)

Yoresel ve Artizan Ekmek Yapim Teknikleri (2-2-4)
(GNO3)

Yéresel ve Artizan Ekmek Yapim Teknikleri (2-2-4) (GiO3)

80

20

Ogr. Gor.
Hatice SEN

TZ

Almanca | (3-0-3) (RNO1)
Almanca | (3-0-3) (TNO1)
Almanca | (3-0-3) (GNO1)
Almanca IlI (3-0-3) (RNO2)
Almanca IlI (3-0-3) (TNO2)
Almanca IlI (3-0-3) (GNO2)
Almanca IlI (3-0-3) (Ri02)
Almanca IlI (3-0-3) (Gi2)
Almanca Il (3-0-3) (RNO1)
Almanca I (3-0-3) (TNO1)
Almanca Il (3-0-3) (GNO1)
Almanca IV (3-0-3) (RNO2)
Almanca IV (3-0-3) (TNO2)
Almanca IV (3-0-3) (GNO2)
Almanca IV (3-0-3) (Ri02)
Almanca IV (3-0-3) (Gi02)

90

10

Ogr. Gor.
Seyfullah KOCAK

TZ

Rusca | (3-0-3) (RNO1)
Rusgca | (3-0-3) (TNO1)
Rusga | (3-0-3) (GNO1)
Rusca IIl (3-0-3) (RNO2)
Rusca IIl (3-0-3) (TNO2)
Rusca Ill (3-0-3) (GNO2)
Rusga Il (3-0-3) (Ri02)
Rusca IIl (3-0-3) (Gi02)
Rusca Il (3-0-3) (RNO1)
Rusca Il (3-0-3) (TNO1)
Rusga Il (3-0-3) (GNO1)
Rusca IV (3-0-3) (RNO2)
Rusca IV (3-0-3) (TNO2)
Rusca IV (3-0-3) (GNO2)
Rusca IV (3-0-3) (Ri62)
Rusga IV (3-0-3) (Gi02)

90

10




Yabanci Dil | (ingilizce) (3-0-3) (GNO1)
Yabanci Dil | (ingilizce) (3-0-3) (TNO1)
Yabanci Dil | (ingilizce) (3-0-3) (RNO1)
Yabanci Dil Il (ingilizce) (3-0-3) (GNO1)
Ogr. Gor. 7 Yabanci Dil Il (ingilizce) (3-0-3) (TNC?l) 90 10
Clineyt TASKIRAN Yabanci Dil Il (Ingilizce) (3-0-3) (RNO1)
Yabanci Dil IV (ingilizce) (3-0-3) (GNO1)
Yabanci Dil IV (ingilizce) (3-0-3) (Gi01)
Mesleki Yabanci Dil | (7-0-7) (Tam Bolimler)
Mesleki Yabanci Dil Il (7-0-7) (Tum Boéltmler)
Almanca V (3-0-3) (TNO3)
Almanca V (3-0-3) (RNO3)
Almanca V (3-0-3) (GNO3)
Almanca V (3-0-3) (Ri03)
N Almanca V (3-0-3) (Gi03)
Ogr. Gor. | Almanca viI (3-0-3) (RNO4)
\'\(/'Aupslt;fa Hakan DSU -1 Almanca vii (3-0-3) (RIG4) 20 10
Almanca VI (3-0-3) (RNO3)
Almanca VI (3-0-3) (Ri03)
Almanca VI (3-0-3) (TNO3)
Almanca VIII (3-0-3) (RNO4)
Almanca VIII (3-0-3) (Ri04)
Ogr.. Gor. Dr. . Gastronomi ve Medya (3-0-3) (GNO4)
serife OZGUN  DSU Gastronomi ve Medya (3-0-3) (Gi©4) 0 10 )
CITAK
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | (2-0-2) (RNO1)
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | (2-0-2) (TNO1)
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | (2-0-2) (GNO1)
Okr. Gor. Atatiirk ?Ikeleri ve ?nkllap Tarihi Il (2-0-2) (RN?l)
Giilden DSl Atatlrk !Ikeleri ve !nkllap Tarihi Il (2-0-2) (TNQl) 9% 10
YUREKTURK Atatlrk !Ikeleri ve !nkllap Tarihi Il (2-0-2) (GNOl)
Atatlrk llkeleri ve Inkilap Tarihi | (2-0-2) (RIO1)
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | (2-0-2) (GiO1)
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il (2-0-2) (Ri01)
Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il (2-0-2) (Gi0O1)
e Tark Dili I (2-0-2) (GNO1)
YZ‘%L'Z%";I'(UL DSU | Tark Dili 1 (2-0-2) (TNG1) 90 10
Tark Dili 1 (2-0-2) (RNO1)
L Tark Dili Il (2-0-2) (GNO1)
(KDEEIIS:/)%Z cany | ©sU | Turkpitin2-0-2) (rno) 90 10
Tark Dili 11 (2-0-2) (RNO1)

17Z: Tam zamanli, YZ: Yari zamanl, DSU: Ders saati iicretli 6Gretim elemant.
2Her &gretim elemani icin son iki yariyilda verdigi tiim dersleri (lisanstistii ve baska programda verilen dersler
dahil) siralayiniz. Gerektiginde satir ekleyiniz.
3Etkinlik dagilimini, her bir 6Gretim elemaninin toplam etkinligi %100 olacak bicimde yiizde olarak veriniz.
4Uzun sdreli izinler ve sektér etkinlikleri bu stitunda gdésterilir.

Tablo 6.2 Ogretim Kadrosunun Analizi
[Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii]
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2008-Afyon

Mustafa Prof.
TZ Prof. Dr. 4 Yiiksek|
SANDIKCI br. rof. Dr. ..Kt?catgpe. 35 33 Orta tkse Orta
Universitesi
Do 2009-Afyon
Sabri CELIK Dr(;. TZ Dog. Dr. Kocatepe 5 27 27 Diusuk | Orta Disuk
’ Universitesi
Huseyin Dog. 2017- Sakarya . -
Tz Dog. Dr. - 1 12 4 Ort Yiksek] Dusuk
PAMUKCU | Dr. 06 Br Universitesi a | Tuee P
2008-Afyon
Asuman Dog.
Tz Dog. Dr. Kocatepe - 25 25 Yok Orta Yok
PEKYAMAN Dr. o
Universitesi
" . 2023-Afyon
Asilhan Semih| Dr. Ogr. Dr. Ogr.
stihan >emi r g.r TZ r g.r Kocatepe 3 2 9 Yok | Yuksek Yok
MUTLU Uyesi Uyesi .
Universitesi

2025- Ankara Haci

Esna METE Gor. Dr Tz Dr. Bayram Veli 4 8 5 Yok Orta Yok
T Universitesi
Ankara Hac1
Osman Ogr. d Bayram Veli - -
kazancl | eor. | | OBCO | wniversitesi- > ’ ’ Distk | Orta | Disik
Devam Ediyor
Hacettepe
Seyfullah Ogr. . N
Ve & | 1z | ogr.cor. | Universitesi- 4 5 3 Yok | orta | Yok
KOCAK Gor. .
Devam ediyor
Ar Afyon Kocatepe
Nurullah KART| > TZ Ars. Gor. Universitesi- 3 - 5 Yok Orta Yok

Gor. devam ediyor

ITabloyu programdaki her 6gretim Uiyesi icin doldurunuz. Gerekiyorsa ek sayfa kullanabilirsiniz.
2TZ: Tam zamanh, YZ: Yari zamanli, DSU: Ders saati ticretli 6§retim elemant.
3Etkinlik diizeyi son 3 yilin ortalamasini yansitmalidir.

6.1.2 Ogretim kadrosunun Olcit 6.1’de belirtilen etkinlikleri yiriitecek bicimde, sayica
yeterliligini irdeleyiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BolimU 6gretim kadrosu, egitim-6gretim faaliyetlerini etkin,
dizenli ve nitelikli bicimde vyirutebilecek yeterlilige sahiptir. Bolim bilinyesinde farkh
akademik unvanlara, uzmanlik alanlarina ve mesleki deneyimlere sahip 6gretim elemanlarinin
gorev yapmasi, teorik ve uygulamali derslerin dengeli, butiinciil ve program amaglariyla
uyumlu sekilde yuritilmesine katki saglamaktadir.

Bolim ogretim kadrosunun sahip oldugu akademik ve mesleki ¢esitlilik, 6grencilerin
gastronomi ve mutfak sanatlari alanina iliskin bilgi, beceri ve yetkinliklerini ¢cok yonli bicimde
gelistirmelerine olanak tanimaktadir. Bu kapsamda kuramsal derslerde alanin temel bilgi
birikimi aktarilirken, uygulamal derslerde 6grencilerin mesleki becerilerini gelistirmelerine
yonelik 6grenme ortamlari olusturulmaktadir.

Programin disiplinlerarasi yapisini gliclendirmek ve 6gretim planinda yer alan derslerin
uzmanlik esasina gore daha nitelikli bicimde yirttilmesini saglamak amaciyla, ihtiyac duyulan
alanlarda diger akademik birimlerden de destek alinmaktadir. Bu dogrultuda Gida
Muihendisligi, Glizel Sanatlar ve ilgili diger boélimlerden alaninda uzman 6gretim elemanlari
gorevlendirilerek derslerin igerik ve uygulama bakimindan zenginlestirilmesi saglanmaktadir.



Bu yapi sayesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiu 6grencilerine, alanin gilincel
gereklilikleriyle uyumlu, disiplinlerarasi bakis agisini destekleyen ve mesleki gelisimi dnceleyen
nitelikli bir egitim ortami sunulmaktadir. Bolim 6gretim kadrosunun akademik niteligi,
uzmanlik cesitliligi ve farkli birimlerle kurulan is birligi, programin egitim kalitesinin
surdardlebilir bigimde gelistiriimesine katki saglamaktadir.

6.1.3 Ogretim kadrosunun programin tiim alanlarini kapsayacak bicimde, sayica ve nitelik
bakimindan yeterliligini irdeleyiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BOlUimi 6gretim kadrosu, programin amaglarini
gerceklestirebilecek diizeyde hem sayisal hem de niteliksel acidan yeterli bir yapiya sahiptir.
Bollimde gorev yapan 6gretim elemanlari; gastronomi tarihi, mutfak uygulamalari, yiyecek-
icecek yonetimi, beslenme ilkeleri, hijyen ve sanitasyon, gida glivenligi, menl planlama,
strdurilebilir gastronomi ve gastronomik turizm gibi programin temel ve uzmanlik gerektiren
alanlarinda akademik bilgi birikimine ve mesleki yetkinlige sahiptir.

Ogretim kadrosunun sahip oldugu uzmanlik cesitliligi, programda yer alan teorik ve uygulamal
derslerin dengeli, bitiincil ve alanin glincel gereklilikleriyle uyumlu bicimde yiritiilmesine
katki saglamaktadir. Bu yapi sayesinde 6grenciler, gastronomi ve mutfak sanatlari alanini
yalnizca uygulamali beceriler agisindan degil; kiltirel, yonetsel, bilimsel, hijyenik,
surdarilebilirlik odakh ve turizmle iliskili boyutlariyla da degerlendirme olanagi bulmaktadir.

Programin disiplinlerarasi niteligi dikkate alinarak, ihtiya¢ duyulan derslerde farkli fakilte ve
bolimlerden alaninda uzman 6gretim elemanlari da gorevlendiriimektedir. Bu uygulama,
ozellikle gida bilimi, sanat, tasarim, saglik, iletisim ve turizm gibi gastronomi egitimiyle iliskili
alanlarda ders igeriklerinin zenginlestiriimesini ve 6grencilerin ¢ok yonli bir akademik bakis
acisi kazanmalarini desteklemektedir.

Bu dogrultuda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim 6gretim kadrosu; akademik uzmanhk
alanlari, uygulama deneyimi, disiplinlerarasi is birligi kapasitesi ve program ciktilarini
destekleyen vyapisiyla egitim-6gretim sureclerinin nitelikli bicimde ylrutilmesine katki
saglamaktadir. Sonug¢ olarak boélim, 6gretim kadrosunun sayisal yeterliligi ve niteliksel
cesitliligi sayesinde 6grencilerine kapsamli, glincel ve program amaclariyla uyumlu bir egitim
ortami sunmaktadir.

6.2-Ogretim kadrosu yeterli niteliklere sahip olmali ve programin etkin bir sekilde
siirdiiriilmesini, degerlendirilmesini ve gelistiriimesini saglamalidir.

6.2.1 Ogretim kadrosunun sahip oldugu niteliklerin yeterligini ve programin siirdiiriilmesi,
degerlendirilmesi ve gelistirilmesi yéniindeki yaklasim ve uygulamalarini Olgiit 6.2’ de belirtilen
Ozellikleri de g6z 6nline alarak irdeleyiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimiinde gorev yapan 6gretim elemanlarinin akademik ve
mesleki nitelikleri, programin etkin bigcimde yuratilmesini, degerlendirilmesini ve sirekli
gelistirilmesini saglayacak yeterlilige sahiptir. Bolim kadrosu; 1 Profesor, 3 Dogent, 1 Doktor
Ogretim Uyesi, 1 Ogretim Gorevlisi Doktor, 2 Ogretim Gorevlisi ve 1 Arastirma Gorevlisi olmak
Uzere toplam 9 6gretim elemanindan olusmaktadir. Bu yapi hem teorik derslerin yiritilmesi
hem de uygulamali egitim slireclerinin desteklenmesi acisindan dengeli ve islevsel bir nitelik
tasimaktadir.

Bollim 6gretim elemanlari, lisans diizeyinde dort yillik egitim stirecinin tim asamalarinda aktif
gorev almakta; 6grencilerin mesleki bilgi, beceri, tutum ve yetkinlik kazanmalarina dogrudan



katki saglamaktadir. Akademik kadronun sahip oldugu uzmanlik alanlari, gastronomi ve
mutfak sanatlari egitiminin kuramsal, uygulamali, yonetsel, kiltlirel ve sektorel boyutlarinin
bitlincil bicimde ele alinmasina olanak tanimaktadir.

Program, bolim 6gretim elemanlarinin yani sira ¢ok disiplinli bir yapiyla da desteklenmektedir.
Bu kapsamda fakiiltenin diger boliimleri ile Miihendislik Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolumdi,
Glizel Sanatlar Fakdltesi, Fen-Edebiyat Fakdltesi, iktisadi ve idari Bilimler Fakdltesi, Egitim
Fakiltesi, Afyon Meslek Yiksekokulu, Emirdag Meslek Yiiksekokulu, Bolvadin Meslek
Yiksekokulu ve Yabanci Diller Yiksekokulu gibi farkli akademik birimlerden 6gretim
elemanlari, uzmanlik alanlari dogrultusunda programa katki sunmaktadir. Bu disiplinlerarasi
katki, ders iceriklerinin zenginlestirilmesini, 6grencilerin farkli bakis acilari kazanmalarini ve
programin akademik niteliginin gliclendirilmesini saglamaktadir.

Bunun yaninda, sektor temsilcileri olan otel yoneticileri ve mutfak seflerinin egitim-6gretim
slireclerine dahil edilmesi, 6zellikle uygulamali derslerin niteligini artirmakta ve 6grencilere
dogrudan sektorel deneyim aktarimi saglamaktadir. Bu etkilesim sayesinde 06grenciler,
meslegin giincel uygulamalarini, sektor beklentilerini ve profesyonel c¢alisma kaltirini
dogrudan alan uzmanlarindan 6grenme firsati bulmaktadir.

Programin surdirilebilirligi, degerlendirilmesi ve gelistirilmesi agisindan 6gretim kadrosu
onemli sorumluluklar Gistlenmektedir. Ogrenci basarilari, uygulama performanslari, akademik
danismanlik streglerinden elde edilen geri bildirimler ve sektor temsilcileriyle gergeklestirilen
goriismeler dogrultusunda ders igerikleri, 6gretim yontemleri ve uygulama stiregleri dizenli
olarak gozden gecirilmektedir. Bu degerlendirmeler sonucunda gerekli glincellemeler
yapilarak 6grencilerin mesleki yeterliliklerinin gelistirilmesi ve program ciktilarinin kalite
glvencesi kapsaminda izlenmesi saglanmaktadir.

Ogretim elemanlarinin bilimsel arastirma faaliyetlerine katihmi, 6grenci danismanhgina
verdikleri 6nem, uygulamali egitim slireclerindeki rolleri ve sektérle kurduklari is birlikleri,
programin yalnizca mevcut yapisinin korunmasina degil, ayni zamanda slirekli gelisimine de
katki sunmaktadir. Bu yoniyle Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi{ 6gretim kadrosu,
egitim-6gretim faaliyetlerinin bitlncil, nitelikli ve strdirilebilir bicimde yirttilmesini
saglayan yeterli, yetkin ve etkili bir yapiya sahiptir.

6.2.2 Ders vermekle yikimli olan 6gretim Uyesi ve 6gretim gorevlilerinin 6zet 6zgegmislerini
belirtilen formata uygun olarak veriniz.

Ders vermekle yikimli olan 6gretim Uyesi ve 6gretim gorevlilerinin 6zgegmisleri Kanit
6.2.2./de sunulmustur.

6.3-Ogretim iiyesi atama ve yiikseltme kriterleri yukarida siralananlar saglamaya ve
gelistirmeye yonelik olarak belirlenmis ve uygulaniyor olmalidir.

6.3.1 Ogretim Uyesi atama ve yiikseltme kriterlerini Olciit 6.3’te belirtilen hususlar da goz
online alarak agiklayiniz.

Ogretim (iyesi atama ve yikseltmeler Afyon Kocatepe Universitesi Ogretim Uyeligine
Yikseltilme ve Atanma YOnergesi esaslarina gore yapilmaktadir. Kadro ilani sonrasinda,
O0gretim Uyeligi kadrolarina basvuracak olan adaylar, 2547 sayili Yiiksek6gretim Kanunu ve
Ogretim Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yénetmeligi ve Afyon Kocatepe Universitesi Ogretim
Uyeligine Yiikseltiime ve Atanma Yénergesi kapsaminda istenen bilgi ve belgeler ile akademik
calismalarinin yer aldig dosyayi ilanda belirtilen ilgili birime sunar. Ayrica basvuru sahibi,




dosyasindaki yayinlarin ve etkinliklerin yer aldigi dijital kopyay! iceren jlri sayisi kadar
tasinabilir bellegi, basvuru dosyasina ilave eder.

ilan edilen kadroya basvuran adaylarin dosyalari, Rektor tarafindan belirlenecek On inceleme
ve Degerlendirme Komisyonunca 6n incelemeye alinir. Bir rektor yardimcisinin baskanhginda,
ilandaki unvanlar da dikkate alinarak, en az ii¢ 6gretim lyesinden olusan On inceleme ve
Degerlendirme Komisyonu, adaylarin dosyalarini bu yonergede atanma icin sart kosulan asgari
kosullari saglayip saglamadig yoniinden inceler ve hazirlayacagi raporu Rektorliige sunar. On
goriilen asgari kosullari saglayan adayin ilan edilen kadrolara basvurusu kabul edilir. Asgari
kosullar acisindan dosyasi reddedilen adaylar, teblig tarihinden itibaren yedi giin icerisinde
Komisyona sunulmak lzere itirazlarini Rektorlige yaparlar. Komisyon yapilan itirazi Gg¢ gin
icerisinde karara baglar. Kabul edilen basvuru icin Afyon Kocatepe Universitesi Ogretim
Uyeligine Yiikseltilme ve Atanma Yénergesinin ilgili maddesine gore siire¢ baslamis olur.

7-ALTYAPI

7.1-Siniflar, laboratuvarlar ve diger techizat, egitim amaglarina ve program ciktilarina
ulasmak icin yeterli ve 6grenmeye yonelik bir atmosfer hazirlamaya yardimci olmalidir.

7.1.1 Siniflar, laboratuvarlar ve diger donanimin program 6gretim amaglarina ve program
ciktilarina ulagsmak icin yeterli ve 6grenmeye yonelik bir atmosfer hazirlamaya yardimci
oldugunu, nitel ve nicel verilere dayali olarak gosteriniz. Burada, yalnizca programi yiriten
bolimin kendi altyapisi degil, program 6grencileri icin destek bélimlerinde kullanilan altyapi
da irdelenmelidir.

Tablo 7. 1 Program Tarafindan Kullanilan Siniflar

Bulundugu Kat Mekan Adi (Derslik) Bayuklugi (m?2) Sira Sayisi Ogrenci Kapasitesi
Ana Bina Zemin Kat Z-05 102 51 80
Ana Bina Zemin Kat Z-08 153 72 136

Ana Bina 1. Kat 107 74 28 70

Ana Bina 1. Kat 108 40 18 36

Ana Bina 1. Kat 109 75 28 70

Ana Bina 1. Kat 125 51 23 46

Ana Bina 1. Kat 128 51 23 56

Ana Bina 2. Kat 224 102 40 80

Ana Bina 2. Kat 225 51 23 46

Ana Bina 2. Kat 226 51 23 46

Ana Bina 2. Kat 227 51 23 46

Ana Bina 2. Kat 228 51 23 46

Ek Bina 1. Kat B-1 51 23 38

7.1.2 Lisans 6gretiminde kullanilan baslica 6gretim ve laboratuvar donanimini veriniz ve bu
donanimin lisans 6gretiminde nasil kullanildigini agiklayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programinda kuramsal bilgilerin uygulamaya
aktarilmasini saglamak amaciyla uygulama mutfagi, pasta ve unlu mamuller mutfagi, servis
salonu, duyusal analiz laboratuvari, kocatepe gastrotoryum ve bilgisayar laboratuvarinda
bulunan cesitli 6gretim ve laboratuvar donanimlarindan yararlanilmaktadir.

Uygulama mutfagi, ogrencilerin temel ve ileri dizey mutfak uygulamalarini
gerceklestirebilecekleri profesyonel bir egitim alani olarak kullaniimaktadir. Mutfakta bulunan
10 adet (g kisilik calisma tezgahi, ayni anda yaklasik 30 6grencinin bireysel veya grup héalinde
uygulama yapmasina imkan saglamaktadir. inox kombi firinlar, yer ocaklari, elektrikli ve gazl



1zgaralar, komurll 1zgara, fritdz, mikrodalga firin, sous vide hassas pisirici, titstileme tabancasi
ve vakum makinesi; farkh pisirme yontemlerinin, modern mutfak tekniklerinin ve iriin isleme
sureglerinin 6gretilmesinde kullaniimaktadir. Bu donanimlar araciligiyla 6grenciler; haslama,
kizartma, 1zgara, firinlama, disik sicaklikta pisirme, tltstleme ve vakumlama gibi teknikleri
uygulamali olarak 6grenmektedir.

Uygulama mutfaginda yer alan mikserler, el blenderlari, endistriyel blender, planet mikser,
makarna agma aparatlari, gida dilimleme ve sogan dograma makineleri ile meyve sikacaklari;
Urln hazirlama, dograma, karistirma, yogurma ve sekillendirme islemlerinde kullanilmaktadir.
Dondurma ve waffle makineleri ise tath ve 6zel triin uygulamalarini desteklemektedir. Dijital
ve hassas teraziler, kablosuz alarmh gida termometreleri ve 6lcim araglari sayesinde
O0grencilerin standart receteye uygun Uretim, porsiyon kontrolii, sicaklik takibi ve gida
glvenligi konularinda beceri kazanmalari saglanmaktadir.

Kasap tipi buzdolaplari, derin dondurucu, buz makinesi, malzeme dizenleme raflari ve
saklama kivetleri; Griinlerin uygun kosullarda muhafaza edilmesi, siniflandiriimasi ve Gretim
oncesinde hazirlanmasi amaciyla kullanilmaktadir. Bulasik ve bardak yikama makineleri,
bulasik alma tezgahi ve ¢op kutulari ise 6grencilere profesyonel mutfaklarda temizlik,
sanitasyon, atik yonetimi ve is akisinin diizenlenmesine iliskin uygulamali deneyim
kazandirmaktadir. Mutfakta bulunan tencere, tava, dudikli tencere ve diger kiguk
ekipmanlar, farkh ders ve recete uygulamalarinda aktif olarak kullaniimaktadir.

Uygulama mutfaginda bulunan LED televizyonlar, dijital kamera, duvar tipi hoparlor ve telsiz
anfi sistemi, dgretim siireclerini gérsel ve isitsel acidan desteklemektedir. Ogretim eleman
tarafindan gergeklestirilen uygulamalar kamera araciligiyla kaydedilebilmekte veya c¢alisma
istasyonlarindaki ekranlara aktarilabilmektedir. Boylece oOgrenciler hazirlama ve pisirme
asamalarini bulunduklari ¢alisma alanindan ayrilmadan ayrintili bicimde izleyebilmektedir.

Pasta ve unlu mamuller mutfagi, ekmekgilik, pastacilik, ¢cikolata, hamur isleri ve unlu mamul
uygulamalarinin gergeklestirilmesinde kullanilmaktadir. Bu alanda bulunan ¢alisma tezgahlari,
hamur yogurma kazani, akilli firinlar, cift katli pizza firini ve pastane uygulama takimlari; hamur
hazirlama, yogurma, sekillendirme, fermantasyon, pisirme, sisleme ve {rin sunumu
asamalarinda kullanilmaktadir. Hizli dondurucu ile endistriyel buzdolabi, hamur ve pastacilik
drdnlerinin  uygun sicakhklarda dinlendiriimesine ve muhafaza edilmesine olanak
saglamaktadir. Un ve seker tasima arabalari, malzeme dolaplari, ekmek dolaplari ve servis
arabalari ise Urlnlerin dizenli, glvenli ve hijyenik bicimde tasinmasi ve saklanmasini
desteklemektedir.

Servis salonu, 6grencilerin yiyecek ve icecek servisi, masa dlzeni, misafir karsilama, siparis
alma, sunum ve servis uygulamalarini gercege yakin ortamda gerceklestirmelerine olanak
saglamaktadir. Salonda bulunan masa ve sandalyeler farkh servis diizenlerinin
olusturulmasinda; endistriyel kahve makinesi ve cay kazani ise sicak icecek hazirlama ve servis
tekniklerinin 6gretilmesinde kullaniimaktadir. Projeksiyon cihazi, kuramsal anlatimlarin, 6rnek
servis uygulamalarinin ve 6grenci sunumlarinin desteklenmesini saglamaktadir.

Duyusal analiz laboratuvarinda bulunan 14 ayri duyusal analiz bélmesi, 6grencilerin Grinleri
birbirlerinden etkilenmeden bireysel olarak degerlendirmelerine imkan vermektedir.
Laboratuvarin isiklandirma sistemi, trinlerin goriinim ve renk oOzelliklerinin farkli kosullar
altinda degerlendirilmesinde kullanilmaktadir. Bu alanda 6grenciler; tat, koku, doku, gérinim
ve genel begeni gibi duyusal Ozellikleri belirlemeye yonelik testler gerceklestirmekte, elde



edilen verileri analiz ederek raporlamaktadir. Béylece 6grencilerin Grlin degerlendirme, kalite
kontrol, yeni Uriin gelistirme ve bilimsel arastirma becerileri desteklenmektedir.

Program biinyesindeki uygulama ve laboratuvar donanimlari; 6grencilerin kuramsal bilgilerini
mesleki uygulamalarla butunlestirmelerine, profesyonel mutfak ekipmanlarini dogru ve
guvenli bicimde kullanmalarina, hijyen ve is glivenligi kurallarini benimsemelerine ve sektérde
karsilasabilecekleri Gretim ve hizmet siireglerine hazirlanmalarina katki saglamaktadir.

Kocatepe Gastrotoryum Show Mutfagi, uygulamali gastronomi egitiminin izleyici katilimina
acik ve etkilesimli bicimde yiratildiga bir egitim alanidir. Bu alanda 6gretim elemanlari,
Ogrenciler, sektor temsilcileri ve konuk sefler tarafindan yemek hazirlama ve pisirme
gosterileri, atolye c¢alismalari, Grin tanitimlart  ve mesleki egitim etkinlikleri
gerceklestirilmektedir. Ogrenciler, uygulamalari es zamanli olarak izleme, (iretim siireclerine
katilma ve hazirladiklari Grdnleri topluluk 6ninde sunma firsati elde etmektedir. Ayrica
seminerler, 6grenci-sektor bulusmalari, yarismalar ve gastronomi temali etkinliklerde
kullanilan Kocatepe Gastrotoryum; 6grencilerin mesleki bilgi ve becerilerinin yani sira sunum,
iletisim, takim ¢alismasi ve organizasyon yetkinliklerinin gelistiriimesine katki saglamaktadir.

Bilgisayar laboratuvari, 6grencilerin bilisim ve iletisim teknolojilerini mesleki slireclerde etkin
bicimde kullanmalarini destekleyen 6nemli bir 6gretim alanidir. Laboratuvarda internet
erisimine sahip 50 adet bilgisayar bulunmakta; 6grenciler bu donanimlari akademik arastirma
yapma, elektronik veri tabanlarina erisme, rapor ve sunum hazirlama, meni planlama, maliyet
hesaplama ve dijital igerik olusturma ¢alismalarinda kullanmaktadir. Ayrica gastronomi ve
turizm sektoériinde kullanilan otomasyon programlari araciligiyla siparis, stok, regete, maliyet
ve satis islemlerine yonelik uygulamalar gergeklestiriimektedir. Boylece 6grencilerin dijital
okuryazarliklarinin gelistirilmesi, sektorel yazilimlari tanimalari ve mesleki sirecglerde
teknolojiyi etkili bicimde kullanabilmeleri saglanmaktadir.

7.2-Ogrencilerin ders disi etkinlikler yapmalarina olanak veren, sosyal ve Kkiiltiirel
gereksinimlerini karsilayan, mesleki faaliyetlere ortam yaratarak, mesleki gelisimlerini
destekleyen ve 68renci-6gretim lyesi iliskilerini canlandiran uygun altyapi mevcut olmalidir.

7.2.1 Ogrencilerin ders disi etkinliklerine olanak veren ortam ve altyapilari Olgit 7.2
kapsaminda anlatiniz.

Turizm Fakultesi, 6grencilerin akademik gelisimlerinin yani sira sosyal, kiltiirel ve sportif
yasamlarini da destekleyen zengin olanaklara sahip bir kampls cevresinde faaliyet
gostermektedir. Fakllte binasi icerisinde 6grencilerin ders aralarinda dinlenebilecekleri,
sosyallesebilecekleri ve temel yiyecek-icecek ihtiyaglarini karsilayabilecekleri bir kantin
bulunmaktadir. Kantinde 6grencilere cesitli atistirmaliklar ile sicak ve soguk icecek secenekleri
sunulmaktadir.

Fakilte bahcesinde, Tirkiye’'nin yedi cografi bolgesini temsil eden yedi adet ve her biri alti
kisilik kapasiteye sahip kamelyalar yer almaktadir. Bu alanlar, 6grencilerin agik havada
dinlenmelerine, ders aralarinda vakit gegirmelerine ve sosyal etkilesimde bulunmalarina
imkan saglamaktadir. Bunun yani sira kampds icerisinde yer alan Sosyal Tesis, Merkezi
Yemekhane, Vadi Kafe ve Degirmen Kafe gibi birimler de 0Ogrencilerin sosyal yasamini
destekleyen 6nemli mekanlar arasinda bulunmaktadir.

Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Tesisleri, (icii suit olmak {izere toplam 14 oda ve 350 kisilik
restoran kapasitesiyle hizmet vermektedir. Tesis; 6grencilere, akademik ve idari personele,
mezunlara ve Universite misafirlerine konaklama ve yeme-icgme hizmetleri sunmaktadir.



Merkezi Yemekhane ise (i¢ katta toplam 3000 kisi kapasitesiyle 6grencilere 6gle ve aksam
yemegi hizmeti saglamaktadir. Kampus genelinde 6grencilerin ihtiyaglarina yonelik kantinler
planlanmis olup, Vadi Kafe merkezi kafeterya olarak faaliyet géstermektedir. Bu alanlarda
aperatif yiyecekler, hazir gidalar, icecekler ve fotokopi gibi cesitli hizmetler sunulmaktadir.
Ayrica Vadi Kafe’de pide, kofte ve klinefe gibi farkl yiyecek secenekleri de yer almaktadir.
Merkezi Yemekhane yaninda bulunan Degirmen Kafe ise butik bife anlayisiyla yeme-igme
hizmeti vermektedir.

Kampls icerisinde 6grencilerin sosyal ve sportif faaliyetlere katilimini destekleyen cesitli
alanlar da bulunmaktadir. Basketbol sahalari, ylizme havuzu, futbol sahalari, tenis kortlari,
kosu alanlari, kapali spor salonlari ve fitness merkezi, 6grencilerin fiziksel gelisimlerini
destekleyen ve serbest zamanlarini verimli degerlendirmelerine katki saglayan baslica
imkanlar arasinda yer almaktadir. Universite ydnetimi, 6grencilerin ilgi alanlari ve yetenekleri
dogrultusunda kullp ve topluluk faaliyetlerine katilimlarini tesvik etmektedir. Bu kapsamda
Universite blinyesinde farkh alanlarda faaliyet gosteren ¢ok sayida 6grenci toplulugu ve kuliip
bulunmakta; bu yapilar 6grencilerin kisisel, sosyal ve mesleki gelisimlerine énemli katkilar
sunmaktadir.

Afyon Kocatepe Universitesi, 6grencilerin sosyal ve kiiltiirel ihtiyaclarini karsilamak amaciyla
her yil mayis ayinda geleneksel bilim, kiltir, sanat ve spor senlikleri dizenlemektedir.
Universitenin merkezi kampiisii olan Ahmet Necdet Sezer Kampiisi’'nde gergeklestirilen bu
etkinlikler kapsaminda panayir alanlari, spor turnuvalari, gosteriler ve c¢esitli kiltlrel
faaliyetler diizenlenmektedir. S6z konusu etkinlikler, 6grencilerin kampls yasamina aktif
katihmini artirmakta ve Universite aidiyetinin gl¢lenmesine katki saglamaktadir.

Universite, 6grencilerin cok yonlii bireyler olarak yetismelerini desteklemek amaciyla kiiltiir ve
sanat etkinliklerine de 6nem vermektedir. Bu etkinlikler basta Atatlirk Kongre Merkezi, Baris
Manco Etkinlik Alani ve M. Riza Cercel Kiiltlir Merkezi olmak Uzere farkl akademik birimlerde
yer alan salonlarda gergeklestiriimektedir. S6z konusu mekanlar, 6grenci ve 06gretim
elemanlarinin katihm gosterebilecegi konferans, konser, sergi, panel, séylesi ve benzeri
kiltlrel-sanatsal etkinliklere ev sahipligi yapabilecek kapasite ve donanima sahiptir.

Ayrica Afyon Kocatepe Universitesi biinyesinde Tiirkiye’nin ilk ve tek calgi miizesi olma
ozelligini tasiyan ibrahim Alimoglu Mizik Miizesi bulunmaktadir. Ogrenciler ve ziyaretgiler
tarafindan Uicretsiz olarak ziyaret edilebilen mize, sahip oldugu zengin calgi koleksiyonuyla
miuzik tarihi ve kilttrel miras agisindan dnemli bir 6grenme alani sunmaktadir. Bu yoniyle
mize, Ogrencilerin kultirel farkindaliklarinin gelismesine ve sanatsal birikimlerinin
zenginlesmesine katki saglamaktadir.

Bu olanaklar dogrultusunda Turizm Fakiiltesi 6grencileri, yalnizca akademik egitim slrecleriyle
sinirh kalmayan; sosyal, kiiltlrel, sportif ve sanatsal yonleri de desteklenen butincil bir
Universite yasami iginde egitim gérme imkanina sahiptir.

7.2.2 Ogretim elemanlar, idari personel ve destek personeline saglanan ofis olanaklarini
anlatiniz.

Turizm Fakiltesinde gorev yapan 6gretim elemanlarina, akademik calismalarini, egitim-
O0gretim faaliyetlerini ve 0Ogrenci danismanligi slireclerini etkin bicimde vyuritebilmeleri
amaciyla uygun calisma ortamlari tahsis edilmektedir. Fakilte binyesinde 0Ogretim
elemanlarinin biyik cogunlugu tek kisilik ofislerde gorev yapmakta; bazi 6gretim elemanlari
ise ofislerin fiziki kapasitesinin yeterli olmasi nedeniyle iki kisilik odalarda calismalarini



surdirmektedir. Bu diizenleme, 6gretim elemanlarinin ¢alisma verimliligini destekleyecek ve
akademik faaliyetlerini aksatmadan yuratebilecekleri sekilde planlanmaktadir.

Ogretim elemani ofisleri, 6grencilerin kolaylikla erisebilecegi alanlarda konumlandiriimistir. Bu
durum, o6grencilerin akademik danismanlik, derslerle ilgili gériisme, proje ve uygulama
sureglerine iliskin destek alma gibi konularda 6gretim elemanlariyla daha rahat iletisim
kurabilmelerine katki saglamaktadir. Ofislerin ¢alisma kosullari bakimindan yeterli, diizenli ve
kullanisli olmasi hem akademik Uretkenligi hem de 6grenci-6gretim elemani etkilesimini
desteklemektedir.

Ogretim elemanlarinin ofislerinde calisma masasi, bilgisayar masasi, ofis koltugu, masadistii
bilgisayar, 6gretim Uyelerine tahsis edilen dizlstl bilgisayar, yazici, kitaplhk, misafir oturma
alani, sehpa, giysi dolabi, internet erisimi, telefon ve kirtasiye ekipmanlari gibi temel
ihtiyaclara yonelik donanimlar bulunmaktadir. Ayrica 6gretim elemanlarinin egitim-6gretim
slreclerinde, bilimsel arastirma faaliyetlerinde ve akademik calismalarinda ihtiyac
duyabilecekleri kirtasiye ve teknik malzeme talepleri de imkanlar 6l¢lisiinde karsilanmaktadir.

Fakiilte binyesinde gorev yapan idari personel de calisma sireclerini aksatmadan
siirdiirebilecekleri uygun ofislerde gérev yapmaktadir. idari personel odalari iki kisilik kullanim
esasina gore dizenlenmis olup, ofislerin fiziki kosullari ve donanimi idari hizmetlerin etkin,
diizenli ve verimli bigcimde yiritiImesini saglayacak niteliktedir. Bu kapsamda hem akademik
hem de idari personelin ¢alisma ortamlari, faklltenin egitim-6gretim, arastirma, danismanlik
ve yonetim slireglerini destekleyecek sekilde yapilandiriimistir.

7.3-Programlar 6grencilerine modern miihendislik araglarini kullanmayi1 6grenebilecekleri
olanaklari saglamalidir. Bilgisayar ve enformatik altyapilari, programin egitim amaglarini
destekleyecek dogrultuda, 6grenci ve 6gretim liyelerinin bilimsel ve egitsel ¢calismalari igin
yeterli diizeyde olmalidir.

7.3.1 Ogrencilere cagdas 6grenim araclarini kullanmayi 6grenmeleri icin saglanan olanaklari
anlatiniz.

Oncelikle, bireyin kendisi icin yetistiriimesi amacina yénelik olarak uzaktan &grenim
sistemlerinin 6gretilmesine 6nem verilmekte ve bu kapsamda uzaktan egitim sistemi aktif
olarak kullanilmaktadir. Bilgisayar destekli 6grenimi gelistirmek amaciyla fakulte bilgisayar
laboratuvari ile Kitiphane ve Dokimantasyon Daire Baskanligi'na ait bilgisayar
laboratuvarlari 6grenci kullanimina sunulmustur. Bilgiye erisimi kolaylastirmak igin 6grencilere
Ucretsiz internet erisimi, agik veri tabanlari, basili ve elektronik kaynaklara erisim olanaklari
saglanmakta, boylece bilginin farkh kaynaklardan etkili bicimde elde edilmesi
desteklenmektedir. Ayrica 6grencilerin gagdas 6grenme yaklasimlarini gelistirmeleri amaciyla
ders icerikleri odevler, projeler, teknik geziler ve Ogrenci-sektor bulusmalari ile
desteklenmekte, alana 6zgli dersler araciligiyla mesleki yeterlilik kazandirilmaktadir. Bunun
yani sira, 6gretim planinda yer alan dersler ve gesitli kamps igi/disi etkinliklerle 6grencilerin
sosyal sorumluluk bilinci, cevre duyarlihgl ve etik degerler konusundaki farkindaliklari da
artirilmaktadir. Tim bu olanaklar, 6grencilerin ¢agdas 6grenim araclarini kullanma ve bu
araclardan en yiiksek verimi alma becerilerini gelistirmeye yoneliktir.

7.3.2 Ogrencilerin ve dgretim elemanlarinin kullanimina sunulan bilgisayar ve enformatik
altyapilarini anlatiniz ve bunlarin yeterliligini irdeleyiniz.



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boélimiinde bilgisayar destekli 6grenimin gelistirilmesi
amaciyla 6grencilere Merkezi Kitlphane katalogunda 2241 adet turizm alani ile ilgili eser
sunulmaktadir. Bununla birlikte ilgili eserlere e-kaynaklar dahil edildiginde turizm alaninda
179.094 adet esere ulasim mumkun kilinmaktadir(https://kesifaraci.com/?uid=aku.edu.tr).
Diger yandan Turizm Fakiltesi binasinda bulunan bilgisayar laboratuvari 6grencilere
otomasyon programlari 6gretilmesi kapsaminda li¢ bolim ile ortaklasa kullanilmaktadir. Ders
disi saatlerde ise kendisini gelistirmek isteyen Ogrenciler otomasyon programlarini
kullanabilmeleri  amaciyla ders  Ogretim elemanlari onayinda laboratuvari
kullanabilmektedirler. Afyon Kocatepe Universitesi Merkezi Kiitiiphane bilgisayar laboratuvari
ve Enformatik Bolimi bilgisayar laboratuvarlari ise laboratuvar sorumlularinin gézetiminde
ogrenci kimlik karti ibraz edilerek kullanilabilmektedir.

7.4-Ogrencilere sunulan kiitiiphane olanaklari egitim amaglarina ve program ciktilarina
ulasmak igin yeterli diizeyde olmalidir.

7.4.1 Ogrencilere sunulan kitiiphane olanaklarini anlatiniz ve bunlarin yeterliligini Olciit 7.4
kapsaminda irdeleyiniz.

Tablo 7.3 Kiitiiphanede Yer Alan Basili ve Elektronik Kaynaklar

KUTUPHANE BiLGi KAYNAKLARI (BASILI) :

Basili Yayinlar 177.916
Basili Sureli Yayinlar (Dergiler) 23.507
- Tezler 6.268

Merkez Kiitiphane - -

Kitap Disi Kaynaklar (Ekler, Proje vb.) 3.057

Nadir Eserler (Matbu) 1.766

Nadir Eserler (El Yazmasi) 58
islami ilimler Fakiltesi (Sube) Basil Yayinlar -

TOPLAM | 212.572
KUTUPHANE BiLGi KAYNAKLARI (ELEKTRONIK) :

E-kitap (abone + satin) 1.129.425

Merkez Kuttiphane E-dergi (abone) 85.060
E-tez (abone) 5.912.246
Diger (Konferans, Standart, e-Rapor, Video 115.362
vb.)

TOPLAM | 7.242.093

Tablo 7.4 Veritabanlari ve Deneme Veritabanlari

VERITABANLARI

AYEUM (Arastirma Yontemleri Egitim ve Nature Journals

Uygulama Merkezi)

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




IGI Global VETIS

IThenticate Wiley Online Library
idealonline Elektronik Veritabani Wiley E-Book Library
JSTOR Archive Journal Content World eBook Library
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7.5-Ogretim ortaminda ve dgrenci laboratuvarlarinda gerekli giivenlik énlemleri alinmis
olmalidir. Engelliler igin altyapi diizenlemesi yapilmis olmahdir.

7.5.1 Ogretim ortaminda ve 6grenci laboratuvarlarinda alinmis olan giivenlik énlemlerini,
program tirinin gerektirdigi 6zel 6nlemleri de belirterek acgiklayiniz.

Afyon Kocatepe Universitesi kampisiinde 6grenci, personel ve ziyaretgilerin giivenligini
saglamak amaciyla fiziki ve teknolojik glivenlik dnlemleri titizlikle uygulanmaktadir. Kamps
girislerinde gorev yapan glivenlik personeli, giris ve gikislari diizenli olarak kontrol etmekte ve
ihtiyac halinde (iniversite mensuplari ile ziyaretcilere yardimci olmaktadir. Universite
girislerinde bulunan turnike sistemleri ise kampise yalnizca yetkili kisilerin giris yapmasina
imkan saglayarak yerleske givenligini desteklemektedir.

Turizm Fakiltesi binasinin girislerinde gorev yapan glivenlik personeli, binanin i¢ ve dis
cevresinde gilvenligin saglanmasindan sorumludur. Bu kapsamda toplam dort glvenlik
gorevlisi, ©6grenci ve personelin glvenligini saglamak amaciyla siirekli olarak goérev
yapmaktadir. Ayrica bina icerisinde ve glvenlik acisindan kritik gortlen alanlarda toplam 21
glvenlik kamerasi bulunmaktadir. S6z konusu kameralar, fakilte binasi ile cevresini glinlin 24
saati izlemekte ve olasi givenlik ihlallerinin dnlenmesi amaciyla gorintileri kayit altina
almaktadir. Uygulanan fiziki ve teknolojik glivenlik 6nlemleri sayesinde 6grenci, personel ve
ziyaretcilere glivenli bir egitim, calisma ve yasam ortami sunulmaktadir.

Afyon Kocatepe Universitesi Ahmet Necdet Sezer Kampiisi’'nde bulunan akademik, idari ve
sosyal amaglh binalarda, 26735 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Binalarin Yangindan
Korunmasi Hakkinda Yonetmelik dogrultusunda gerekli yangin glvenligi tedbirleri
alinmaktadir. Turizm Fakdiltesi binasinda uygulanan baslica yangin giivenligi 6nlemleri agsagida
belirtilmistir:

a) Yangina midahale amaciyla yeterli sayida 6 kilogramlik kuru kimyevi tozlu ve halon
gazli yangin séndirme cihazi ile 12 kilogramlik kdpukli yangin sondiirme cihazi saglam
ve calisir durumda bulundurulmaktadir.

b) Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Yonetmelik kapsaminda, Afyon Kocatepe
Universitesi Rektérligl tarafindan kampislerin ve binalarin yangin giivenligi
gerekliliklerine iliskin olarak Afyonkarahisar Belediyesi itfaiye Midurliigi ile birlikte
incelemeler yuritilmektedir. ilgili inceleme ve degerlendirme siireci devam
etmektedir.

c) Fakiilte binasinin her katinda yangin dolabi bulunmakta; dolaplarda hortum ve lans
hazir durumda tutulmakta ve sebekede suirekli su bulundurulmaktadir.



d) Binada bulunan elektrik panolari otomatik sigorta sistemiyle donatilmis olup gerekli
durumlarda kontrolleri gerceklestiriimektedir.

e) Binada yildirmdan korunmayi saglayan paratoner sistemi bulunmakta, sistemin
periyodik dlciimleri yaptiriimakta ve calisir durumda olmasi saglanmaktadir.

f) Fakilte binasinin jeotermal enerjiyle isitilmasi nedeniyle isinma sisteminden
kaynaklanabilecek yangin riski diislik diizeydedir.

g) Yanginla micadele ekipleri olusturulmus ve ekip tyelerine gerekli yangin egitimleri
verilmigtir.

h) Yangin aninda izlenecek yontemleri igeren talimatlar, bina igerisinde kolaylikla
gorilebilecek alanlara asiimistir.

1) Yangin glvenligine iliskin tedbirler her yil gozden gecirilmekte, gorevli ekipler
glincellenmekte ve tespit edilen eksiklikler giderilmektedir.

i) Turizm Fakiltesi binasinda bulunan merdivenler, yangin yonetmeliginde 6ngorilen
kacis mesafelerini karsiladigindan bina icerisine ayrica yangin merdiveni
projelendirilmemistir. Bununla birlikte zemin kattaki pencerelerin kagis yiksekliginin
80 santimetreden fazla olmamasi nedeniyle bu pencereler de alternatif kagis noktalari
olarak degerlendirilmektedir.

Olasi is kazalarinin 6nlenmesi ve yangin, ilk yardim, deprem, patlama ve zehirlenme gibi acil
durumlara karsi gerekli tedbirlerin alinmasi amaciyla liniversite genelinde is sagligi ve givenligi
calismalari yiritilmektedir. Bu dogrultuda, 30 Haziran 2012 tarihli ve 6331 sayili is Saghgi ve
Guvenligi Kanunu’nun ilgili hikimleri ile is Saghg ve Giivenligi Kurullari Hakkinda
Yénetmeligin 8. maddesine dayanilarak, Afyon Kocatepe Universitesi Senatosunun 31 Aralik
2014 tarihli ve 2014/110 sayili karariyla Afyon Kocatepe Universitesi is Saglig ve Giivenligi
Birimi kurulmustur.

is Saglig1 ve Giivenligi Birimi tarafindan dgrenci ve personele yénelik bilgilendirme ve egitim
faaliyetleri diizenlenmekte; deprem, yangin, patlama, zehirlenme ve benzeri acil durumlara
iliskin tatbikatlar belirli araliklarla gergeklestiriimektedir. Bu uygulamalarla olasi risklerin
onceden belirlenmesi, acil durumlara miidahale kapasitesinin gelistirilmesi ve Universite
genelinde is saghgi ve glivenligi bilincinin glclendirilmesi amacglanmaktadir.

7.5.2 Engelliler igin alinmig olan altyapi énlemlerini anlatiniz.

Engelli bireylerin kitlphane olanaklarindan yararlanmalarini saglamak ve kolaylastirmak
amaciyla kiitiphane girisinde engelli girig yollari, anonslu asansor ve bina igerisinde her katta
engelli tuvaletleri bulunmaktadir. Gérme engelli kullanicilar igin Merkezi Kitiphane
koleksiyonu iginde sesli kitaplar bulunmaktadir. Kabartmali kitap heniiz Merkezi Kitiiphane
envanteri icerisinde yer almamaktadir. Ayrica gérme engelli kullanicilardan gelen talepler
dogrultusunda yine Merkezi Kiitiiphane araciligi ile ders kitaplari veya 6grenci ders notlarinin
sesli okumalari yapilmaktadir. Ayni zamanda Bogazici Universitesi Gérme Engelliler Teknoloji
ve Egitim Laboratuvari (GETEM) ile protokol yapilarak gérme engelli kullanicilar igin bu sesli
kitaplardan yararlanabilme imkani saglanmistir.

Afyon Kocatepe Universitesi, engellilere yonelik gerceklestirmis oldugu calismalar
dogrultusunda “Engelsiz Universite” Belgesi almistir. Bu kapsamda, fakiilte ve Universite
genelinde engelliler icin genis capl diizenlemeler gercgeklestirilmistir. Bunun sonucunda da
Universitemiz “Engelsiz Universite Odiilleri 2020”de Birincilik Odiiliine layik goérilmustr.



Ayrica Turizm Fakiltesi binasi engellerle ilgili gergeklestirmis oldugu mekanda erigim
diizenlemeleri neticesinde “TURUNCU BAYRAK” adayi olmustur. Yiiksekdgretim Kurulu (YOK)
tarafindan 2024 Engelsiz Universite Oddlleri kapsaminda “Mekanda Erisilebilirlik”
kategorisinde Turizm Fakdltesi Turuncu Bayrak almaya hak kazanmistir.

Kampdis icerisindeki her binada engelliler icin hissedilebilir engelli yollari, her katta bina planini
gosteren kabartmali yonlendirme sistemleri, bina girislerinde tekerlekli sandalye rampasi ve
bina icerisinde bir adet engelli asansori bulunmaktadir.

Bina girisinde tekerlekli sandalye rampasi bulunmaktadir. Bina icerisinde bir adet engelli
asansori bulunmaktadir. Bireylerin bina igerisinde Ust katlara ¢ikmasi igin 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 icin kolay hareket imkani saglamaktadir. Bina icerisinde bir adet engelli
lavabosu bulunmaktadir. ilgili lavabo uygulama binasi zemin katta yer almaktadir. Ayrica
Turizm Fakiltesi'nde acil durum yonetimi, deprem givenligi ve ilk yardim uygulamalarina
yonelik hazirhklar ile ilgili diger destekleyici belgeler, kanit dosyasinda detayl bicimde yer
almaktadir.

8-KURUM DESTEGIi VE PARASAL KAYNAKLAR

8.1-Universitenin idari destegi, yapici liderligi, parasal kaynaklar ve dagitiminda izlenen
strateji, programin kalitesini ve bunun siirdiiriilebilmesini saglayacak diizeyde olmalidir.

8.1.1. Programin butgesinin olusturulma sirecini ve bu siirece kurumun (fakdlte, Gniversite,
mitevelli heyet vb.) sagladigl destegi ve bu destegin strdurilebilirligini anlatiniz. Programa
saglanan parasal destegin kaynaklarini agiklayiniz. Programi yiriten bolim igin Tablo 8.1
doldurunuz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu program biitcesi Turizm Fakiltesi bltgesi
icerisinde yer almaktadir. Tablo 8.1’de kalemlerden olusan Turizm Fakdiltesi bitcesi her yil
Temmuz ayinda teklif olarak Strateji Gelistirme Daire Baskanhgi’'na iletilmekte, ilgili daire
baskanhgi mali yil sonunda (Aralik ayi) Turizm Fakdltesi bltcesini netlestirmekte ve takip eden
yilin ilk ayinda (merkezi biitge onayina bagl olarak) onaylamaktadir. Fakiilte bitgesi icerisinde
mali yil siresince gelir ve giderlerin takibi yapilmakta ve ilgili daire bagkanhgina
bildirilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu program butgesi gelirlerinin tamami
doéner sermaye olmaksizin Afyon Kocatepe Universitesi merkezi biitcesinden saglanan
destekle olusmaktadir. ilgili destek her mali yil, kanun ve yénetmelikler dogrultusunda degisen
oranlarda diizenli olarak b6éliime tahsis edilmektedir.

Tablo 8.1 Parasal Kaynaklar ve Harcamalar
[Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii]

Mali Yil
. Onceki yil BasvurLjnun Sonraki yil
Harcama kalemi yapildigi yil N
(Gergeklesen) . (Butgelenen)
() (Butgelenen) (L)
(TL)
Ucretler? 28.211.432,26 39.907.914,26 48.000.000,00
Yolluklar 27.145,00 0,00 35.000,00




Hizmet alimlar 289.413,16 115.507,52 135.000,00
Tuketim mallari ve malzemeleri alimlari 1.042.380,50 626.493,48 720.000,00
Bakim ve onarim giderleri 0,00 35.506,52 41.000,00
Yatirim harcamalari 0,00 0,00 0,00
Doner Sermaye gelirleri? 0,00 0,00 0,00
Ogrenci harglarindan diisen pay3 0,00 0,00 0,00
Diger* 0,00 0,00 0,00

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.
4Miktar ve kaynak belirtiniz.

8.2-Kaynaklar, nitelikli bir 6gretim kadrosunu c¢ekecek, tutacak ve mesleki gelisimini
siirdiirmesini saglayacak yeterlilikte olmahidir.

8.2.1 Nitelikli bir 6gretim kadrosunu ¢ekme ve tutma agisindan bitcenin yeterliligini
irdeleyiniz.

Bollim 6gretim kadrosunun yapilanmasi ve kisa, orta ve uzun dénemli akademik kadro
gelisim planlamalari Turizm Fakiiltesi Dekanhgl ve Turizm isletmeciligi Blim Baskanliginin
ortak calismalari ile her yil belirlenmekte ve bu dogrultuda Afyon Kocatepe Universitesi
Rektorligld’ne yillik olarak kadro ihtiyaci bildirilmektedir. Rektorlik makami onayi ve merkezi
bltce olanaklari dogrultusunda, bélime kadro tahsisi gergeklestiriimekte ve tahsis sirecinde
kadro tahsisine iliskin butge de saglanmaktadir.

8.2.2 Ogretim kadrosunun akademik gelisimini siirdiirmesi icin saglanan parasal destegin
yeterliligini agiklayiniz.

Turizm Fakiiltesi’nde gorev yapan her 6gretim elemanina, akademik kariyerlerini desteklemek
amaciyla her yariyilda bir kez ulusal veya uluslararasi bilimsel etkinliklere katilim icin yolluk ve
yevmiye destegi saglanmaktadir. Bu destek, 6gretim elemanlarinin bilimsel bilgi ve becerilerini
artirmalarina, uluslararasi akademik aglar kurmalarina ve bolimiin akademik prestijini
yikseltmelerine olanak tanimaktadir. Ogretim elemanlarinin yirittikleri projeler icin ihtiyac
duyduklari finansal destekler ise Afyon Kocatepe Universitesi biinyesinde faaliyet gdsteren
Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi (BAP) tarafindan saglanmaktadir. Bu birim,
o0gretim elemanlarinin bilimsel arastirma projelerini destekleyerek, bolimiin akademik
Uretkenligini artirmayi hedeflemektedir. BAP, cesitli tiirde projeleri degerlendirmeye almakta
ve uygun gorilen projelere finansal destek saglamaktadir. Bu projeler arasinda lisansiisti tez
projeleri, tematik projeler, fikri ve sinai milkiyet haklari destek projesi ve kariyer destek
projeleri yer almaktadir. Lisansiistl tez projeleri, bolimin akademik derinligini artirmakta ve
ogrencilere ileri diizeyde arastirma yapma imkani sunmaktadir. Tematik projeler, belirli
konularda derinlemesine arastirmalar yapilmasini saglamakta ve bu alanlarda uzmanlasmayi
tesvik etmektedir. Fikri ve sinai mulkiyet haklari destek projeleri, 6gretim elemanlarinin
buluslarini ve yeniliklerini koruma altina alarak, akademik ¢alismalarin ticarilestirilmesine ve
genis kitlelere ulastirilmasina katki saglamaktadir. Kariyer destek projeleri ise, geng
akademisyenlerin kariyerlerini gelistirmelerine yardimci olmakta ve akademik diinyada daha
etkin rol almalarini saglamaktadir. Bu kapsamda, BAP tarafindan uygun gorilen projeler
titizlikle degerlendirilmekte ve gerekli gérilen finansal destekler saglanarak projelerin basaril
bir sekilde yuritilmesi temin edilmektedir. Boylece, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi,
hem egitim kalitesi hem de arastirma faaliyetleri acisindan sirekli olarak gelismekte ve



bilyiimektedir. Ogretim elemanlarinin ve 6grencilerin bu desteklerden faydalanmasi, bélimiin
akademik basarilarini  artirmakta ve ulusal ve uluslararasi dizeyde taninirligini
pekistirmektedir.

8.3-Program icin gereken altyapiyl temin etmeye, bakimini yapmaya ve isletmeye yetecek
parasal kaynak saglanmalidir.

8.3.1 Altyapi ve donanimi temin etmek, bakimini yapmak ve isletmek icin saglanan parasal
destegin yeterliligini irdeleyiniz.

Bollimde ihtiyac duyulan altyapi ve donanimin temini ile mevcut altyapinin bakim, onarim ve
isletim sirecleri bayik bir titizlikle yuratilmektedir. Bu siireclerin saglkh ve surdirilebilir
bicimde devam ettirilebilmesi amaciyla Turizm Fakiiltesi Dekanligi tarafindan Afyon Kocatepe
Universitesi Rektorligiine merkezi biitceden finansman talepleri iletilmektedir. S6z konusu
talepler, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimindn egitim, uygulama ve arastirma
faaliyetlerini nitelikli bir sekilde sirdirebilmesi icin gerekli altyapi, donanim ve egitim
materyallerinin eksiksiz olarak saglanmasini amaclamaktadir.

Boliimde kullanilacak laboratuvar ekipmanlari, mutfak arag ve gerecleri, bilisim teknolojileri,
yazilimlar ve diger egitim materyalleri, Turizm Fakiltesi Dekanligi tarafindan gerceklestirilen
ihtiyag analizleri dogrultusunda belirlenmektedir. Bu analizlerde bolimiin mevcut altyapisi,
Ogrenci sayisi, uygulamali derslerin gereklilikleri, teknolojik gelismeler ve gelecekte ortaya
cikabilecek ihtiyaglar dikkate alinmaktadir. Olusturulan ihtiyag listeleri dogrultusunda gerekli
finansman miktari hesaplanmakta ve yillik bitce planlamalari kapsaminda Afyon Kocatepe
Universitesi Rektérligiine sunulmaktadir.

Rektorlik tarafindan merkezi blitce olanaklari ¢ercevesinde degerlendirilen talepler
dogrultusunda gerekli goriilen tahsisatlar yapilmaktadir. Saglanan finansman yalnizca yeni
altyapi ve donanimin temininde degil, mevcut cihaz ve ekipmanlarin bakim, onarim, yenileme
ve isletim sireclerinde de kullaniimaktadir. Bunun yani sira donanimlarin islevsel bicimde
kullanilabilmesi icin gerekli yazim glincellemeleri, enerji giderleri, sarf malzemeleri ve diger
operasyonel ihtiyaclar da ilgili blitce olanaklari kapsaminda karsilanmaktadir.

Bolimin altyapr ve donaniminin gelistiriimesinde merkezi bitcenin yani sira 6zel sektor
kuruluslari, sektor temsilcileri ve sponsorlar tarafindan saglanan ayni ve nakdi desteklerden
de yararlanilmaktadir. Sponsor kuruluslar tarafindan saglanan mutfak ekipmanlari, arag ve
geregler, sarf malzemeleri ve teknolojik donanimlar, uygulamali egitimin niteliginin
artirllmasina ve 6grencilerin sektérde kullanilan glincel ekipmanlarla ¢alisma imkani elde
etmelerine katki saglamaktadir. Bu destekler, kamu-Universite-sektor is birliginin
guclendirilmesi ve bolimin uygulama altyapisinin sirekli olarak iyilestiriimesi bakimindan
onemli bir kaynak olusturmaktadir.

Bolimin uygulamali egitim altyapisinin gelistiriimesine yonelik en 6nemli ¢alismalardan biri
de Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi ve Afyon Kocatepe
Universitesi arasinda imzalanan is birligi protokolii kapsaminda hayata gecirilen Kocatepe
Gastrotoryum’dur. Gosteri mutfagi niteliginde tasarlanan Kocatepe Gastrotoryum; uygulamali
dersler, atdlye calismalari, yemek gosterileri, sektor bulusmalari, soylesiler, egitim
programlari, gastronomi etkinlikleri ve tanitim faaliyetleri icin kullanilmaktadir. Alan,
ogrencilerin mesleki bilgi ve becerilerini gelistirmelerine, profesyonel ascilar ve sektor
temsilcileriyle bir araya gelmelerine ve gastronomi alanindaki yenilik¢i uygulamalari yakindan
takip etmelerine imkan saglamaktadir.



Altyapi ve donanimin bakim ve isletim siiregleri, egitim ve arastirma faaliyetlerinin kesintisiz
bicimde sirdirulebilmesi acisindan dizenli olarak takip edilmektedir. Bakim, onarim ve teknik
kontrol islemleri ilgili teknik personel ve yetkili birimler tarafindan gergeklestiriimekte; ihtiyag
duyulmasi halinde uzman firmalardan hizmet alinmaktadir. Donanimlarin uzun omdurli ve
verimli kullanilabilmesi amaciyla periyodik kontroller yapilmakta ve bakim galismalari egitim
faaliyetlerini aksatmayacak sekilde akademik takvime uygun olarak planlanmaktadir.

Finansman, satin alma, bakim ve isletim siregleri seffaflik, hesap verebilirlik ve kaynaklarin
etkin kullanimi ilkeleri dogrultusunda vyuritilmektedir. Gergeklestirilen harcamalar,
tahsisatlar ve saglanan destekler ilgili mevzuat cercevesinde kayit altina alinmakta,
raporlanmakta ve yetkili denetim birimleri tarafindan incelenmektedir. Sponsorlar ve
paydaslar tarafindan saglanan ayni destekler de ilgili usul ve esaslara uygun bicimde kayit
altina alinarak bolimdn kullanimina sunulmaktadir.

Sonug olarak Turizm Fakiiltesi Dekanligi; Afyon Kocatepe Universitesi Rektérligiiniin bitce
destegi, sponsor kuruluslarin katkilar ve yerel paydaslarla gelistirilen is birlikleri sayesinde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliminiin altyapi ve donanim ihtiyaglarini karsilamaktadir.

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

8.4.1 Programa destek veren teknik ve idari personelin sayica ve nitelik olarak yeterligi
konusunda bilgi veriniz.

Programa destek veren idari personele iliskin bilgiler tablo 8.4.1’de sunulmaktadir.
Fakillte idari personellerinden ayrica her bolim igin yazismalari yapan bir personel
bulunmaktadir. Turizm isletmeciligi B6lim{ sekreterine de asagida yer verilmistir.

Tablo 8.4.1. Turizm Fakiiltesi idari Personel Listesi

et Deneyim siiresi (yil)
R Egitim =
Adi ve Soyadi Gorevi Diizevi Ozel Kamu Bu
v sektor kurumda

Abdurrahim TURK Fakilte sekreteri Lisans - 29 yil 24 yil
Onur Cesur Kudret .
DURUDOGAN Sef Lisans - 12 yil 12 yil

. Bilgisayar isletmeni / Bolim .
Rukiye SARICAN . Lisans - 19 vil 19 yil

Sekreteri

Soner DURGUT Sef Lisans 1yl 14 yil 11 yil
Zeynep ALTIN Bilgisayar isletmeni Lise - 25 yil 25 yil
Fikret KARADANA Memur Lise 3yl 31yl 31yl

9-ORGANIZASYON VE KARAR ALMA SUREGLERI

9.1-Yiiksek6gretim kurumunun organizasyonu ile rektorliik, fakiilte, boliim ve varsa diger
alt birimlerin kendi i¢lerindeki ve aralarindaki tiim karar alma siiregleri, program giktilarinin
gerceklestirilmesini ve egitim amaglarina ulasilmasini  destekleyecek sekilde
diizenlenmelidir.

9.1.1 Programin, boluim, fakilte ve Universite (st yoOnetimiyle yonetimsel iliskisini
organizasyon semasi da kullanarak aciklayiniz. Fakilte dekaninin ve dekan yardimcilarinin ve
fakiiltenin Universite icerisindeki yerini gosteren bir organizasyon semasi hazirlayiniz ve



semayl Organizasyon Semas! olarak adlandiriniz. Semada fakiiltenin bagh oldugu kisilerin
unvanlarini belirtiniz (akademik islerden sorumlu rektér yardimcisi, dekan gibi).

Tablo 9.1 Universite Organizasyon Semasi

Ay Faoria Dt LS P imead Cwg i B Da ayei e ek
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu, Turizm Fakdltesi Dekanligina bagh bir bolim
olarak faaliyetlerini slirdirmektedir. Bu c¢ercevede, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimiiniin Turizm Fakiiltesi ve (iniversite tist ydnetimiyle (Afyon Kocatepe Universitesi) olan
yonetimsel iliskisini gdsteren organizasyon semasi asagida gosterilmistir.
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10-PROGRAMA 0zZGU OLCUTLER

10.1-Programa Ozgii Olgiitler saglanmalidir.

10.1.1 Program ogretim plani, dersler ve diger uygulamalarda oOlgme-degerlendirme
araciligiyla programa 6zgu 6lgutlerin nasil saglandigini anlatiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimiinde programa 6zgii 6lgutlerin karsilanmasinda temel
dayanagi, 6gretim planinda yer alan derslerin amag, icerik, 6grenme c¢iktilari ve 6lgme-
degerlendirme yontemleriyle butincll bicimde yapilandiriimasi olusturmaktadir. Program
kapsaminda 6grencilere kazandiriimasi hedeflenen bilgi, beceri ve yetkinliklerin diizeyi, ¢cok
boyutlu ve sistematik bir degerlendirme sireci araciligiyla izlenmektedir.

Her bir ders kapsaminda donem icinde gerceklestirilen ara sinavlar ile dénem sonunda
uygulanan final sinavlari, 6grencilerin kuramsal bilgi diizeylerini, kavramsal hakimiyetlerini ve
bilissel kazanimlarini 6lgmek amaciyla kullanilan temel degerlendirme araglaridir. Sinav
sorulari, ders 6grenme ciktilariyla iliskilendiriimekte ve 6grencilerin yalnizca bilgiyi hatirlama
dizeylerini degil; bilgiyi yorumlama, karsilastirma, analiz etme ve farkli durumlara uyarlama
becerilerini de ortaya koyacak bicimde hazirlanmaktadir.

Bununla birlikte degerlendirme sireci yalnizca yazili sinavlarla sinirlandiriimamaktadir.
Ogrencilerin Ust diizey disiinme, problem ¢dzme, karar verme, arastirma yapma, iletisim
kurma, takim cgalismasina katilma ve mesleki uygulamalari gergeklestirme becerilerini
batlincil bigcimde degerlendirebilmek amaciyla gesitli 6grenci merkezli 6lgme ve
degerlendirme yontemlerinden yararlaniimaktadir. Bu dogrultuda 6grencilere bireysel veya
grup halinde 6dev ve proje calismalari verilmekte, belirli konulara yonelik sinif ici sunumlar




hazirlamalari, vaka analizleri gergeklestirmeleri ve uygulamali etkinliklere katilmalari
saglanmaktadir.

Programin uygulama agirlikli yapisi dogrultusunda, 6zellikle mutfak, servis, hijyen, maliyet
kontroli ve Uirlin gelistirmeye iliskin derslerde 6grencilerin mesleki performanslari dogrudan
gozlemlenmektedir. Uygulamali sinavlar, recete calismalari, (rin hazirlama ve sunum
faaliyetleri, juri degerlendirmeleri, kontrol listeleri ve performans formlari araciligiyla
ogrencilerin mesleki yeterlilikleri degerlendirilmektedir. Bdylece 6grencilerin yalnizca
kuramsal bilgileri degil, bu bilgileri gercek veya gercege yakin ¢calisma ortamlarinda uygulama
becerileri de izlenmektedir.

il icinde veya il disinda gerceklestirilen teknik geziler, saha incelemeleri ve isletme ziyaretleri
de Ogretim sirecinin onemli bir parcasini olusturmaktadir. Bu faaliyetler araciligiyla
ogrencilerin derslerde edindikleri bilgileri sektdr uygulamalariyla iliskilendirmeleri, {iretim ve
hizmet sireclerini yerinde gézlemlemeleri, mesleki sorunlari degerlendirmeleri ve gastronomi
alanindaki glincel gelismeleri takip etmeleri amacglanmaktadir. Teknik gezi ve saha
calismalarina iliskin 6grenci katilimi; gézlem raporlari, degerlendirme 6devleri, sunumlar veya
ders ici tartismalar aracihgiyla 6lcme-degerlendirme siirecine dahil edilebilmektedir.

Odev, proje, sunum, grup calismasi, uygulama, teknik gezi ve saha calismalari; ilgili dersin
sorumlu 6gretim elemani tarafindan dersin niteligine gére bagimsiz bir 6lgme araci olarak veya
ara sinav ve final sinavi notlarina belirli oranlarda katki saglayacak sekilde
degerlendiriimektedir. Degerlendirme 6lgltlerinin 6grencilere 6nceden agiklanmasi, sirecin
seffaf ve izlenebilir bicimde ylritilmesini saglamaktadir. Boylece 6grencilerin kuramsal bilgi
dizeylerinin yani sira uygulamall, sosyal, yonetsel ve iletisimsel gelisimleri de diizenli olarak
takip edilmektedir.

Program olgltlerinin etkin bicimde karsilanmasinda, ders disi olmakla birlikte program ve ders
ogrenme ciktilariylailiskilendirilebilen destekleyici faaliyetler de 6nemli bir rol Gistlenmektedir.
Bu faaliyetler, 6grencilerin mesleki diinyayl daha yakindan tanimalarina, kariyer farkindaligi
gelistirmelerine ve sosyal, kiltirel ve akademik yonden gelismelerine katki saglamaktadir. Bu
kapsamda 6grenciler, belirli donemlerde sektor temsilcileri, isletme yoneticileri, profesyonel
sefler, mezunlar ve alan uzmanlariyla bir araya getirilmektedir. Diizenlenen konferans,
seminer, soylesi, panel ve Ogrenci-sektor bulusmalari sayesinde 6grencilerin gastronomi
sektortindeki glincel uygulamalar, degisen tliketici beklentileri, yeni teknolojiler ve istihdam
olanaklari hakkinda dogrudan bilgi edinmeleri saglanmaktadir. Bu etkinlikler, 6grencilerin is
diinyasiyla erken dénemde bag kurmalarina ve mesleki aglarini gelistirmelerine de katkida
bulunmaktadir.

Ogrencilerin kariyer planlamalarini desteklemek amaciyla diizenlenen istihdam ve Kariyer
Guna gibi etkinlikler araciligiyla is ve staj olanaklari hakkinda bilgi edinmeleri saglanmaktadir.
Oz gecmis hazirlama, is basvurusu yapma, miilakat teknikleri ve mesleki iletisim konularinda
gerceklestirilen  uygulamalarla  6grencilerin  profesyonel  hayata  hazirlanmalari
desteklenmektedir. isletme temsilcileriyle gerceklestirilen gériismeler ve miilakat
similasyonlari, 6grencilerin kariyer hedeflerini daha bilingli bicimde belirlemelerine yardimci
olmaktadir.

Ders mifredatina dogrudan bagli olmayan ancak program ciktilariyla ortlisen teknik, kiltirel
ve endlstriyel geziler de o6grencilerin gelisimini destekleyen faaliyetler arasinda yer
almaktadir. Gida Uretim isletmeleri, konaklama ve yiyecek-icecek isletmeleri, gastronomi
miuzeleri, yerel Uretim alanlari, cografi isaretli Giriin Ureticileri ve kiltirel miras alanlarina



diizenlenen ziyaretler sayesinde oOgrencilerin gozlem, analiz ve degerlendirme becerileri
gelistirilmektedir. Bu faaliyetler ayni zamanda 6grencilerin yerel ve ulusal mutfak kiltirlerine
yonelik farkindalik kazanmalarina olanak saglamaktadir.

Bollim 6gretim elemanlarinin katildiklari bilimsel kongreler, sempozyumlar, calistaylar ve
mesleki etkinliklerden edindikleri glincel bilgi ve deneyimleri derslere aktarmalari da
programin sirekli giincellenmesine katki saglamaktadir. Ogretim elemanlarn tarafindan
paylasilan bilimsel gelismeler, yeni arastirma sonuglari, sektorel egilimler ve yenilikgi
uygulamalar sayesinde 6grencilerin akademik farkindaliklari artirilmakta ve bilimsel bilgiye
dayali distinme becerileri desteklenmektedir. Tim bu 6lcme-degerlendirme yontemleri ve
destekleyici faaliyetler birlikte ele alindiginda, 6grencilerin program kapsaminda hedeflenen
bilgi, beceri ve yetkinliklere ulasma dizeyleri cok yonlii bicimde degerlendirilmektedir. Elde
edilen sonuclar, ders basari analizleri, 6grenci performanslari, uygulama degerlendirmeleri ve
paydas geri bildirimleriyle birlikte incelenmekte; ihtiyac duyulan alanlarda 6gretim ve
degerlendirme sireclerinin iyilestirilmesine yonelik diizenlemeler yapiimaktadir.

SONUC

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim, yiksekogretimde kalite glivencesi anlayisini temel
alarak egitim-6gretim, arastirma, toplumsal katki, yonetim ve idari sireglerini surekli
iyilestirme ilkesi dogrultusunda vyurutmektedir. Bolimin kalite c¢alismalari; planlama,
uygulama, izleme ve iyilestirme asamalarini kapsayan sistematik bir yaklasimla
gerceklestirilmekte, elde edilen sonuglar dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilmaktadir.

Bu kapsamda boliim, Turizm Egitimi Degerlendirme ve Akreditasyon Kurulu (TURAK)
tarafindan ylritilen degerlendirme siirecini basariyla tamamlayarak 31 Aralik 2024-31 Aralik
2030 tarihleri arasinda gecerli olmak tzere alti yillik akreditasyon almaya hak kazanmustir. Elde
edilen akreditasyon, programin egitim amaclari, 6gretim plani, program ciktilari, dlgme ve
degerlendirme siregleri, akademik kadrosu, fiziki altyapisi, 6grenci hizmetleri ve sirekli
iyilestirme uygulamalarinin ulusal kalite standartlariyla uyumlu oldugunun 6nemli bir
gostergesidir.

Bolim ayrica Afyon Kocatepe Universitesinin Yiiksekdgretim Kalite Kurulu tarafindan
ylritilen Kurumsal Akreditasyon Programi kapsaminda bes yillik kurumsal akreditasyon elde
etmesine katki saglamistir. Bu slirecte 6z degerlendirme, kanita dayali raporlama, performans
izleme ve akran degerlendirme uygulamalarinin bélim diizeyinde benimsenmesi ve
kurumsallastiriimasi yoniinde aktif rol Ustlenilmistir. Boylece bolimde kalite kiltlrinin
yayginlastirilmasi, paydas katiliminin artirilmasi ve iyilestirme sireglerinin strduarilebilir hale
getirilmesi desteklenmistir.

Ogrenci gorislerinin egitim-6gretim siireglerine yansitilmasi amaciyla Universite Kalite
Koordinatorligi tarafindan uygulanan 6grenci memnuniyet anketlerinin yani sira bolim
diizeyinde de cesitli geri bildirim mekanizmalari kullanilmaktadir. Bu dogrultuda 6grenci
memnuniyet anketleri, akademik danismanlik toplantilar, egitim-6gretim siireglerini
degerlendirme toplantilari ve 6grenci temsilcileriyle gergeklestirilen gortismeler araciligiyla
ogrencilerin talep, 6neri ve beklentileri diizenli olarak alinmaktadir. Elde edilen bulgular bolim
kurullarinda ve ilgili komisyonlarda degerlendirilerek gerekli iyilestirme c¢alismalarina
dondsturidlmektedir.

Olcme ve degerlendirme sireclerinin daha sistematik, seffaf ve izlenebilir hale getirilmesi
amaciyla 2023-2024 egitim-6gretim yili bahar doneminden itibaren sinav sorularinin ders



ogrenme ciktilariyla iliskilendirilmesine yoénelik uygulama baslatilmistir. Ogrenci Bilgi Sistemi
Uzerinden yurutilen bu uygulama sayesinde 6grencilerin ders 6grenme ¢iktilarina ve dolayli
olarak program ciktilarina ulagma dizeyleri sayisal veriler Uzerinden izlenebilir hale
getirilmistir. Elde edilen sonuglar, derslerin basari dlzeylerinin degerlendirilmesinde ve
gelistirmeye acik alanlarin belirlenmesinde kullaniimaktadir.

Program ciktilarindan PC11 ve PC12 kapsaminda hedeflenen yabanci dil yeterliliklerinin daha
kapsamli bicimde degerlendirilebilmesi amaciyla yabanci dil genel degerlendirme sinavi
uygulanmaya baslanmistir. Bu uygulamayla 6grencilerin ingilizce ve ikinci yabanci dil
alanlarindaki okuma, yazma, dinleme ve konusma becerilerinin programda hedeflenen
yeterlilik dlizeyleriyle uyumu belirlenmektedir. Sinav sonuglari, yabanci dil 6gretim
slreclerinin izlenmesi ve gerekli iyilestirmelerin planlanmasi amaciyla degerlendirilmektedir.

Boliimin kalite glivencesi ve surekli iyilestirme ¢alismalari kapsaminda gerceklestirilen baslica
hedefler ve uygulamalar asagida siralanmistir:

e TURAK tarafindan yiritilen degerlendirme sirecinin basariyla tamamlanmasi ve
boliimin 31 Aralik 2024-31 Aralik 2030 donemi icin alti yillik akreditasyon almaya hak
kazanmasi,

e Tirkiye Yeterlilikler Cergevesi logosu kullanim hakkinin elde edilerek program
yeterliliklerinin  ulusal vyeterlilik ve kalite glivencesi sistemiyle uyumunun
belgelendirilmesi,

o Egitim-68retim slireglerinin izlenmesi ve iyilestirilmesi amaciyla 6grenci katilimina
dayali danismanlik toplantilarinin, egitim-6gretim siireglerini degerlendirme
toplantilarinin ve 6grenci memnuniyet anketlerinin diizenli olarak strdirilmesi,

e Ogrencilerin mesleki uygulama yeterliliklerini gelistirmek amaciyla uygulama
mutfaklarinin fiziki ve teknik donaniminin gliclendirilmesi, mevcut ekipmanlarin
yenilenmesi ve yeni ekipmanlarin egitim sireclerine kazandiriimasi,

o Ogrenciler ile sektdr temsilcileri arasindaki etkilesimin artirilmasi amaciyla égrenci-
sektor bulusmalari, kariyer etkinlikleri, teknik geziler, seminerler, soylesiler ve mesleki
uygulamalarin dizenli hale getirilmesi,

o Ogrenci Bilgi Sistemi izerinden sinav sorulari ile ders 6grenme c¢iktilari ve program
ciktilar arasinda iliski kurulmasina yonelik dijital izleme uygulamasinin baglatilmasi,

e PC11 ve PGC12 program giktilarinin gergeklesme dizeylerini degerlendirmek amaciyla
yabanci dil genel degerlendirme sinavinin uygulanmasi,

e Ogretim plani, ders icerikleri, ders ®&grenme ciktilari ve 6lgme-degerlendirme
yontemlerinin TURAK Oz Degerlendirme Raporu olgiitleri dogrultusunda gézden
gecirilmesi ve gerekli mifredat glincellemelerinin gergeklestirilmesi,

e i¢c ve dis paydaslardan elde edilen goériislerin programin iyilestiriimesi siirecinde
kullanilmasi ve paydas katiliminin bélim karar alma mekanizmalarina sistematik
bicimde dahil edilmesi,

e Toplumsal katki kapsaminda 6grencilerin aktif katilimini tesvik eden, farkli yas ve
toplumsal gruplara ulasan, gastronomi kiltird, stirdirilebilirlik, saglikl beslenme ve
sosyal sorumluluk temalarini iceren etkinliklerin planh ve etkin bicimde
gerceklestirilmesi,



o Kalite glivencesi calismalarinin yalnizca akreditasyon dénemleriyle sinirli tutulmamasi;
Olcme, degerlendirme, raporlama ve iyilestirme faaliyetlerinin diizenli ve stirdlirtlebilir
bir slire¢ olarak yuratilmesi.

Gergceklestirilen bu calismalar, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimiinde kalite kiltlriinin
yerlesmesine, egitim-0gretim slireclerinin kanita dayal olarak izlenmesine ve 6grencilerin
akademik, mesleki ve kisisel gelisimlerinin daha etkili bicimde desteklenmesine katki
saglamaktadir. Bolim, ic ve dis paydaslardan elde edilen geri bildirimler ile 6lgme ve
degerlendirme sonuglarini dikkate alarak glgli yonlerini sirdirmeyi, gelistirmeye agik
alanlarda ise diizenli iyilestirmeler gerceklestirmeyi amaclamaktadir.



