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A. Programa iligskin Genel Bilgiler

1. iletisim Bilgileri

iletisim Kurulacak Kisi: Dog. Dr. Kiibra AKTAS (Béliim Bagkan)

Adres : Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakdiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bolimu, Yunus Emre Yerleskesi, KARAMAN

is Tel : 90 (338) 226 20 00 (5443)

Faks : -

E-Posta: kubraaktas@kmu.edu.tr

2. Program Bilgileri

3. Programin Turu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda Orgiin egitim veren Lisans programidir.
4. Universite Hakkinda

Tarkiye'nin en geng ve dinamik yuksekogretim kurumlarindan olan Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi, altyapisi, glicli akademik kadrosu, bilimsel performansi, ar-ge ¢alismalari, kaliteli egitim-
ogretim faallyetlerl ve sosyal-kultirel-sportif alanlardaki canhligi ile kisa stirede bir diinya Universitesi
haline gelmistir. Uluslararasi kuruluslar tarafindan birgcok akademisyeni ‘Dinyanin En Etkili Bilim
insanlar’ arasinda gésterilien Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, mazisinden aldigi giicle
kuruldugu 2007 yilindan bu yana bilim camiasina énemli katkilar vermektedir. Ogrencilerin hayallerini
gercege donistiirdigu Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, bilimsel arastirma ve yayin agisindan
ulkemizin onde gelen yuksekogretim kurumlari arasinda yer almayi bagsarmistir. Uluslararasi indeksli
dergilerde 2 bine yakin yayin, yaklasik 1.500 arastirma ve onlarca TUBITAK projesi, ulusal ve
uluslararasi binlerce bildiri ve makale ile Anadolu’da yildizi her gegen gin daha da parlayan Universite,
son teknolojiye sahip laboratuvarlari ile de ileri duzeyde analiz ve ar-ge calismalarina ev sahipligi
yapmaktadir. Universite-sanayi is birligini dogrudan etkileyen projelerle bagrindan dogdugu sehre ve
ulkemize katma deger saglayan KMU, sanayinin ihtiyag duydugu niteliklere sahip, uygulama ve beceri
yetkinligi yuksek insan gucunu yetigtirmekte oncu bir rol Ustlenmektedir. Alaninda bolgesel kalkinma
Universitesi olarak kabul edilen Karamanoglu Mehmetbey Universitesi bu alanda tescillenen az
sayidaki universite arasinda yer almistir. Uluslararasi deneyime sahip akademisyenleriyle bilgiyi Ureten
ve degere donusturen Universite, Ulkemizin her alanda gelismesine gugclu bir katki vermektedir. Modern
ve konforlu KYK yurtlariyla barinma sorununun yasanmadigi Karaman, tarihi mekanlari, dogal
guzellikleri ve sosyal imkanlari ile 6grenci sehri olma yolunda hizla ilerlemektedir. Ulagimda kavsak
konumunda olan kent, Yiiksek Hizli Trenin faaliyete gecmesiyle istanbul, Eskisehir, Ankara ve



Konya’ya daha hizli ve guvenli seyahat imkanina kavugsmustur. Antalya ve Kapadokya gibi tlkemizin
gOzde turizm merkezlerine yakin olmasi dolayisiyla da énemli bir cazibe merkezidir. Sehriyle ici ice
olarak, bilim, kaltir ve hoggoru ikliminde 6grencilerini en iyi sekilde yetistiren Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi uluslararasi standartlardaki kitiphanesi, spor tesisleri, etkinlik alanlari ve konferans
salonlariyla 6grencilerine genis imkanlar sunmaktadir. Ogrenci topluluklarinin galismalarina tam destek
verilerek onlarin egitim-6gretim disinda kalan zamanlarini iyi degerlendirerek sosyal, kulturel, sanatsal,
sportif ve akademik gelisimlerine katkida bulunmaktadir. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, diinya
¢apinda ses getiren bilimsel galismalari, projeleri, donanimli égrencileri, sampiyon milli sporculari ve
guglu akademik kadrosuyla gelecege 1sik tutmaktadir.

5. Fakiulte/Yuksekokul Hakkinda

Uygulamali Bilimler Fakultesi, Uygulamali Bilimler YuUksekokulu olarak 2017 yilinda kurulmustur.
Fakultemiz bunyesinde, 2018 — 2019 egitim 6gretim yili guz yariyilinda, Rekreasyon Yonetimi,
Uluslararasi Ticaret ve Lojistik Yonetimi ile Bankacilik ve Sigortacilik bolumleri; 2019-2020 guz
yariyilinda ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ve Yeni Medya bolumleri; 2021-2022 egitim ogretim yili
guz yariyilinda Turizm Rehberligi boliuma egditim dgretime baslamistir. Lisans egitiminden lisansustu
egitime, cesitli akademik uzmanlik alanlarina kadar temelden zirveye asama asama ogrencilerimiz
teorik altyapinin Uzerine uygulamayla olgunlasarak 6grenim goérme imkanina sahiptir. Faklltemiz
Rekreasyon Yonetimi ve Turizm Rehberligi Bolumlerinin dersleri Karaman’in Ermenek ilgesinde
yapilmaktadir. Rekreasyon Yonetimi BolumU ve Turizm Rehberligi Bolumleri Ermenek Meslek
Yuksekokulu derslikleri ve laboratuvarlarinda derslerini yuratmektedir. Yeni Medya Bolumumuiz
blnyesinde gérsel ve isitsel kayit stiidyosu kurulma asamasindadir. Ogrencilerimiz burada teorik
bilginin 6tesinde bol bol pratik imkanina kavusacaktir. Gastronomi Bolumumuzun uygulamal dersleri
icin yoresel yemeklerin de hazirlandidi bir mutfak bulunmaktadir. Bu mutfagimizdan gelecegin Unlu
sefleri yetismektedirler.

6. Programin Kisa Tarihcesi

Gastronomi ve mutfak sanatlari bolimi, 2019-2020 guz yarniyiinda egitim 6gretim hayatina
baglamistir. ilk olarak 25 &grenci kontenjaniyla "Uygulamali Bilimler Ylksekokulu" biinyesinde
ogrenimini surdirmustir. Bolimde 2023 yili itibariyle 1 profesér, 3 doktor 6gretim Gyesi, 2 6gretim
gorevlisi ve 1 arastirma goérevlisi istihdam edilmektedir. 2024 yili itibariyle de "Uygulamali Bilimler
Fakultesi" olarak egitim 6gretim faaliyetleri sirdurtlmektedir.

7. Onceki Yetersizliklerin Giderilmesi Yoniinde Alinan Onlemler

Programimizda heniiz akran degerlendirmesi yapilmamistir. Universitemiz i¢c Degerlendirme Takimi
tarafindan Programimiz degerlendiriimis ve Takim’in 06.12.2024 tarihli raporuna istinaden Program
Egitim Ogretim Faaliyetleri Geri Bildirim ve lyilestrme Raporu hazirlanarak 06.30.2024 tarihinde
Dekanlik Makamina sunulmustur. Ayrica Program Ogrenci Komisyonu tarafindan 01.11.2024 tarihli
toplanti raporu Program Kalite Komisyonuna iletilmis ve Program Komisyonlarinda degerlendirilmistir.
Ayrica Programimiza sunulan ogrenci dilekgeleri ve talep yazilari cevaplanmistir. Tum bunlar
neticesinde, Program Egitim Ogretim Faaliyetleri Geri Bildirim ve lyilestirme Raporu Rapor’unun 1-11.
sayfalarinda da belirtildigi Gzere alinan 6nlemler ve yapilan iyilestirmeler asagida gosterilmigtir:

Onlemler ve lyilestirmeler:

- Programda olusturulan amaglari ve 6grenme c¢iktilari (kazanimlari) bu ciktilarin TYYC (Turkiye
YUiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi) ile uyumu belirtiimis, yeterlilik-ders-6gretim ydntemi
matrisleri belirlenmesi konusunda mevcut durumun korunmasi ve daha iyiye ulasiimasi igin
mevcut durumun desteklenmesi yonunde c¢alismalari surdUrilmesi yonunde calismalar
baglatiimigtir.

- Programlarinin tasarlanmasi, yurutulmesi, degerlendiriimesi ve guncellenmesi konularinda
daha ¢ok dis paydas katilimin saglanmasi ile ilgili galismalar baglatiimistir.

- Program icin yilik 6z degerlendirme raporlarinin periyodik olarak duzenlenmesi yonunde
calisma baslatiimigtir.



B. Degerlendirme Olciitleri

OLCUT 1: OGRENCILER
1.1 Ogrenci Kabulleri

Tablo 1.1 Lisans Ogrencilerinin Giris Derecelerine lliskin Bilgi

Kayit . Giris Basari Yerlestirme

Akademik : Yaptiran Girig Puant Sirasl puan tard
o Kontenjan Aarenci

grenc y - En En

Sayisi En yuksek | En disuk yiksek | distik
2024-
2025 45 324,60144 | 372,22915 SOZEL
2023-
2024 45 45 403,38290 | 348,96613 SOZEL
2022-
2023 40 40 396,23898 | 339,06672 SOZEL
2021-
2022 40 40 403,27376 | 340,24606 SOZEL
2020-
2021 40 40 312,20183 | 280,22065 SOZEL
2019-
2020 40 40 343,98574 | 328,28148 SOZEL
e 25 25 | 355,03480 | 333,24302 SOZEL

Yjcinde bulunulan yil dahil, son bes yil igin veriniz.

Program Ciktilari

1.2 Yatay ve Dikey Gegisler, Cift Anadal ve Ders Sayma

Tablo 1.2 Yatay Gegis, Dikey Gegis ve Cift Anadal Bilgileri

Programa Programa Programda Cift Bagka Bolumlerde Cift
Akademik Y12 Yatay Gegis Dikey Gegis Anadala Baslamis Anadala Baglamis
Yapan Ogrenci | Yapan Ogrenci | Olan Baska Bélumun | Olan Program Ogrenci
Sayisi Sayisi Ogrenci Sayisi Sayisi

2024-2025 6 - - -
2022-2023 6 4 - -
2021-2022 5 2 - -
2020-2021 2 2 - -
2019-2020 3 - - -
2018-2019 1 - - -

Yjginde bulunulan yil dahil, son bes yil igin veriniz.

2Sayilar ilgili akademik yilda gegis yapmis ya da gift anadala baslamis olan &grenci sayilaridir.




1.3 Ogrenci Degisimi

KARAMANOGLU MEHMETBEY UNiVERSiTESi ERASMUS+ PROGRAMI KAPSAMINDA
YAPILAN IKILI ANLASMALAR - GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
NO |Universite Adi ve Erasmus |Ulke Kimler lletisim Web
Kodu _Yararlanabil
ir
1 Instituto Politécnico de Leiria | Portekiz Bolim ipleiria@ipleiria.p | https://www.ipl
(P LEIRIAO1) Ogrencileri |t eiria.pt/
2
3
4
5
6
7

KARAMANOGLU MEHMETBEY UNIVERSITESI
KAPSAMINDA YAPILAN ANLASMALAR- GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

MEVLANA DEGISIM PROGRAMI

SIRA | Universite Ulke Bolumler

1 Tuzla Universitesi Bosna Hersek Yemek Bilimi ve Teknoloijileri

2 University of Bihac Bosna Hersek Yemek Bilimi ve Teknolojileri

3 Eqrem Cabej University of | Arnavutluk Turizm-Yemek Servisi-Otel
Gjirokastra Isletmeciligi

4 University of Tirana Arnavutluk Yemek Bilimi ve Teknoloijileri
Oles Honchar | Ukrayna Yemek Bilimi ve Teknoloijileri
Dnipropetrovsk National
University

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii Erasmus Degisim Programi-Giden Ogrenci

Ogrenci Ad Soyad

Gidilen Universite

Gidilen
ulke

Akademik
Yil

Hareketlilik Trd




Danismanlik ve izleme

Ogretim Uyesi Danismanlik Yaptigi
Ogrenci Sayisi

Prof. Dr. Ismet KAYA 52

Dog¢. Dr. Kibra AKTAS 45

Dr. Ogr. Uyesi Merve OZBAY 48

Ogr. Gér. Mustafa AKTURFAN 49

Ogr. Gér. Dr. Furkan DURSUN 45

Ars. Gor. Serkan SEMINT -

1.5 Basari Degerlendirmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 6grencilerinin lisans programi kapsamindaki tiim derslerdeki basarilari
08/10/2021 tarih ve Resmi Gazete 31622 sayili “Karamanoglu Mehmetbey Universitesi On Lisans ve Lisans
Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi” kapsaminda degerlendirilmektedir. Degerlendirmeler seffaf, adil ve
tutarli yontemlerle gerceklestirilmekte ve dgrencilerin bilgi ve becerilerinin 6lgiilmesinde ara sinav, yartyil/yil
sonu sinavi, biitlinleme sinavi, {i¢ ders sinavi, muafiyet sinavi, uygulama smavi, sozlii stnav, mazeret smavi,
yeterlik smavi ve ek smavlar ilgili yonetmelik hiikiimleri dogrultusunda yapilmaktadir. Smav programlari
Dekanlik tarafindan akademik takvim g¢ercevesinde tespit ve ilan edilmektedir.

Smavlar 100 tam not iizerinden degerlendirilir. Bir dersin yariyil i¢i degerlendirmelerinin tiirii, atolye,
laboratuvar, pratik ¢calisma gibi uygulamalarin agirliklari dersi veren 6gretim elemani tarafindan yartyilm ilk iki
haftasi i¢inde belirlenerek boliim baskanligi tarafindan 6grencilere duyurulur. Yariyil i¢i degerlendirmelerinin %
40 ve yar1y1l/yilsonu smavi veya biitiinleme sinavi notunun % 60’mnin toplanmasi ile virgiilden sonra iki basamak
almarak dersin basar1 ortalamasi belirlenir. Uygulamali derslerden bagarili olmak i¢in uygulama notunun 60 ve
iizeri olmas1 gerekir. Dersin basar1 notu, dersin basar1 ortalamasi esas alinarak bagil degerlendirme yontemi
kullanilarak hesaplanir. Bagil degerlendirme yontemi uygulama esaslar1 Senato tarafindan belirlenir.

1.6 Ogrenci Memnuniyeti

1.7 Mezuniyet Kosullari

08/10/2021 tarih ve Resmi Gazete 31622 sayili Karamanoglu Mehmetbey Universitesi On Lisans ve Lisans
EgitimOgretim ve Sinav Yonetmeligi'nin 23, 24 ve 25. Maddelerinde 6grencilerin dnlisans ve lisans diizeyinde
mezun olma kosullar1 sunulmaktadir.

Genel not ortalamasi en az 2,00 olan ve kayitl oldugu birimin egitim-6gretim miifredatinda dngoriilen derslerden
On lisans programlari i¢in en az 120, dort yillik lisans programlari i¢in en az 240, bes yillik lisans programlari
icin en az 300 AKTS, 6 yillik lisans programlar1 i¢cin en az 360 AKTS'lik ders alarak programi basariyla
tamamlayan 68renci mezun olmaya hak kazanir. Mezuniyet islemleri, 6grenci isleri kayitlarinin danisman
tarafindan kontrol edilip onaylanmasiyla tamamlanir. Mezuniyetlerine karar verilen &grencilere, basardigi
dersleri gosteren boliim/programa gore On lisans veya lisans diplomasi verilir. Diplomalarin hazir olmadigi
durumlarda 6grencilere gegici mezuniyet belgesi de verilebilir. Yariyil sonu ve biitiinleme sinavi sonuglarina gore
mezun olanlarn ilgili stnav doneminin bitimini izleyen ilk is giinii, {i¢ ders smavi sonucuna gore mezun olanlarin
lic ders smavini takip eden ilk ig giinii, ek sinavla mezun olanlarin son ek smavini takip eden ilk is giinii, staj
sonunda mezun olanlarn ise stajin bittigi giinii takip eden ilk ig glinii mezuniyet tarihi olarak belirlenir. Degisim
programlari, 6zel 6grencilik veya yaz okulu intibaki sonucunda mezun olanlara ise intibakin yapildig1 yonetim
kurulu karar tarihi mezuniyet tarihi olarak belirlenir. Diplomasini kaybeden 6grenciye, tizerinde diploma bilgileri
ve kacinci kez diizenlendigi bilgisi bulunan diplomanin ikinci niishasi diizenlenir. Lisans 6grenimine devam eden
ogrencilerden kayitli oldugu programin ilk dort yariyilindaki almasi gereken biitiin dersleri almis ve basariyla
tamamlamis olanlara, kaydini sildirmesi sartiyla 6n lisans diplomasi verilir. Ancak bu sekilde alman diplomalara
meslek belirtilmeden ilgili boliimde iki yillik yliksekdgrenim goérdiigline iliskin ibare yazilir. Bu 6grencilerin



mezuniyet tarihi ilgili yonetim kurulu karar tarihi olarak belirlenir. Programin siiresi sonunda, disiplin cezasi
almamig, mezuniyet genel not ortalamasi 3.00 ile 3.49 arasinda olan mezunlara onur belgesi, 3.50 ile 4.00 arasinda
olan mezunlara ise usttin onur belgesi verilir.

Tablo 1.3 Ogrenci ve Mezun Sayilari

) Sinif? Ogrenci Sayilari® Mezun Sayilari®
Akademik YiIt Hazirlk

1. 2. 3. 4. L YL D L YL D
2024-2025 Yok 48 49 52 45 194 27 - 45 105 -
2023-2024 Yok 49 |45 |45 |29 184 30 - 9 -
2022-2023 Yok 45 |45 |29 |25 144 55 - 45 -
2021-2022 Yok 40 |29 |25 |- 94 23 - - 19 -
2020-2021 Yok 25 |25 |- - 50 10 - - 7 -
2019-2020 Yok 20 |- - - 20 9 - - 7 -
2018-2019 - - - - - - - - - - -

liginde bulunulan yil dahil, son bes yil igin veriniz.
2Kurumca tanimlanan "sinif" kavramini burada aciklayiniz.
3L: Lisans, YL: Yiksek Lisans, D: Doktora

ALCUT 2: PROGRAM OGRETIM AMAGLARI

Program Ogretim Amaclari: Program mezunlarinin yakin bir gelecekte erismeleri istenen kariyer
hedeflerini ve mesleki beklentilerini tanimlayan genel ifadelerdir.

Olcme: Bu dlglte iliskin 6lgme, program 6gretim amaglarina erisim diizeylerini saptamak Uzere gesitli
yontemler kullanilarak yaruttlen veri ve kanit tanimlama, toplama ve dizenleme surecidir.

Degerlendirme: Bu dlgute iliskin degerlendirme, dlgmeler sonucu elde edilen verilerin ve kanitlarin
cesitli yontemler kullanilarak yorumlanmasi surecidir. Degerlendirme slreci, program o&gretim
amagclarina erisim duzeylerini vermeli, elde edilen sonuglar program iyilestirmek Uzere alinacak
kararlar ve yurutilecek eylemlerde kullaniimahdir.

2.1 Tanimlanan Program Ogretim Amaglari

Programimizin Ogretim Amaglari:

OA-1 Yiyecek-icecek sektdriinin farkli alanlarinda mesleki bilgi ve becerileri yasam boyu
o6grenme bilinciyle guincelleyebilen ve uygulayabilen profesyoneller yetistiriimesidir.

OA-2 Sektdrdeki yenilikleri takip edip, arastiran, sorgulayan ve uygulayan ayni zamanda
karsilastigi sorunlari ¢ozmek igin bireysel ve ekip Uyesi olarak sorumluluk alan
profesyoneller yetistiriimesidir

OA-3 Turizm ve yiyecek icecek isletmelerinin yonetim alani basta olmak Uzere cesitli is
kollarinda gorev alabilecek vasif ve bilgilere sahip bireyler yetistiriimesidir.

OA-4  Alanin gerektirdigi etik degerlere sahip, insan ve toplum saghgi tizerindeki etkilerini
bilerek, cevre bilinci ile strddrtlebilirlik esaslarina uygun bicimde mesleki becerilerini
sergileyen profesyoneller yetistiriimesidir.

OA-5 Profesyonel mutfak uygulamalarini, sanat, tasarim ve gastronomi disiplinleri
cercevesinde yorumlayabilen yaratici profesyoneller yetistiriimesidir.

2.2 Kurum Ozgérevleriyle Tutarlilik
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Ozgorevleri:

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi; cagdas ve etik degerleri benimseyen, hukukun Ustinligiine
inanan, ulusal ve evrensel duzeyde donanima sahip, ustin nitelikli bireyler yetistirmeyi ve bilim,
teknoloji, kultir ve sanata katki saglamayi1 6zgorev edinmigtir.

Uygulamah Bilimler Fakiiltesi Ozgorevleri:



Evrensel degerlere sahip ve ¢agdas bilgi ile donanmig, kurumsal aidiyet duygusu geligkin, toplumun
gereksinimlerine yanit verebilecek arastirma ve gelistirme projelerinin altina imza atabilen, bilgiyi
ureten, kullanan ve paylasan, uluslararasi duzeyde kendini kanitlamis akademik personeli ile gagdas,
uretken, mesleki yeterlilige sahip, ahlakli, sorumluluk sahibi, sorun ¢ézme yetenegi gelismis ve iletisim
becerisine sahip gengler yetistirmektir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiu Ozgorevleri:

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda hem akademik ¢alismalarla hem de egitim kalitesiyle ulusal
ve uluslararasi duzeyde taninmis bir bolum olmak ay zamanda 6zgurlUkgu, yenilikgi ve girisimci
yonuyle; kalite odakli gelismeyi hedefleyen ve arastirma temelli guglu bir bolim inga etmek.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu Uzgorisu:

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda bilimsel bilgiler Ureterek alaninda 6ncu ve girisimci bireyler
yetistiren; Ar-Ge odakli, uygulamaya donuk, c¢ok disiplinli ve proje tabanli arastirmalar Ureten;
paydaslariyla surdurulebilir iligkiler gelistiren yenilikgi bir bolim olmak.

Program Ogretim Amaglarinin Kurumun Ozgorevleriyle Uyumu
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Program Ogretim Amaclari
Ozgdrevleri

OA1 OA2 | OA3 | OA4 | OA5
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi; cagdas ve 4 4 3 3 5
etik degerleri benimseyen, hukukun Ustlnligine
inanan, ulusal ve evrensel diizeyde donanima
sahip, ustun nitelikli bireyler yetigtirmeyi ve bilim,
teknoloji, kultir ve sanata katki saglamayi 6zgoérev
edinmigtir.

OA: Program Ogretim Amaclari
1. Cok Disiik 2: Dislk 3: Orta 4: Ylksek 5: Cok Yiksek

Program Ogretim Amaglarinin Fakilte/Yiksekokulun Ozgérevleriyle Uyumu

Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Ozgorevleri Program Ogretim Amaglan
OA1 OA2 | OA3 | OA4 | OA5
Evrensel degerlere sahip ve ¢agdas bilgi ile donanmisg, 3 3 3 4 3

kurumsal aidiyet duygusu geliskin, toplumun
gereksinimlerine yanit verebilecek arastirma ve
gelistirme projelerinin altina imza atabilen, bilgiyi
Ureten, kullanan ve paylasan, uluslararasi dizeyde
kendini kanitlamig akademik personeli ile ¢agdas,
uretken, mesleki yeterlilige sahip, ahlakl, sorumluluk
sahibi, sorun ¢ozme yetenedi gelismis ve iletisim
becerisine sahip gencler yetigtirmektir.

OA: Program Ogretim Amaglari
1: Cok Disuk 2: Diguk 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok Yiksek




Program Ogretim Amagclarinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimiumin Ozgorevleriyle

Uyumu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlan  Bolimi Program Ogretim Amaglari
Ozgdarevleri

OAl OA2 | OA3 | OA4 | OA5
Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda hem 4 4 4 5 5

akademik calismalarla hem de egitim kalitesiyle ulusal
ve uluslararasi dizeyde taninmig bir bolim olmak ay
zamanda Ozgurlukgl, yenilikgi ve girisimci yonuyle;
kalite odakli gelismeyi hedefleyen ve arastirma temelli

guglU bir bélim insa etmek.

OA: Program Ogretim Amaglari

1: Cok Dlsuk 2: DUsuk 3: Orta 4: Yuksek 5: Cok Yiuksek

2.3 Program Ogretim Amaglarini Belirlemede Paydaslarin islevleri

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi

Uygulamali Bilimler Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

i¢c Paydaslar

Prof. Dr. ismet KAYA

Bolum Ogretim Uyesi

Dog. Dr. Kibra AKTAS

Bolim Ogretim Uyesi

Dr. Ogr. Uyesi Merve OZBAY

Bolim Ogretim Uyesi

Zehra Sila EREN

Bolim Ogrencisi

Fatma Betil ERCAN

Bolum Ogrencisi

Aysenaz Elkirmis

Bolum Ogrencisi

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi

Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

Dis Paydaslar

Doc. Dr. Osman GULDEMIR

Ogretim Uyesi

ismail SAHIN

New Karman Otel Muduri

Ibrahim KAYNAK

Grand Otel Muddrt

2.4 Program Ogretim Amaglarinin Yayimlanmasi

Program 6gretim amaglari programin i¢ ve dig paydaslarinin gereksinimleri dikkate alinarak, i¢ ve dig
paydaslarin gorusleri ve talepleri dogrultusunda guncellenmektedir.

2.5 Program Ogretim Amaglarinin Giincellenme Yéntemi

Program dgretim amaglari programin i¢ ve dis paydaslarinin gereksinimleri dikkate alinarak, i¢ ve dis paydaslarin

goriisleri ve talepleri dogrultusunda giincellenmektedir.

2.6 Program Ogretim Amaclarina Ulasma

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programinda dgretim amaglarina ulagilma durumuyla ilgili yazili bir uygulama
heniiz yapilmamistir. Ancak sozIii olarak mezunlardan alman geri doniisler degerlendirilmektedir. 2025 yili
icinde mezun 6grencilere yonelik memnuniyet anketi yapilmasi planlanmaktadir.

OLCUT 3: PROGRAM CIKTILARI

Program Ciktilari: Ogrencilerin programdan mezun oluncaya kadar kazanmalari gereken bilgi, beceri,

deneyim ve davranisglari tanimlayan ifadelerdir.




Olgme: Bu dlgiite iliskin 6lgme, program giktilarina erisim diizeylerini saptamak tizere gesitli ydntemler
kullanilarak yarutulen veri ve kanit tanimlama, toplama ve duzenleme surecidir.

Degerlendirme: Bu olgute iliskin degerlendirme, dlgmeler sonucu elde edilen verilerin ve kanitlarin
cesitli yontemler kullanilarak yorumlanmasi surecidir. Degerlendirme sureci, program giktilarina erigim
duzeylerini vermeli, elde edilen sonuglar programi iyilestirmek Uzere alinacak kararlar ve yurutulecek

eylemlerde

kullaniimalidir.

3.1 Tanimlanan Program Ciktilari

Program Ciktilan

Cikti No | Cikti Metni

PC1 Gida bilimi ve beslenme konularinda yeterli bilgiye sahip olma ve 6grendiklerini
alanina uyarlayabilme

PC2 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlama
yorumlama ve degerlendirme

PC3 Ulusal ve uluslararasi gida guvenligi ve hijyen standartlarini 6grenme

PC4 Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolu ve menu fiyatlandirmasi yapabilme

PC5 Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamalarini 6grenme ve uygulama

PC6 Yazili, s6zlU ve s6zsuz olarak etkili iletisim kurma ve sunum becerileri kazanma

PC7 Yiyecek-i¢cecek alaninda klasik ve modern Uretim tekniklerini uygulayabilme

PC8 Sanatsal konulara dair kisisel yeteneklerini gelistirme ve gorsel sunum tekniklerini
kullanabilme

PC9 llgili alanda yasanabilecek kazalara karsi alinacak tedbirler ve yapilacak
mudahaleler hakkinda bilgi sahibi olurlar.

PC10 Yeni gida urlnu gelistirebilme standartlagtirabilme ve tescil slrecini yuritebilme

PC11 Toplumsal ve mesleki etik degerleri 6grenme, bunlari elestirel bir bakis agisiyla
degerlendirme

Program Ciktilari ve Program Ogretim Amaglari Arasindaki iliski Matrisi

Program Ogretim Amaglari

OA | 5a1 OA2 OA3 OA4 OAS5

PG

Program Ciktilari

PC1

PC2

PC3

PC4

XXX [ X | X

PCS5

PC6

PC7

PC8

PC9

PC10

XX [ X | X |X

PC11

3.2 Program Giktilarinin Olgme ve Degerlendirme Siireci

Cikti No | Cikt1 Metni Olgme ve Degerlendirme
Bilesenleri
Gida bilimi ve beslenme konularinda yeterli | . , - G
p o . .« g -Ogrencilere bilgi ve becerileri edinip
Cl bilgiye sahip olma ve 6grendiklerini alanina . I )
. edinmediklerini belirlemek tzere her
uyarlayabilme




Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve | donem yazili sinavlar
PC2 verileri mesleki anlamda tanimlama | uygulanmaktadir.

yorumlama ve degerlendirme
Ulusal ve uluslararas: gida giivenligi ve | -Ogrencilere  bolim  memnuniyeti
hijyen standartlarini 6grenme anketi uygulanmaktadir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroll ve
menil fiyatlandirmasi yapabilme - Gastronomi ve mutfak sanatlari
Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir | Ogrencilerine bilgilerini pekistirmeleri
PC5 sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve | igin uygulamali sinavlar
uygulamalarini grenme ve uygulama yapilmaktadir.

Yazili, sozlii ve sozsliz olarak etkili iletisim
kurma ve sunum becerileri kazanma
Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern
uretim tekniklerini uygulayabilme

Sanatsal konulara dair kisisel yeteneklerini
PC8 gelistirme ve gorsel sunum tekniklerini
kullanabilme

Ilgili alanda yasanabilecek kazalara kars:
PC9 almacak tedbirler ve yapilacak miidahaleler
hakkinda bilgi sahibi olurlar.

Yeni gida irtini gelistirebilme
PC10 standartlastirabilme ve tescil siirecini
yuritebilme

Toplumsal ve mesleki etik degerleri
PC11 O0grenme, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla
degerlendirme

PC3

PG4

PC6

PC7

Program Ciktilarini degerlendirme sirecinde Turkiye Yuksekogretim Yeterlilikler Cergevesi (TYYCQ)
kapsaminda belirlenen Yuksekogretim alaninda yeterlilikler kullanilarak program ciktilari ile érttisme
seviyeleri incelenmistir.

TURKIYE YUKSEKOGRETIM YETERLILIKLER GERGEVESI (TYYG)
6. Diizey (Lisans Egitimi) Yeterlilikleri

TYY1. Alanindaki guincel bilgileri iceren ders
BILGI Kuramsal kitaplari, uygulama aracg-geregleri ve diger
Olgusal kaynaklarla desteklenen ileri dizeydeki
kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olma.

TYY2. Alaninda edindigi ileri duzeydeki
kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme.
TYY3. Alaninda edindigi ileri duzeydeki bilgi
Bilissel ve becerileri kullanarak verileri
Uygulamali yorumlayabilme ve degerlendirebilme,
sorunlari tanimlayabilme, analiz edebilme,
arastirmalara ve kanitlara dayali ¢6zim
Onerileri gelistirebilme.

TYYA4. Alani ile ilgili ileri duzeydeki bir
calismayi bagimsiz olarak yurutebilme.

TYY5. Alani ile ilgili uygulamalarda

BECERILER

Bagimsiz Galisabilme ve karsilasilan ve oOngorilemeyen karmasik
Sorumluluk Alabilme sorunlari ¢ézmek igin bireysel ve ekip Uyesi
Yetkinligi olarak sorumluluk alabilme.

YETKINLIKLER TYY6. Sorumlulugu altinda g¢alisanlarin bir

proje cercevesinde geligsimlerine yonelik
etkinlikleri planlayabilme ve ydnetebilme.
TYY7. Alaninda edindigi ileri dizeydeki bilgi
Ogrenme Yetkinligi ve becerileri elegtirel bir yaklasimla
degerlendirebilme,




TYY8. Ogrenme gereksinimlerini
belirleyebilme ve 6grenmesini
yonlendirebilme.

TYY9. Yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu
tutum gelistirebilme.

iletisim ve Sosyal Yetkinlik

TYY10. Alani ile ilgili konularda ilgili kigi ve
kurumlar bilgilendirebilme; duguncelerini ve
sorunlara iligkin ¢d6zim Onerilerini yazili ve
sOzli olarak aktarabilme.

TYY11. Alani ile ilgili konularda dusuncelerini
ve sorunlara iliskin ¢6zim o6nerilerini nicel ve
nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve
olmayan Kigilerle paylasabilme.

TYY12. Toplumsal sorumluluk bilinci ile
yasadidi sosyal ¢evre igin proje ve etkinlikler
dizenleyebilme ve bunlar uygulayabilme.
TYY13. Bir yabanci dili en az Avrupa Dil
Portfdy B1 Genel Duzeyinde kullanarak
alanindaki bilgileri izleyebilme ve
meslektaslari ile iletisim kurabilme.

TYY14. Alaninin gerektirdigi en az Avrupa
Bilgisayar Kullanma Lisansi ileri Diizeyinde
bilgisayar yazihmi ile bilisim ve iletisim
teknolojilerini kullanabilme.

Alana Ozgi Yetkinlik

TYY15. Alani ile ilgili verilerin toplanmasi,
yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin
duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel,
kiltirel ve etik degerlere uygun hareket etme.
TYY16. Sosyal haklarin evrenselligi, sosyal
adalet, kalite kultiri ve kultirel degerlerin
korunmasi ile c¢evre koruma, is saglgl ve
guvenligi konularinda yeterli bilince sahip
olma.

Program Ciktilar

PC
TYY 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
1 X
o 2 X
g 3 X X
= 4 X
% o 5 X
>E- > 6 X
= E 7 X
,%'6 8 X X
0 O 9 X X
X >
o 9 10 X
n o
fz‘, o} 11 X
>0 12 X
g 13 X
x 14 X X
e 15 X




3.3 Program Ciktilarina Ulagma

Cikti No | Cikti Metni Kullanilan Yaklagim ve
Uygulamalar
Gida bilimi ve beslenme konularinda | Gida Bilim ve Teknolojisine Girig
PC1 yeterli  bilgiye sahip olma ve | dersleri araciligiyla gastronomi bilimi
ogrendiklerini alanina uyarlayabilme ve beslenme bilgisi pekistirilir.
Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi | Genel Turizm Bilgisi, Turk Mutfagi,
PC2 ve verileri mesleki anlamda tanimlama | Gastronomi ~ Turizmi,  Gastronomi
yorumlama ve degerlendirme Semineri dersleriyle mesleki yeterlilik
saglanir.
Ulusal ve uluslararasi gida givenligi | Gida  isletmelerinde  Hijyen ve
PC3 ve hijyen standartlarini 6grenme Sanitasyon dersiyle hijyen kurallari
aktarilir.
Yiyecek icecek maliyet analizi, | Genel Muhasebe, Muhasebeye Girig
PC4 kontroli ve menu fiyatlandirmasi | dersleriyle maliyet analizleri yapma
yapabilme imkanlar verilir.
Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir | Yiyecek icecek Yénetimi, Insan
PC5 sekilde yonetebilecek yonetim | Kaynaklari Yonetimi dersleriyle
teorilerini ve uygulamalarini 6grenme | kendilerini ifade etme ve gelistirme
ve uygulama firsatlari saglanir.
Yazili, s6zIi ve sdzsuz olarak etkili | Diksiyon, Kariyer Planlama
PC6 iletisim kurma ve sunum becerileri | dersleriyle kendilerini ifade etme
kazanma imkani verilir.
Yiyecek-igecek alaninda klasik ve | Gastronomide Yeni Egilimler, Meni
PC7 modern dretim tekniklerini | Planlama dersleriyle guncel
uygulayabilme yaklasimlar aktariimakta ve uygulama
imkani sunulmaktadir.
Sanatsal konulara dair kisisel | Gastronomi Semineri, Yemek Stilistligi
PC8 yeteneklerini gelistirme ve gorsel | ve Fotografcilik dersleriyle sanat ve
sunum tekniklerini kullanabilme estetik 6geleri aktariimaktadir.
ilgili alanda yasanabilecek kazalara | ; S N - . ,
karsi alinacak tedbirler ve yapilacak ls Saghgi ve Guvenligi dersiyle is
PC9 , L . . | kazalar ve onlemleri hakkinda bilgiler
mudahaleler hakkinda bilgi sahibi . :
verilmektedir.
olurlar.
Yeni gida drinlt  geligtirebilme | Gastronomi  Uygulamalari  dersiyle
PC10 standartlagtirabilme ve tescil surecini | 6grenciler Urtunleri uygulama ve urun
yilrttebilme gelistirme imkanlarina sahip
olmaktadir.
Toplumsal ve mesleki etik degerleri | Sosyal Sorumluluk ve Meslek Etidi
PC11 6grenme, bunlari elestirel bir bakis | dersiyle meslekleriyle ilgili toplumsal
acisiyla degerlendirme normlari aktarabilmektedir.

Her bir program c¢iktisi igin o ¢iktinin saglandiginin kanitlar asagidaki tabloda verilmigtir.

ﬁ:)kt' Gikti Metni Ciktinin Saglandigina Dair Kanitlar
Gida bilimi ve beslenme
PC1 konularinda vyeterli bilgiye sahip
olma ve oOgrendiklerini alanina e o .
. 2025 yili itibariyle son sinif édrencilerine
uyarlayabilme < . .
- . — Program Ciktilari Degerlendirme Anketi
Turizm ve gastronomi alanindaki
ha = . yapilmasi planlanmaktadir.
PC2 bilgi ve verileri mesleki anlamda
tanimlama yorumlama ve
degerlendirme




Ulusal ve uluslararasi gida
PC3 guvenligi ve hijyen standartlarini

ogrenme

Yiyecek icecek maliyet analizi,
PC4 kontroli ve menu fiyatlandirmasi

yapabilme

Bir yiyecek icecek igletmesini etkin
bir sekilde yonetebilecek yonetim
teorilerini ve uygulamalarini
0grenme ve uygulama

Yazili, s6zlu ve sdzsuz olarak etkili
PC6 iletisim kurma ve sunum becerileri
kazanma

Yiyecek-icecek alaninda klasik ve
PC7 modern dretim tekniklerini
uygulayabilme

Sanatsal konulara dair kigisel
PC8 yeteneklerini gelistirme ve gorsel
sunum tekniklerini kullanabilme
llgili alanda yasanabilecek kazalara
karsi alinacak tedbirler ve yapilacak
mudahaleler hakkinda bilgi sahibi
olurlar.

Yeni gida Urunu geligtirebilme
PC10 | standartlastirabilme ve tescil
surecini yuratebilme

Toplumsal ve mesleki etik degerleri
PC11 | 6grenme, bunlari elestirel bir bakig
acisiyla degerlendirme

PC5

PC9

OLCUT 4: OGRETIM PLANI

AKTS Kredisi: Avrupa Kredi Transfer Sisteminde tanimlanan kredi.
4.1 Ogretim Plani (Mifredat)

2022 Mufredati

Tablo 4.1 Lisans Ogretim Plani
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi

.Yanyil Ders
Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Segmeli AKTS
2611101 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 3+0+0 Zorunlu 6
2611102 BESLENMENIN TEMEL ILKELERI 3+0+0 Zorunlu 6
2611103 GENEL TURIZM BILGISI 3+0+0 Zorunlu 6
2611104 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 2+0+0 Zorunlu 2
2611105 TURK DILI | 2+0+0 Zorunlu 2
2611106 YABANCI DIL (INGILIZCE) I 2+0+0 Zorunlu 2
SECMELI 1 SECMELI DERSLER (2 DERS SECILECEK) 3+0+0 Secmeli 6

oplam AK

Gruplu Dersler

2611107 GENEL ISLETME 3+0+0 Secmeli 3
2611108 GENEL MUHASEBE | 3+0+0 Secmeli 3
2611109 YIYECEK ICECEK YONETIMI 3+0+0 Secmeli 3
2611110 TEMEL MATEMATIK 3+0+0 Secmeli 3
2611111 EKONOMI 3+0+0 Secmeli 3
2611112 MUHASEBEYE GIRIS 3+0+0 Secmeli 3
2611113 TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI 3+0+0 Secmeli 3
2611114 EKMEK VE UNLU MAMULLER 3+0+0 Secmeli 3

v,

.Yariyil Ders

Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Secmeli AKTS



2611201 TEMEL MUTFAK BILGISI VE TERMINOLOJiSI 3+1+0 Zorunlu 6
2611202 GIDA ISLETMELERINDE HIJYEN VE 3+0+0 Zorunlu 6
SANITASYON
2611203 GIDA BILIM VE TEKNOLOJISINE GIRIS 4+0+0 Zorunlu 6
2611204 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I 2+0+0 Zorunlu 2
2611205 TURK DiLI Ii 2+0+0 Zorunlu 2
2611206 YABANCI DIL (INGILIZCE) Ii 2+0+0 Zorunlu 2
SECMELi 2 SECMELI DERSLER ( 2 DERS SECILECEK) 3+0+0 Secgmeli 6

oplam AK

Gruplu Dersler

2611207 GENEL MUHASEBE || 3+0+0 Secmeli 3
2611208 MUTFAK MATEMATIGI 3+0+0 Secmeli 3
2611209 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI 3+0+0 Secmeli 3
2611210 GASTRONOMIDE YENI EGILIMLER 3+0+0 Secmeli 3
2611211 GASTRONOMI VE MEDYA 3+0+0 Secmeli 3
2611212 ISLETME MATEMATIGI 3+0+0 Segmeli 3
2611213 GASTRONOMIi UYGULAMALARI 4+1+0 Secmeli 3
2611214 TAHIL YEMEKLERI 3+1+0 Secmeli 3
.Yaniyil Ders
Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Secmeli AKTS
2611301 SELCUKLU VE OSMANLI MUTFAGI 3+1+0 Zorunlu 7
2611302 SICAK VE SOGUK MUTFAK 3+1+0 Zorunlu 7
2611303 BESIN KIMYASI 3+0+0 Zorunlu 7
SECMELI 3 SECMELI DERSLER (3 DERS SEGILECEK) 3+0+0 Secmeli 9

oplam AK

Gruplu Dersler

2611304 INSAN KAYNAKLARI YONETIMI 3+0+0 Secmeli 3
2611305 RUSCA | 3+0+0 Secmeli 3
2611306 ALMANCA | 3+0+0 Secmeli 3
2611307 TUKETICI DAVRANISLARI 3+0+0 Secmeli 3
2611308 DIKSIYON | 3+0+0 Secmeli 3
2611309 FRANSIZCA | 3+0+0 Secmeli 3
2611310 ISPANYOLCA | 3+0+0 Secmeli 3
2611311 MESLEKI INGILIZCE | 3+0+0 Secmeli 3
2611312 GIDA COGRAFYASI 3+0+0 Secmeli 3
2611313 SEBZE VE MEYVE YEMEKLERI 3+1+0 Secmeli 3
2611314 TURK MUTFAK KULTURU 3+0+0 Secmeli 3
2611315 iLK YARDIM VE TEMEL HASTALIKLAR BILGISI 3+0+0 Secmeli 3
20611316 SERVIS IEKNIKLERI 2+1+0 Secmell 3



2611317 ALKOLSUZ VE ALKOLLU iCECEKLER 3+0+0 Secmeli 3
2611318 FERMENTE URUNLER 3+0+0 Secmeli 3
2611319 YEREL YIYECEKLER 2+1+0 Secmeli 3
2611320 PAZARLAMA ILKELERI 3+0+0 Secmeli 3
2611321 KURUBAKLAGIL YEMEKLERI 3+1+0 Secmeli 3
2611322 GASTRONOMI VE INANC 3+0+0 Secmeli 3
4.Yariyil Ders

Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Secmeli  AKTS
2611401 TURK MUTFAGI 4+1+0 Zorunlu 5
2611402 MENU PLANLAMA 3+1+0 Zorunlu 4
2611403 GIDA MEVZUATI VE KALITE YONETIMI 3+0+0 Zorunlu 4
2611404 STAJ 0+2+0 Zorunlu 8
FORMASYO FORMASYON DERSLERI 3+0+0 Secmeli 4
N 4

SECMELi 4 SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 3+0+0 Secmeli 9

N

oplam AK

Gruplu Dersler

FRM2641 EGITIME GIRIS (FORMASYON) 3+0+0 Secmeli 4
FRM2642 EGITIM PSIKOLOJiSI (FORMASYON) 3+0+0 Secmeli 4
2611405 RUSCA I 3+0+0 Secmeli 3
2611406 ALMANCA I 3+0+0 Secmeli 3
2611407 DIKSIYON I 3+0+0 Secmeli 3
2611408 FRANSIZCA I 3+0+0 Secmeli 3
2611409 ISPANYOLCA I 3+0+0 Secmeli 3
2611410 MESLEKI INGILIZCE Il 3+0+0 Secmeli 3
2611411 YEMEK STILISTLIGI VE FOTOGRAFCILIK 3+0+0 Secmeli 3
2611412 MUTFAK YONETIMI 3+0+0 Secmeli 3
2611413 KRiZ YONETIMi 3+0+0 Secmeli 3
2611414 RESTORAN [ISLETMECILIGI 3+0+0 Secmeli 3
2611415 GASTRONOMIDE PAKET PROGRAMLAR 3+0+0 Secmeli 3
2611416 TEDARIK ZINCIRI YONETIMI 3+0+0 Secmeli 3
2611417 KARIYER PLANLAMA 3+0+0 Secmeli 3
2611418 YETISTIRME TEKNIKLERIYLE MUTFAK OTLARI VE 2+1+0 Secmeli 3
BAHARATLAR
2611419 ICECEK TEKNOLOJiSI 3+3+0 Secmeli 3
2611420 GLUTENSIZ URUNLER 3+0+0 Secmeli 3
2611421 ET YEMEKLERI 3+1+0 Secmeli 3
2611422 YEMEK VE KULTUR 3+0+0 Secmeli 3
.Yariyil Ders

Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Secmeli  AKTS
2611501 DUNYA MUTFAKLARI | 3+2+0 Zorunlu 7
2611502 TEMEL PASTACILIK VE EKMEKGCILIK 3+1+0 Zorunlu 7
2611503 GASTRONOMI TURIZMI 3+0+0 Zorunlu 7
FORMASYO FORMASYON DERSLERI_5 3+0+0 Secmeli 4
N_5

SECMELI 5 SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 3+0+0 Secmeli 9

oplam AK

\

Gruplu Dersler

FRM2651 OGRETIM ILKE VE YONTEMLERI| (FORMASYON) 3+0+0 Secmeli 4
FRM2652 OZEL OGRETIM YONTEMLERI| (FORMASYON) 3+0+0 Secmeli 4
2611504 ENDUSTRIYEL YIYECEK URETIMI UYGULAMALARI 3+0+0 Secmeli 3
2611505 ERGONOMIK RESTORAN TASARIMI VE GUVENIGI 3+0+0 Secmeli 3
2611506 ORGUTSEL ILETISIM 3+0+0 Secmeli 3
2611507 TEMEL BiLGI TEKNOLOJILERI 3+0+0 Secmeli 3
2611508 UYGULAMALI GIRISIMCILIK 3+0+0 Secmeli 3
2611509 TASARIM VE ESTETIK 3+0+0 Secmeli 3
2611510 DIYET GIDA URETIMi 2+1+0 Secmeli 3
2611511 FUZYON MUTFAK 3+0+0 Secmeli 3
2611512 BALIK VE SU URUNLERI 4+1+0 Secmeli 3
2611513 YORESEL MUTFAKLAR 3+1+0 Secmeli 3
2611514 YONETIM VE ORGANIZASYON 3+0+0 Secmeli 3
2611515 GIDA KATKI MADDELERI 3+0+0 Secmeli 3
2611516 GIDA MIKROBIYOLOJISI 3+0+0 Secmeli 3
2611517 ILERI INGILiZCE 3+0+0 Secmeli 3
2611518 SARAP BILIMI 3+3+0 Secmeli 3



2611519 FERMENTE ICECEKLER 3+0+0 Secmeli 3

.Yariyil Ders
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2611602 MUTFAK UYGULAMALARI 4+1+0 Zorunlu 7
2611603 DUNYA MUTFAKLARI I 3+2+0 Zorunlu 7
FORMASYO FORMASYON DERSLERI 2+0+0 Secmeli 3
N_6
SECMELI 6 SECMELI DERSLER (3 DERS SEGILECEK) 3+0+0 Secmeli 9
oplam AK
Gruplu Dersler
FRM2661 SI[\IIF YONETIMI (FORMASVYON) 2+0+0 Secmeli 3
FRM2662 EGITIMDE OLCME VE DEGERLENDIRME 3+0+0 Secmeli 4
(FORMASYON)
2611604 ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI 2+1+0 Secmeli 3
2611605 ACIK BUFE UYGULAMALARI 2+1+0 Secmeli 3
2611606 YIYECEK TASARIMI VE SUSLEME SAI\_IATI o 2+1+0 Secmeli 3
2611607 ORGUTSEL DAVRANIS VE ORGUT PSIKOLOJISI 3+0+0 Secmeli 3
2611608 SOSYAL SORUMLULUK VE MESLEK ETIGI 3+0+0 Secmeli 3
2611609 OTEL ISLETMECILIGI . _ 3+0+0 Secmeli 3
2611610 BILIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI 3+0+0 Secmeli 3
2611611 MOLEKULER MUTFAK 3+1+0 Secmeli 3
2611612 DENEYSEL YIYECEK HAZIRLAMA 4+1+0 Secmeli 3
2611613 STRATEJIK YONETIM _ 3+0+0 Secmeli 3
2611614 MUTFAK PLANLAMA VE ORGANIZASYONU 3+0+0 Secmeli 3
2611615 TEMEL CIKOLATA YAPIM TEKNIKLERI 3+1+0 Secmeli 3
2611616 ILERI PASTACILIK VE EKMEKCILIK 3+1+0 Secmeli 3
2611617 OZEL GIDALAR 3+0+0 Secmeli 3
2611618 DISTILE ICECEKLER 2+1+0 Secmeli 3
2611619 FONSKIYONEL GIDALAR _ _ 3+0+0 Secmeli 3
2611620 TOPLU BESLENME VE HAZIR YEMEK SISTEMLERI 3+0+0 Secmeli 3
2611621 YEMEK SOSYOLOJISI 3+0+0 Secmeli 3
.Yariyil Ders
Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Segmeli  AKTS
2611701 iS BASI EGITIM | _ 5+35+0 Zorunlu 30
FORMASYO FORMASYON DERLSERI_7 3+0+0 Secmeli 4
N_7
FORMASYO (OFORMASYON DERSLERI (OGRETMENLIK UYG.) 1+8+0 Secmeli 10
N 7
Op am A K A/
Gruplu Dersler
FRM2473 ~ OGRETMENLIK UYGULAMASI (FORMASYON) 1+8+0 Secgmeli 10
FRM2671 REHBERLIK VE OZEL EGITIM (FORMASYON) 3+0+0 Secmeli 4
FRM2672 OGRETIM TEKNOLOJILERI (FORMASYON) 2+0+0 Secmeli 3
8.Yariyill Ders
Ders Kodu Ders Adi T+U+L  Zorunlu/Se¢meli  AKTS
2611801 iS BASI EGITIM II _ 5+35+0 Zorunlu 30
FORMASYO FORMASYON DERSLERI 1+8+0 Secmeli 10
N 8
» oplam AK 40
Gruplu Dersler
FRMZ681 OGREIMENLIK UYGULAMASI (FORMASYON) 1+8+0 Secmell 10

Hazirlayan

Kalite Sistem Onay1




Dokiiman No FR-531
[Ik Yaym Tarihi | 07.05.2024
Revizyon Tarihi
Revizyon No 00
Sayfa No 2146

PROGRAM OZ DEGERLENDIRME
RAPORU FORMU

Tablo 4.2 Yaniyillar Temelinde Ders Plani (2022 Mufredati)

2022/2023 AKADEMIK YILI DERS PLANI*?

I. YARIYIL / GUZ II. YARIYIL / BAHAR
i3 Haftalik ders
DERSIN KODU ve ADI Haftalik ders saati” | |\ 15 DERSIN KODU ve ADI saati AKTS

T U L T ] L
GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 3 0 0 6 TEMEL MUTFAK BILGISI VE TERMINOLOJISI 3 1 0 6
BESLENMENIN TEMEL ILKELERI 3 0 0 6 GIDA ISLETMELERINDE HIJYEN VE SANITASYON 3 0 0 6
GENEL TURIZM BILGISI 3 0 0 6 GIDA BILIM VE TEKNOLOJISINE GIRIS 4 0 0 6
ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 3 0 0 2 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 2 0 0 2
TURK DILI | 3 0 0 2 TURK DILI II 2 0 0 2
YABANCI DIL (INGILIZCE) | 3 0 0 2 YABANCI DIL (INGILIZCE) Il 2 0 0 2
SECMELI DERSLER (2 DERS SECILECEK) 3 0 0 6 SECMELI DERSLER (2 DERS SECILECEK) 3 0 0 6

Toplam Kredi Toplam Kredi
. YARIYIL / GUZ IV. YARIYIL / BAHAR
. Haftalik ders saati . Haftalik Qers
DERSIN ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI saatl AKTS

T U L T U L
SELCUKLU VE OSMANLI MUTFAGI 3 1 0 7 TURK MUTFAGI 4 1 0 5
SICAK VE SOGUK MUTFAK 3 1 0 7 MENU PLANLAMA 3 1 0 4
BESIN KIMYASI 3 0 0 7 GIDA MEVZUATI VE KALITE YONETIMI 3 0 0 4
SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 3 0 0 9 STAJ 0 2 0 8
FORMASYON DERSLERI 3 0 0 4
SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 3 0 0 9

Toplam Kredi Toplam Kredi
Hazirlayan Kalite Sistem Onay1
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V. YARIYIL / GUZ

VI. YARIYIL / BAHAR

] Haftalik ders
. Haftalik ders saati ) ti
DERSIN KODU ve ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI Saa AKTS
T U L T L
DUNYA MUTFAKLARI | 3 2 0 7 GASTRONOMIi SEMINERI 3 0 0 7
TEMEL PASTACILIK VE EKMEKGILIK 3 1 0 7 MUTFAK UYGULAMALARI 4 1 0 7
GASTRONOMI TURIZMI 3 0 0 7 DUNYA MUTFAKLARI II 3 2 0 7
FORMASYON DERSLERI_5 3 0 0 4 FORMASYON DERSLERI 2 0 0 3
SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 3 0 0 9 SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 3 0 0 9
Toplam Kredi Toplam Kredi
VII. YARIYIL / GUZz VIII. YARIYIL / BAHAR
. Haftalik ders
. Haftalik ders saati . )
DERSIN KODU ve ADI AKTS DERSIN KODU ve ADI saati AKTS
T U L T U L
IS BASI EGITIM | 5 35 0 30 IS BASI EGITIM II 5 35 0 30
FORMASYON DERLSERI 7 3 0 4 FORMASYON DERSLERI 1 8 0 10
(OFORMASYON DERSLERI (OGRETMENLIK
UYG.) 1 0 10

Toplam Kredi

Toplam Kredi

1Segmeli dersleri, yariyilinda, tek satirda ve kod yazmadan Segcmeli Ders olarak yaziniz. Yazilan AKTS, o yariyilda alinmasi gereken segmeli derslerin AKTS

kredilerinin toplami olmalidir.

2Alinabilecek segmeli derslerin (Alan igi/Alan disi) timdnG yariyil bazinda Tablo 4.3'de veriniz.
3T: Teorik, U: Uygulama (problem ¢6ziimd, alan galismasi, tartisma vb.), L: Laboratuvar
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Tablo 4.3 Yariyill Temelinde Sunulan Se¢gmeli Dersler (2022 Mufredati)

I. YARIYIL /GUZ
DERSIN KODU ve ADI THafta"kUders saatL' AT Bvotasm | EvetHay
GENEL ISLETME 3 0 0 3 Evet
GENEL MUHASEBE | 3 0 0 3 Evet
YTYECEK ICECEK YONETIMI 3 0 0 3 Evet
TEMEL MATEMATIK 3 0 0 3 Evet
[EXONOMI 3 0 0 3 Evet
[MUHASEBEVE GIRIS 3 0 0 3 Evet
TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI 3 0 0 3 Evet
IEKMEK VE UNLU MAMULLER 3 0 0 3 Evet
Foptan Kred R

II. YARIYIL /BAHAR

— —
DERSIN KODU ve ADI THaﬂa"kUde's saatL' ATS L vothiany | (BvetiHayy)

|[GENEL MUHASEBE Il 3 0 0 3 Evet

IMUTFAK MATEMATIGI 3 0 0 3 Evet

IS SAGLIGI VE GUVENLIGI 3 0 0 3 Evet

GASTRONOMIDE YENI EGILIMLER 3 0 0 3 Evet

GASTRONOMI VE MEDYA 3 0 0 3 Evet

ISLETME MATEMATIGI 3 0 0 3 Evet

GASTRONOMI UYGULAMALARI 4 1 0 3 Evet

TAHIL YEMEKLERI 3 1 0 3 Evet

Hazirlayan Kalite Sistem Onay1
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[roplam Kredi |
. YARIYIL /GUZ
— —
DERSIN KODU ve ADI THafta"kUders saatL' AT Bvothasm | Evetom)
INSAN KAYNAKLARI YONETIMI 3 0 0 3 Evet
[ruscA | 3 0 0 3 Evet
ALMANCA | 3 0 0 3 Evet
TUKETICI DAVRANISLARI 3 0 0 3 Evet
[DIKSIYON | 3 0 0 3 Evet
[FRANSIZCA | 3 0 0 3 Evet
ISPANYOLCA | 3 0 0 3 Evet
IMESLEKI INGILIZCE | 3 0 0 3 Evet
GIDA COGRAFYASI 3 0 0 3 Evet
SEBZE VE MEYVE YEMEKLERI 3 1 0 3 Evet
TURK MUTFAK KULTURU 3 0 0 3 Evet
ILK YARDIM VE TEMEL HASTALIKLAR BILGISI 3 0 0 3 Evet
SERVIS TEKNIKLERI 2 1 0 3 Evet
ALKOLSUZ VE ALKOLLU ICECEKLER 3 0 0 3 Evet
|FERMENTE URUNLER 3 0 0 3 Evet
YEREL YiYECEKLER 2 1 0 3 Evet
[PAZARLAMA ILKELERI 3 0 0 3 Evet
|KURUBAKLAGIL YEMEKLERI 3 1 0 3 Evet
GASTRONOMI VE INANC 3 0 0 3 Evet
Toplam Kredi 1
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IV. YARIYIL /BAHAR
it iCi N DISI
DERSIN KODU ve ADI THafta"kUders saatL' AT Bvothasm | Evetom)
[EGITIME GIRIS (FORMASYON) 3 0 0 4 Hayir
[EGITIM PSIKOLOJISI (FORMASYON) 3 0 0 4 Hayir
[ruscall 3 0 0 3 Evet
ALMANCA I 3 0 0 3 Evet
[DIKSIYONII 3 0 0 3 Evet
IFrRANSIZCA 1 3 0 0 3 Evet
ISPANYOLCA II 3 0 0 3 Evet
IMESLEKI INGILIZCE II 3 0 0 3 Evet
YEMEK STILISTLIGI VE FOTOGRAFGCILIK 3 0 0 3 Evet
[MUTFAK YONETIMI 3 0 0 3 Evet
[KRIZ YONETIMI 3 0 0 3 Evet
|RESTORAN ISLETMECILIGI 3 0 0 3 Evet
GASTRONOMIDE PAKET PROGRAMLAR 3 0 0 3 Evet
TEDARIK ZINCIRI YONETIMI 3 0 0 3 Evet
IKARIYER PLANLAMA 3 0 0 3 Evet
YETISTIRME TEKNIKLERIYLE MUTFAK OTLARI VE BAHARATLAR| 2 1 0 3 Evet
ICECEK TEKNOLOJISI 3 3 0 3 Evet
GLUTENSIZ URUNLER 3 0 0 3 Evet
|ET YEMEKLERI 3 1 0 3 Evet
YEMEK VE KULTUR 3 0 0 3 Evet
Toplam Kredi [ 1
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V. YARIYIL /GUZ
— —
DERSIN KODU ve ADI THafta"kUders saatL' ATSL BvotMasm | (BvetiHay)
[OGRETIM ILKE VE YONTEMLERI (FORMASYON) 3 0 0 4 Hayir
|[OZEL OGRETIM YONTEMLERI (FORMASYON) 3 0 0 4 Hayir
[ENDUSTRIYEL YIYECEK URETIMI UYGULAMALARI 3 0 0 3 Evet
[ERGONOMIK RESTORAN TASARIMI VE GUVENIGI 3 0 0 3 Evet
|[ORGUTSEL ILETISIM 3 0 0 3 Evet
TEMEL BILGI TEKNOLOJILERI 3 0 0 3 Evet
|uYGULAMALI GIRISIMCILIK 3 0 0 3 Evet
TASARIM VE ESTETIK 3 0 0 3 Evet
[DIYET GIDA URETIMI 3 1 0 3 Evet
[FUZYON MUTFAK 3 0 0 3 Evet
IBALIK VE SU URUNLERI 4 1 0 3 Evet
YORESEL MUTFAKLAR 3 1 0 3 Evet
YONETIM VE ORGANIZASYON 3 0 0 3 Evet
GIDA KATKI MADDELERI 3 0 0 3 Evet
GIDA MIKROBIYOLOJISI 3 0 0 3 Evet
ILERI INGILIZCE 3 0 0 3 Evet
SARAP BILIMI 3 0 0 3 Evet
IFERMENTE ICECEKLER 3 0 0 3 Evet
Toplam Kredi [ 1
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VI. YARIYIL /BAHAR
DERSIN KODU ve ADI THafta"kUders saatL' ATS ] Evotasn | (EvetHau)
SINIF YONETIMI (FORMASYON) 2 0 0 3 Haylr
IEGITIMDE OLQME VE DEGERLENDIRME (FORMASYON) 3 0 0 4 Hay|r
ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI 2 1 0 3 Evet
ACIK BUFE UYGULAMALARI 2 1 0 3 Evet
YIYECEK TASARIMI VE SUSLEME SANATI 2 1 0 3 Evet
IORGUTSEL DAVRANIS VE ORGUT PSIKOLOJISI 3 0 0 3 Evet
SOSYAL SORUMLULUK VE MESLEK ETIGI 3 0 0 3 Evet
OTEL i$LETMECiLiGi 3 0 0 3 Evet
IBILIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI 3 0 0 3 Evet
IMOLEKULER MUTFAK 3 1 0 3 Evet
IDENEYSEL YIYECEK HAZIRLAMA 4 1 0 3 Evet
STRATEJIK YONETIM 3 0 0 3 Evet
IMUTFAK PLANLAMA VE ORGANIZASYONU 3 0 0 3 Evet
TEMEL QiKOLATA YAPIM TEKNIKLERI 3 1 0 3 Evet
ILERI PASTACILIK VE EKMEKCiLiK 3 1 0 3 Evet
IOZEL GIDALAR 3 0 0 3 Evet
IDiSTiLE iQECEKLER 2 1 0 3 Evet
IFONSKIYONEL GIDALAR 3 0 0 3 Evet
TOPLU BESLENME VE HAZIR YEMEK SISTEMLERI 3 0 0 3 Evet
YEMEK SOSYOLOJISI 3 0 0 3 Evet
Toplam Kredi 1
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VII. YARIYIL /GUZ
. Haftalik ders saati' AKTS ALAN iCi ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
IOGRETMENLiK UYGULAMASI (FORMASYON) 1 8 0 10 Hay|r
IREHBERLiK VE OZEL EGITIM (FORMASYON) 3 0 0 4 Hay|r
[OGRETIV TEKNOLOJILERT (FORMASYON) 2 0 0 3 Havir
Topl e —

VIII. YARIYIL /BAHAR

: Haftalik ders saatit AKTS ALAN iCi ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI T U L (Evet/Hayir) (Evet/Hayir)
OGRETMENLIK UYGULAMASI (FORMASYON) 1 8

Toplam Kredi

0 10 Hailr

T: Teorik, U: Uygulama (problem ¢oziim{, alan galismasi, tartisma vb.), L: Laboratuvar.

Tablo 4.4 Ders ve Sinif Buyukliikleri
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi

Son lki En Kalabal_lk Haftalik Ders Saati
Dersin kodu Dersin adi Yariyilda S}Jpedel.(l AKTS
Acllan Sube Ogrenci , .
Sayisi Sayisi Teorik Uygulama Laboratuvar Diger
2611101 GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI 1 61 3 0 0 6
2611102 BESLENMENIN TEMEL ILKELERI 1 3 0 0 6
Hazirlayan Kalite Sistem Onay1
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2611103 GENEL TURIZM BILGISI 1 3 0 0 6
2611104 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 1 49 3 0 0 2
2611105 TURK DILI | 1 49 3 0 0 2
2611106 YABANCI DIL (INGILIZCE) | 1 49 3 0 0 2
SECMELI 1 SECMELI DERSLER (2 DERS SECILECEK) 1 3 0 0 6
2. Yariyll
2611201 TEMEL MUTFAK BILGISI VE 1 3 1 0 6

TERMINOLOJISI
2611202 GIDA ISLETMELERINDE HIJYEN VE 1 13 3 0 0 6
SANITASYON

2611203 GIDA BILIM VE TEKNOLOJISINE GIRIS 1 4 0 0 6
2611204 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 1 49 2 0 0 2
2611205 TURK DILI I 1 49 2 0 0 2
2611206 YABANCI DIL (INGILIZCE) Il 1 49 2 0 0 2
SECMELI 2 SECMELI DERSLER (2 DERS SECILECEK) 1 3 0 0 6
3. Yanyil
2611301 SELCUKLU VE OSMANLI MUTFAGI 1 3 1 0 7
2611302 SICAK VE SOGUK MUTFAK 1 3 1 0 7
2611303 BESIN KIMYASI 1 47 3 0 0 7
SECMELI 3 SECMELI DERSLER (3 DERS SECILECEK) 1 3 0 0 9
4. Yanyil
2611401 TURK MUTFAGI 1 4 1 0 5
2611402 MENU PLANLAMA 1 49 3 1 0 4
2611403 GIDA MEVZUATI VE KALITE YONETIMI 1 3 0 0 4
2611404 STAJ 1 0 2 0 8
FORMASYON_4 |FORMASYON DERSLERI 1 3 0 0 4
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SECMELT 4 SECMELI DERSLER (3 DERS SEGILECEK) 1 3 0 0 9
5. Yanyil
2611501 DUNYA MUTFAKLAR]I | 1 52 3 2 0 7
2611502 TEMEL PASTACILIK VE EKMEKGILIK 1 3 1 0 7
2611503 GASTRONOMI TURIZMi 1 3 0 0 7
FORMASYON_5 |FORMASYON DERSLERI_5 1 3 0 0 4
SECMELI 5 SECMELI DERSLER (3 DERS SEGILECEK) 1 3 0 0 9
16. Yariyil
2611601 GASTRONOMi SEMINERI 1 3 0 0 7
2611602 MUTFAK UYGULAMALARI 1 4 1 0 7
2611603 DUNYA MUTFAKLARI I 1 35 3 2 0 7
FORMASYON_6 |FORMASYON DERSLERI 1 2 0 0 3
SECMELI 6 SEGCMELI DERSLER (3 DERS SEGILECEK) 1 3 0 0 9
7. Yanyil
2611701 iS BASI EGITIM | 1 5 35 0 30
FORMASYON_7 |FORMASYON DERLSERI_7 1 3 0 0 4
FORMASYON_7 |(OFORMASYON DERSLERI 1 1 8 0 10

(OGRETMENLIK UYG.)

8. Yariyil
2611801 iS BASI EGITIM Il 1 5 | 35 | 0 30

Hazirlayan
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4.2 Ogretim Planini Uygulama Yéntemi

Egitim 6gretim faaliyetleri, alaninda yetkin 6gretim iiyesi kadrosu tarafindan yiiriitiilmektedir.
Ilgili dersi boliim icerisinde verecek dgretim eleman1 bulunmamasi durumunda, farkh fakiilte
ve boliimlerde gorev yapan diger 6gretim elemanlarindan yararlanilmaktadir. Dersler, dersin ve
kosullarin gerektirdigi durumlar da dikkate alinarak fakiiltede ve {niversitenin farkli
fakultelerinde bulunan derslikler ve laboratuvarlarda veya online olarak uzaktan egitim
uygulamas1 tizerinden yiirlitilmektedir. Verilen dersler ile 6grencilere kazandirilmak istenen
bilgi, beceri ve yetkinlikler boliimiin web sayfasinda yer alan ders igeriklerinde tanimlanmustir.

Ogretim planmdaki derslerin birbirinin devamu niteliginde olmasma 6nem verilerek dersler
miifredatta takip eden donemler i¢cinde yerlestirilmistir. Lisans egitim planindaki dersler yariyil
bazindadir. Dersi veren 08retim elemani tarafindan ele aliman konu, tahtada ve/veya slaytlar
esliginde diiz anlatim, sunus yoluyla 6grenme seklinde oldugu gibi 6grenci ile tartigma, soru
cevap seklinde de pekistirilerek 6grenciye anlatilir. Derslerde anlatilan konularin 6rneklerle
pekistirilmesi amaciyla uygulamalar konu anlatimmi takiben yapilmaktadir. Bilgisayar
uygulamasi gerektiren derslerde ise uygulamalar bilgisayar laboratuvarinda bilgisayar baginda
etkilesimli olarak yapilmaktadir. Sonug olarak; derslerimizin igerikleri ile derslerin iglenmesine
dair kullanilan kaynaklar ve yontemler birbirleriyle tutarhdir

4.3 Ogretim Planini Yonetim Sistemi

Programdaki her bir dersin kodu, adi, donemi, AKTS kredisi, dersin tiirii, igcerigi, amaci, 6n
sartlari, kaynaklari, dersin yontem ve teknikleri, degerlendirme Olgiitleri, 6§renim ¢iktilari
belirlenmistir. Ogretim planmin ongdriildiigii bigimde uygulanmasinin giivence altina almak
icin bu bilgilerin hepsine BOLOGNA Sistemi Bilgi Paketinde yer verilmistir.

4.4 Alan Uygulama Deneyimi

Ogrencilerimiz, onceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullandigi, ilgili alan
yeterliliklerini ve gergek¢i kosullarvkisitlart (ekonomi, ¢evre sorunlari, siirdiiriilebilirlik,
iiretilebilirlik, etik, giivenlik, sosyal ve politik sorunlar gibi) igeren bilgi ve deneyimi; 6grenim
sliresince 6grencilere verilen 6devler ve programimizin 2022 miifredatina gore 4. Smifinin giiz
ve bahar déneminde zorunlu ders olarak “Isbas1 Egitimi 17 ve “Isbas1 Egitimi 2” dersleri ile
kazanabilmektedir.

Ogrencilerimiz, Isbas1 Egitimi 1ve 2 kapsaminda

Teorik bilgilerin pratikte kullanimina iliskin somutlagtirir.
Bireysel 6zgiiven gelisir.

Grup c¢aligmas1 ve ticari hayat becerisi kazanir

Alanu ile ilgili mevzuata hakim olur.

Isbas1 Egitimi 1 ve 2’den sonra dgrenciler isbasi danismani ve isbasi komisyonu tarafindan
degerlendirilir ve puanlandirilir.
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4.5 Ogretim Planinin Bilesenleri

Ogretim planinin "alanina uygun temel 6gretim" ve "alanina uygun 6gretim" bilesenleri
Tablo 4.1, Tablo 4.2, Tablo 4.3 ve Tablo 4.4'de gosterildigi sekilde saglanmaktadir.

OLCUT 5: OGRETIM KADROSU

5.1 Ogretim Kadrosunun Sayica ve Nitelik Bakimindan Yeterliligi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari béliminde yer alan tum 6gretim Uyeleri agagidaki

tabloda verilmigtir
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Tablo 5.1 Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programl

Ogretim elemaninin
adi ve soyadi

TZ,YZ,
DSU?

Son iki yariyilda verdigi dersler (Dersin kodu/kredisi/yariyili/yil)?

Toplam etkinlik dagilimi®

Ogretim

Arastirm

Diger

Prof. Dr. ismet KAYA

TZ

Otel isletmeciligi (2407620/3/Bahar/2023-2024)

Stratejik Yonetim (2407624/3/Bahar/2023-2024)

Tedarik Zinciri Yonetimi (2407427/3/Bahar/2023-2024)

Gastronomi Igletmelerinde Stratejik Yonetim (GSM 516/3/Bahar/2023-
2024

Gastronomi isletmelerinde Stratejik Yonetim (GSM 712/3/Bahar/2023-
2024

Gastronomi Turizmi (2611503/3/G1z/2024-2025)

Genel isletme (2611107/3/ Guiz/2024-2025)

Genel Turizm Bilgisi (2611103/3/ Gliz/2024-2025)
Yonetim ve Organizasyon (2611514/3/ Guz/2024-2025)
Gastronomi ve Girisimcilik (GSM 706/3/ Gliz/2024-2025)
Gastronomi ve Girisimcilik (GSM 507/3/ Gliz/2024-2025)

60

20

20

Dog. Dr. Kibra AKTAS

TZ

Besin Kimyasi (2611303/3/Gi1z/2024-2025)

Mesleki ingilizce 1 (2611311/3/Giiz/2024-2025)

Gida Mikrobiyolojisi (2611516/3/ Gliz/2024-2025)

Gida isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon (GMS 704/3/ Giiz/2024-
2025)

50

30

20
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Dr. Ogr. Uyesi Merve OZBAY

Bitirme Projesi (2407802/4/Bahar/2023-2024)

Gida Bilim ve Teknolojisine Giris (2407211/4/ Bahar/2023-2024)
Gida Kalite Sistemleri (2407406/ Bahar/2023-2024)

Gida Kimyasi (2407202/3/ Bahar/2023-2024)

Gida Mevzuati (2407604/3/ Bahar/2023-2024)

Gida Mevzuati ve Kalite Yonetimi (2407414/3/ Bahar/2023-2024)
Gida Biyoteknolojisi (GSM 540/3/ Bahar/2023-2024)

Gida Biyoteknolojisi (GSM 727 /3/ Bahar/2023-2024)

TZ |Beslenmenin Temel ilkeleri (261102/3/Giiz/2024-2025)

Fermente Uriinler (2611318/3/ Giiz/2024-2025)
Gida Katki Maddeleri (2611515/3/ Giz/2024-2025)

Beslenmenin Temel ilkeleri

Gastronomide Beslenmenin Temel !Ikeleri (GSM 726/ Gliz/2024-2025)
Gastronomide Beslenmenin Temel likeleri (GSM 539/ Gastronomide

60

20

20
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Ogr. Gor. Mustafa AKTURAN

Diunya Mutfak Kultirt (1602607/2/Bahar/2023-2024)

Kriz Yonetimi (2407424/3/ Bahar/2023-2024)
Ogretmenlik Uygulamasi (FRM1181/5/ Bahar/2023-2024)
Soguk Mutfak (2407403/4/ Bahar/2023-2024)

Tark Mutfagi (2407412/4,5/ Bahar/2023-2024)
Tark Mutfak Kaltrt 2 (2407402/2,5/ Bahar/2023-2024)
Tark Mutfak Kaltard 1V (2407602/2,5/ Bahar/2023-2024)

Ekmek ve Unlu Mamuller (2611302/3/ Gliz/2024-2025)

Sicak ve Soguk Mutfak (2611302/3,5/ Giiz/2024-2025)

Temel Pastacilik ve Ekmekgilik (2611502/3,5/ Giz/2024-2025)
Tasarim ve Estetik (2407703/2,5/ Gz/2024-2025)

Diyet Gida Uretimi (2407704/2,5/ Giiz/2024-2025)

Kriz Yonetimi (2407710/2/ Guz/2024-2025)

Turk Mutfak Kaltard 1 (2407302/2,5/ Guz/2024-2025)

Sicak Mutfak (2407303/4/ Guiz/2024-2025)

Tirk Mutfak Kaltard 3 (2407502/2,5/ Giz/2024-2025)

Temel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi (2407209/3,5/ Bahar/2023-2024)

50

30

20
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PROGRAM OZ DEGERLENDIRME
RAPORU FORMU

Bitirme Projesi (2407802/4/ Bahar/2023-2024)

Dunya Mutfaklar 2 (2407603/4/ Bahar/2023-2024)

Gastronomide Yeni Egilimler (2407218/3/ Bahar/2023-2024)

is Saghgi ve Guvenligi (2407217/3/ Bahar/2023-2024)

Meni Planlama (2407413/3,5/ Bahar/2023-2024)

Mesleki ingilizce 2 (2407421/3/ Bahar/2023-2024)

TZ |Yetistirme Teknikleriyle Mutfak Otlari ve Baharatlar (2407429/2,5/
Bahar/2023-2024) 60 20 20
Ziyafet Organizasyonu ve Yénetimi (2407615/2,5/ Bahar/2023-2024)

Ogr. Gér. Dr. Furkan
DURSUN

Alkolsiiz ve Alkollii igecekler (2611317/3/ Giiz/2024-2025)
Bilimsel Arastirma Teknikleri (2407706/3/ Guz/2024-2025)
Dinya Mutfaklar 1 (2611501/4/ Giz/2024-2025)

Dinya Mutfaklari 3 (2407702/4/ Giz/2024-2025)
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi (2611101/3/ Giiz/2024-2025)

TZ: Tam zamanli, YZ: Yari zamanli, DSU: Ders saati licretli 6gretim elemani.
2Her 6gretim elemant igin son iki yariyilda verdigi tiim dersleri (lisansiistii ve baska programda verilen dersler dahil) siralayiniz. Gerektiginde satir ekleyiniz.
SEtkinlik dagilimini, her bir 6gretim elemaninin toplam etkinligi %100 olacak bicimde yiizde olarak veriniz.

4Uzun streli izinler ve sektor etkinlikleri bu stitunda gosterilir.
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Tablo 5.2 Ogretim Kadrosunun Analizi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programl

Deneyim siiresi, yil Etkinlik duzeyi® (yUksek, orta, dusuk,
TZ Mezun yOk)
(")Qretim elemaninin Unvani YZ, ggggfn?l? OIL?Jl:Srl:\?/(()en ngrglljl Ogretim Bu a c?allglara
adi ve soyadit DS : . 9retiMf yurumda | Mesleki paydas
-2 | unvan mezuniyet | sektér | deneyi . Arastirmada verilen
v Yih deneyi | mi ki kuruluglarda danismanlikt
=Y deneyimi ¥
mi a
. Balikesir
Prof. Dr. Ismet KAYA Profesor | TZ | profesgr |Universitesi/ 34 34 6 Yok Orta Yok
1997
Doktor Selguk
Dog. Dr. Kibra AKTAS Ogretim | TZ Docent Universitesi/ 14 14 6 Yok Orta Yok
Uyesi 2018
o Doktor Doktor [Nigde Omer
Dr. Ogr. Uyesi Merve o TZ | Osretim |Halisdemir Yok
OZBAY Ogrit;n S esi Universitesi/ 3 1 1 Yok Orta
y Y 2022
) Ogretim Ogretim |Selguk
Ogr. Gor. Mustafa Gorevlisi | TZ | Garevlisi |YUniversitesi/ 19 19 6 Yok Yok
AKTURFAN 2018 Orta
. ogretim Akdeniz
Ogr. Gor. Furkan DURSUN | Ogretim [ TZ | Ggrevlisi Universitesi/ 4 4 4 Yok Orta Yok
Gorevlisi Doktor 2020
Hazirlayan Kalite Sistem Onay1
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Sakarya

Uygulamali

Universitesi/

2020

1Tabloyu programdaki her égretim elemani icin doldurunuz. Gerekiyorsa ek sayfa kullanabilirsiniz. Kurum ziyareti sirasinda giincellestirilmis tablolarin

saglanmasi gerekmektedir.

2TZ: Tam zamanli, YZ: Yari zamanli, DSU: Ders saati (icretli 6gretim elemani.
3Etkinlik diizeyi son 3 yilin ortalamasini yansitmalidir.
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5.2 Ogretim Kadrosunun Ders Verme Disindaki Nitelikleri

Bolum ogretim elemanlarimiz alanlarinda uzmanlasmis ve bilimsel yayin, makale,
kitap, bildiri, proje vd. etkinlikler ile matematigin g¢esitli alanlarina katkilarda bulunan
akademisyenlerdir.  Ogretim  programinin  yUritilmesinin -~ yaninda  bilimsel
arastirmalarda ve projelerde de goérev almaktadirlar. Bolumumuizde uzmanhgini
yapmis ya da kendini gelistirmis 7 6gretim elemani bulunmaktadir. Bolum 6gretim
elemanlarimiz bélimde yapilan her toplantida fikirlerini 6zglrce sunarak, programin
surdurulmesi, degerlendiriimesi ve gelistiriimesi yonunde katkilar saglamaktadir.
Danismanlik hizmetlerinin verimli ve saglikli olmasi adina danismanlik hizmeti butin
ogretim Gyelerine paylastiriimaktadir. Bolum 6gretim Uyelerimizin lisans seviyesinde
verdigi ders yUkleri de haftalik ortalama 6-15 saat arasinda degismektedir.

5.3 Atama ve Yiukseltme

Universitemizin 6gretim tyesi atama ve ylikseltme kriterleri “Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi Ogretim Uyeligi Kadrolarina Basvurma, Yikseltime ve Atanmayla ilgili
Degerlendirme Ydnergesi’nin de bulunmaktadir. Bu kriterlerin 6zeti asagida verilmistir.
“Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Ogretim Uyeligi Kadrolarina Basvurma,
Yiikseltime ve Atanmayla ilgili Degerlendirme Ydnergesi’nin amaci, 2547 Sayili
Yiiksekogretim Kanunu ve bu kanuna bagh Ogretim Uyeligine Yiikseltime ve Atanma
Yénetmeligi hikimlerine ek olarak Karamanoglu Mehmetbey Universitesi'ne
yapilacak bagvuru, ylkseltiime ve atanmalarda aranacak asgari kosullari belirlemek
ve etik kurallar cercevesinde akademik kaliteyi yukseltecek gerekli dizenlemeleri
yapmaktir.

5.4 Destek Ogretim Kadrosu

Ogretim kadromuza destek olarak, égretim elemani talebi igin Fakiltemiz Dekanlik
Makami’'na ilgili yazi yazilir. Dekanlik Makami’'nin, belirtilen dersler igin ilgili fakllteler
ile yazismalari sonucu bu dersleri icin yeterli gorulen o6gretim elemanlari ders
sorumlusu olarak belirlenirler.

OLGUT 6: YONETIM YAPISI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimiiniin bagli oldugu Uygulamali Bilimler Fakiiltesi’nin
Dekani, [IBF Uluslararas1 Ticaret ve Isletmecilik 6gretim Uyesi Prof. Dr. Serkan ADA’dur.
Dekan Yardimcilar1 ise Bankacilik ve Sigortacilik boliimii dgretim iiyesi Dr. Ogr Uy651
Hiiseyin KARAGOZ ve Uluslarasi Ticaret ve Lojistik Boliimii 6gretim iiyesi Dr. Ogr.Uyesi
Murat ASLANDERE’dir. Fakiiltede Dekan bagkanliginda belirli araliklarla toplanan, Fakiilte
Kurulu (FK) ve Fakiilte Yonetim Kurulu (FYK) olmak Gzere iki adet kurul mevcuttur. Bu
kurullarin iiyeleri Tablo 6.1.’de verilmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Bagskani Dr. Ogr. Uyesi Ali SEN’dir. Bolimiimiizde 1
Profesor, 3 Dr. Ogr. Uyesi, 2 Ogr. Gor. ve 1 Ars. Gor. olmak Uzere toplam 7 akademik personel
gorev yapmaktadir. Boliim 4 yillik 6rgiin egitim vermektedir ve egitim dili Tiirkcedir.
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Tablo 6.1. Uygulamahl Bilimler Fakultesi Fakulte Kurulu ve Fakilte Ydnetim

Kurulu Uyeleri

Fakilte Kurulu

Fakiilte YOnetim Kurulu

Prof. Dr. Serkan ADA-Baskan

Prof. Dr. Serkan ADA-Bagkan

Prof. Dr. ismet KAYA- Uye

Prof. Dr. ismet KAYA- Uye

Prof. Dr. Ali CAN- Uye

Prof. Dr. Ali CAN- Uye

Prof. Dr. ibrahim Ethem BILICI- Uye

Prof. Dr. ibrahim Ethem BILICI- Uye

Dog. Dr. Ahmet Alper SAYIN- Uye

Dog. Dr. Murat ARSLANDERE- Uye

Dog. Dr. Pinar ERDOGAN- Uye

Dog. Dr. Murat SAGLAM- Uye

Dog. Dr. Yusuf ER- Uye

Dr. Ogr. Uyesi Hiiseyin KARAGOZ-
Uye

Dog. Dr. Ezgi KIRICI TEKELI- Uye

Dog. Dr. Murat ARSLANDERE- Uye

Dog. Dr. Murat SAGLAM- Uye

Dr. Ogr. Uyesi Ali SEN- Uye

Dr. Ogr. Uyesi Hiiseyin KARAGOZ- Uye

Tablo 6.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Anabilim Dali Bagkanlan ve

Uyeleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BOIUmU

Dog. Dr. Kibra AKTAS (Bélim Baskani)

Prof. Dr. ismet KAYA

Dr. Ogr. Uyesi Merve OZBAY

Ogr. Gor. Mustafa AKTURFAN

Ogr. Gor. Dr. Furkan DURSUN

Ars. Gor. Serkan SEMINT

OLCUT 7: ALTYAPI

7.1 Ogretim icin Kullanilan Alanlar ve Donanim
Tablo 7.1.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiui Fiziksel Altyapi Bilgileri

Adet Kapasite
Derslik 3 88
Uygulama Mutfagi 2 60
Blro 7 1
Arsiv Odasi 1
Lisansustu Calisma Odasi 1 40
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| Bolum Kiitiphanesi | ; | ;

7.2.2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Boliminde Bulunan Derslikler ve
Donanimlari

Donanim

Derslik Adi Kapasite Demirbas Adet

Projeksiyon cihazi

Yazi tahtasi

Boliim Kiitiiphanesi Ogrenci sirasi

Masa

Kitaplik

Projeksiyon cihazi

Yaztahtasi+Akill tahta

R

Derslik 103 40 Kursu

(0]
(o]

Ogrenci sirasi

Grup askilik

Projeksiyon cihazi

Yazi tahtasi+Akilli tahta

PRk

Derslik 104 40 Kursu

(0]
(o]

Ogrenci sirasi

Grup askilik

Projeksiyon cihazi

Yazi tahtasi+Akill tahta

PR

Derslik Z03 40 Kursu

(0]
(o]

Ogrenci sirasi

|

Grup askilik

7.2 Diger Alanlar ve Altyapi

7.2.1.
Saglik

KMU Saglik Kiltir ve Spor Daire Baskanli§i binasinda hizmet vermekte olan Aile
Hekimligi uygulamasi ile ogrenciler, saglik ile ilgili gereksinimlerini yerleske icerisinde
rahatlikla halledebilmektedirler. Acil Mudahale Merkezinde ise acil durumlarda ilk
midahale ve rehberlik hizmetleri sunulmaktadir. Psikolojik Danisma ve Rehberlik
Servisinde de 6zellikle psikolojik yardim almak isteyen 6grencilere destek verilmekte,
yeni gelen ogrencilere Universite ve sehi ortamina uyum surecinde yardimci
olunmaktadir. Sosyal ve Kdltiirel Faaliyetler Universitede 60'In (zerinde 6grenci
toplulugu bulunmaktadir. Ogrenciler, ilgisi oldugu bir alanda topluluk kurabilmekte ya
da mevcut bir topluluga Uye olabilmektedir.
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Sosyal ve kulturel faaliyetler agisindan hareketli bir egitim-6gretim donemi gegiren
Karamanoglu Mehmetbey Universitesinde pek ¢ok arastirmaci, yazar, sair, sanatgl,
bldrokrat ve bilim insani 6grencilerle bulusmakta ve Universitenin evrensel iklimine
katkisunmaktadirlar.

Sportif Faaliyetler

Yerleskede yer alan uluslararasi standartlardaki spor kompleksinde 1.500 kisilik kapali
spor salonu, agik ve kapalli tenis kortlari, basketbol, hentbol, voleybol ve futbol sahalari,
kosu ve ylruayus parkuru, tirmanma duvari, yari olimpik yizme havuzu ve 5.000 kigilik
stadyum bulunmaktadir. Universitedeki spor tesislerinden hem KMU &grencileri ve
¢alisanlari hem de Karaman halki yararlanmaktadir.

5.000 kisilik stadyum - 1.500 kisilik kapali spor salonu
Yari olimpik yizme havuzu - Kosu ve yuruyus parkuru
Tirmanma duvari - Acik tenis kortu

Kapali tenis kortlar1 - Kapali futbol sahalari

Acik basketbol sahasi - Kapali basketbol sahasi

Acik voleybol sahasi - Kapali voleybol sahasi

Kapali hentbol sahasi

Yil boyunca Karamanoglu Mehmetbey Universitesinde cesitli spor miisabakalari
dizenlenmekte, ayrica Universitenin basketbol, voleybol, futbol, futsal, tenis, hokey
takimlari Tlrkiye Universite Sporlari Federasyonunun diizenledi§i misabakalara
katilarak 6nemli dereceler elde etmektedir.

7.3 Cagdas Ogrenim Araglari ve Bilisim Altyapisi

Ogrencilerimiz gerek ortak kullanima agik Internet Erisim Merkezlerinden, gerekse
kendi bilgisayarlari ile internete kablosuz aglar Gzerinden yeterli hizda ve sinirsiz
olarak baglanabilmektedirler. Universitemizde 6grencilerimize ve personelimize e-
posta hizmeti verilmektedir. Universitemizde dgrencilerin kullanimina acik merkezi
bilgisayar laboratuvari da mevcuttur. Bilgisayar laboratuvarlarinda bulunan yazilimlar,
kullanim amagclari, kullanim alanlari ve kullanilan amaca uygun donanim ve
yazilimlarla donatilmis bilgisayar laboratuvarlari mesai saatlerinde acik tutulmakta ve
¢agdas yazilimlarin yuklu oldugu bilgisayarlar ders disinda da 6grencilerin kullanimina
sunularak bu donanimlari kullanmay1 6grenmeleri saglanmaktadir.

7.4 Kiatiphane

Ogrencilerimize sunulan kitiiphane olanaklari 6gretim amaglarina ve program
ciktilarina ulasmak icin yeterli diizeydedir. Universitemizin merkez kitiiphanesinin fiziki
sartlar asagida ©zet olarak sunulmustur.2016 - 2017 Egitim - Ogretim Yih
baslangicinda 11.700 m2’lik yeni binasina taginan Universitemiz Merkez Kutiiphanesi
bodrum kat dahil 5 kattan olugmaktadir.
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Ayni anda 900 kisinin c¢alisabilecegi, 350.000 kitap kapasiteli yeni kutiphane
binasinda; Gerektiginde 7/24 agilabilecek galisma alanlari, kantin, 42 adet tek kigilik
calisma odasi, 11 adet 10 kisi kapasiteli grup ¢alisma odasi, Bay/Bayan mescit, rahat
okuma salonlari, dinlenme alanlari, 120 kisi kapasiteli konferans salonu, Karaman
Kitapligi ve Tez Birimi, Nadir Eserler Birimi, internet erisim merkezi (18+28 bilgisayar),
Engelli ve Gorsel-Isitsel Hizmetler Birimi, giincel stireli yayin salonu, sireli yayin arsivi,
giris kati ve salonlarda katalog tarama Uniteleri, kablosuz internet baglantisi, 27 kisilik
seminer Salonu, 2 adet otomatik 6édinc/iade istasyonu, kitap temizleme makinesi, 140
adet sifreli kilitli emanet dolabi bulunmaktadir. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
Merkez Kutuphanesi'nde, YORDAM Bilgi Belge Otomasyonu ve Dewey Onlu
Siniflama Sistemi kullanilarak bilgi kaynaklari Agik Raf Sistemi ile en kisa surede
kullanicilara sunulmaktadir

7.5 Ozel Onlemler

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi (KMU) is Saghgi ve Giivenligi Kurulu tarafindan
Temel is Saghgi ve Givenligi egitimleri verilmektedir. Egitimlerde 6331 Sayili is Saghg:
ve Guvenligi Kanunu kapsaminda mevzuat ile ilgili bilgiler, yasal hak ve sorumluluklar,
isyeri temizligi ve dizeni, is kazasi ve meslek hastaliindan dodan hukuki sonuglar gibi
genel konularin yani sira meslek hastaliklari, ilkyardim, is ekipmanlarinin gavenli
kullanimi, glvenlik ve saglik isaretleri gibi konularda bilgilendirme yapilmaktadir.
Fakultemizin giris kapisinda surekli Glvenlik Gorevlisi bulunmaktadir. Ayrica fakiltede
yangin merdiveni, koridorlarin timinde yangin tapleri (30 adet), yangin halinde
kullanilacak acil durum alarm dugmeleri (8 adet) bulunmaktadir.

7.6 Engelliler icin Onlemler

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Engelsiz Universite Birimi KoordinatorlGga,
Yuksekogretim Kurulu Baskanliginca hazirlanarak yururluge giren, Yuksekogretim
Kurumlari Engelli Ogrenciler Danisma ve Koordinasyon yonetmeliginin ilgili hikimleri
dogrultusunda yapilandiriimis bir Universite birimidir. Kurulug amaci, universitemiz
bunyesinde engelli 6grencilerin akademik, idari, fiziksel, psikolojik, barinma ve sosyal
alanlarla ilgili gereksinimlerini tespit etmek ve bu gereksinimlerinin kargilanmasi igin
yapilmasi gerekenleri belirleyip, yapilacak c¢alismalari planlamak, uygulamak,
gelistirmek ve vyapilan c¢alismalarin  sonuclarini  degerlendirmektir.  Birim,
Universitemizde 6grenim gdéren ogrencilerin, 6grenim doénemleri  boyunca
yasayabilecegi gegici veya kalici engel durumlarinin egitime esit katilimi engelleyici
sebeplerini  ortadan kaldirma Uzerine yogunlagsma bilinciyle c¢aligmalarini
surdirmektedir.

OLCUT 8: KURUM DESTEGIi VE PARASAL KAYNAKLAR
8.1 Bitgce Sureci ve Kurumsal Destek

Devlet iiniversitelerinden olan Karamanoglu Mehmetbey Universitesi ¢alisanlarmin maaslari
devlet tarafindan karsilanmaktadir. Bilimsel arastirmalar kapsaminda gerekli alt yap1 destegi
ise Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) Fonu kanali ile saglanmaktadir. Biitgeden {iniversiteye
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ayrilan Odenekler fakiiltelere bolim ve Ogrenci sayilart géz Oniinde tutularak tahsis
edilmektedir. Fakiilteye ayrilan biitcenin bolimlere tahsisinde bdlumlerden gelen istekler gtz
oniinde tutularak boliimlerin ihtiyaclar1 karsilanmaktadir. Universitemizin 2019-2023 Stratejik
Plan1 ve yiirtirlige giren 2024-2028 Stratejik Plan1 bulunmaktadir.

Tablo 8.1 Parasal Kaynaklar ve Harcamalar

........... Programi
Mali Yil
. . Iginde s
Harcama kalemi Onceki Yil Bulunulan Yil Sanak' Vil
(Gergeklesen) (Biitcelenen) (Butcelenen)
(TL) L) (TL)
Ucretler? 2.443.794.54 | 2.401.895.64

Yolluklar
Hizmet alimlari
Tlketim mallari ve malzemeleri
alimlari
Bakim ve onarim giderleri
Yatirim harcamalari
Doner Sermaye gelirleri?
Ogrenci harglarindan diisen
pay®
Diger*
l(")g“/;etim elemanlarinin ek ders, déner sermaye vs. dahil tiim gelirlerini belirtiniz.
2I?t')ner sermaye gelirlerinden program kullanimi igin ayrilan miktari belirtiniz.
30grenci harglar fonundan program kullanimi igin ayrilan miktari yaziniz.

“Miktar ve kaynak belirtiniz.
SKurum ziyareti sirasinda giincellestirilmis tablolarin saglanmasi gerekmektedir

8.2 Biitcenin Ogretim Kadrosu Agisindan Yeterliligi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6gretim Uyeleri ve elemanlarmin maaglart Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi biit¢esinden karsilanmaktadir. Ek ders iicretleri Uygulamali Bilimler
Fakiltesi ve Sosyal Bilimleri Enstitust (Lisansusti derslerin) tarafindan karsilanmaktadir.

8.3 Altyapi1 ve Donanim Destegi

Altyap1 ve techizat1 temini, bakimi ve isletilmesi i¢in saglanan parasal destek Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi Dekanlig1 ve/veya Universite Rektorliigii biitgesinden, ilgili mevzuatlar
cergevesinde temin edilmektedir. Ek olarak altyap1 ve techizat temini igin TUBITAK ve BAP
kaynaklar1 da kullanilmaktadir. Bu kaynaklardan, altyapr bakim onarim, techizat, ofis ve
dersliklerin donanimi i¢in yeterli parasal destek saglanmaktadir. Ayrica 6gretim elamanlarinin
bilgisayar ve ilgili diger ara¢ geregler yoniindeki eksiklikleri, 6gretim elemanmin durumunu
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dekanliga bildirmesi ve dekanlik makaminin da ilgili birimlere destegin saglanmasi icin
goriismesi seklinde desteklenmektedir.

8.4 Teknik, idari ve Hizmet Kadrosu Destegi

Fakiiltemizde “Fakiilte Sekreteri” olarak Oguz Ertiirk ile idari kadrosunda toplam 4 calisan
bulunmaktadir. Fakiiltemizin 1idari calisan destegi programin mevcut idari islerinin
yiiriitiilmesinde oldukca yeterlidir. Boliimiimiizdeki ofis ve ¢esitli ortak alanlarin temizligi i¢in,
Fakultemizin hizmetli kadrosunda gorevliler bulunmaktadir. Boliimiimiizde bulunan sinif,
bilgisayar laboratuvari, boliim kiitiiphanesi, lisansiistii calisma odas1 gibi ortamlarin temizligi
bu temizlik elemanlar1 tarafindan diizenli olarak yapilmaktadir. Ayrica dersliklerdeki
bilgisayarlarin/projeksiyonlarin ¢alistirma ve bakimlarindan da Fakiiltemizin idari personelleri
sorumludur.

OLGUT 9: SUREKLI IYILESTIRME

Yapilan stirekli iyilestirme ¢alismalar1 asagidaki bagliklar altinda toplanmistir:
e I¢ paydaslardan olan bdliim 6grencilerine anket yapilmasi planlanmaktadir
e Paydaglardan olan boliim ogrencilerine danigman memnuniyeti anketi yapilmasi
planlanmaktadir

OLCUT 10: PROGRAMA OZGU OLCUTLER

Tablo 4.1 ile verilen Lisans Ogretim Plani; hem 2019 hem de 2022 Miifredatimiza tabi olan
dersleri icermektedir. Bu ders planinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili dersler zorunlu
olarak bulunmaktadir. 2019 Miifredatimizin 8. Yariyill zorunlu olan isbasi egitimi 2022
miifredati ile 7 ve 8. Donemlere eklenmistir. Bu dersin isleyis sliregleri igbasi egitim yonergesi
dogrultusunda yapilmaktadir. Programa 6zgii Olgiitler, sinavlar araciligi ile saglanmaktadir.
Smavlar; ara smav, 6dev, yariyil/yil sonu sinavi, biitiinleme smavi, tek ders siavi, muafiyet
smavi, sozlii sinav, mazeret smavi ve ek sinavlardir. Bu siavlar yazili, sozli, yazili-s6zIli ve
uygulamali olarak yapilabilir. Smavlarin sozlii veya uygulamal olarak yapilacagi; uygulama,
proje/ddev ve benzeri caligmalarin nasil degerlendirilecegi ilgili 6§retim elemaninca yariyilin
ilk iki haftas1 icinde ilan edilir. Her ders i¢in en az bir ara sinav ve bir yariyil/y1l sonu sinavi
yapilir. Yariyil/yil sonu smavindan basarisiz olan 6grencilere biitiinleme sinav hakki verilir.
Ara smav, yariyil/y1l sonu ve biitiinleme smavlarinin hangi tarihte ve nerede yapilacagi, sinav
tarihinden en az iki hafta once ilgili birim yonetimince belirlenir ve 6grencilere duyurulur.
Yariy1l/y1l sonu veya biitliinleme smavlarina girmeyen veya 40’1 altinda puan alan dgrenciler
basarisiz kabul edilir. Yartyil/yil sonu ve biitiinleme sinavlarma girebilmek icin, devam
kosulunu yerine getirmek ve uygulamalardan basarili olmak gerekir. Senatonun belirleyecegi
hakli ve gecerli bir mazereti nedeniyle, sadece ara sinavlara giremeyen Ogrencilere, bu
mazeretini gosterir belgeyi aldigi tarihten itibaren bes is giinii i¢erisinde bir dilekge ile 6grenci
islerine teslim etmesi halinde, ilgili birim yonetim kurulunca yariy1l/y1l sonu simavindan dnce
mazeret sinav hakki verilir. Mazeret sinav haklart ayni yariyil i¢inde, ilgili birim ydnetim
kurulunca ilan edilen tarihlerde kullandirilir. Mazeret sinavlari i¢in ikinci bir mazeret simav
hakki verilmez. Mezun olabilmesi i¢in devam kosulunu yerine getirmis oldugu basarisiz tek
dersi kalan 6grencilere, dilek¢e ile bagvurmalar: halinde belirleyecegi tarihlerde tek ders sinav
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hakki verilir. Zorunlu stajini tamamlamamig 6grenciler de bu haktan faydalanabilir. Bu
sinavdan E ve lizeri not alan 6grenciler basarili sayilir.
her yariyil biitiinleme sinavini takip eden ii¢ ay i¢inde birimlerin yetkili kurullarinin

EK I: PROGRAMA iLiSKIN EK BILGILER
I.1. Ders izlenceleri

|.2 Donanim
Tablo 7.1.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolumu Fiziksel Altyapi Bilgileri
Adet Kapasite

Derslik 3 88
Uygulama Mutfagi 2 60
(Masadusti Bilgisayar)

Blro 7 1

Arsiv Odasi 1

Lisansustu Calisma Odasi 1 40

Bolum Kitaphanesi -- -

7.2.2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn Boliminde Bulunan Derslikler ve
Donanimlari

Donanim

Derslik Adi Kapasite Demirbas Adet

Projeksiyon cihazi

'Yazi tahtasi

Bolum Kiitiiphanesi Ogrenci sirasi
Masa

Kitaplik

Projeksiyon cihazi

Yaztahtasi+Akilli tahta

Derslik 103 40 Kirsu

Ogrenci sirasi

Grup askilik

Projeksiyon cihazi

Yazi tahtasi+Akilli tahta

Derslik 104 40 Kirsu

Ogrenci sirasi

Grup askilik

Projeksiyon cihazi

Yazi tahtasi+Akilli tahta

o) o)
R R RIS

Kursu
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Derslik Z03

Ogrenci sirasi 88

Grup askilk 1
40

Ek Belgeler

1. Kurumun tanitiminin, ders igeriklerinin ve kuruma iligkin diger bilgilerin yer aldigi
Universite katalogu, web sitesi adresi gibi bilgiler asagida sunulmustur:

2. Gastronomi
sunulmustur:

Kurum web adresi:
https://www.kmu.edu.tr/

Kurum tanitim katalogu:
https://aday.kmu.edu.tr/files/kmu turkce brosur 2020.pdf

Kurum tanitim filmi:

https://www.kmu.edu.tr/sayfa/62/tanitim-filmi/tr

Kurum ders icerik ve bilgi sistemi:
https://obs.kmu.edu.tr/oibs/bologna/start.aspx?gkm=0010322103

8880388003550532240214638776378053889637840

ve Mutfak Sanatlari  boélimulne iliskin ek bilgiler asagida

Bolim web adresi: https://kmu.edu.tr/gastronomi
Bolum brosuru:

3. Program bilgilerini iceren web sitesi adresi:

https://obs.kmu.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=s

howPac&curUnit=11&curSunit=12345

4. Ogretim elemani 6z degerlendirme raporlari:

26/08/2025
Adi1 Soyadi Imza
Program Kalite Komisyonu Bagkani: Dog. Dr. Kiibra AKTAS
Program Kalite Komisyonu Uyesi: Ogr. Gér. Dr. Furkan DURSUN
Program Kalite Komisyonu Uyesi: Ars. Gor. Serkan SEMINT
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