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 Akademik birimlerimiz, Öğretim Elemanı Öz Değerlendirme Raporu şablonu olarak kendi alanlarında Yükseköğretim Kalite Kurulu (YÖKAK) tarafından tanınmış herhangi bir akreditasyon kuruluşunun yazım kılavuzunu da kullanabilir.

	Adı Soyadı
	Süleyman GÖKMEN

	İletişim Bilgileri

	E-Posta Adresi
	sugokmen@kmu.edu.tr

	Telefon (İş)
	03322214551

	Adres (İş)
	Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu Gıda İşleme Bölümü Karaman

	Verdiği Dersler (İlgili Eğitim Öğretim Döneminde)

	6202439
	GIDA ENDÜSTRİ MAKİNELERİ

	6202445
	GIDA KALİTE YÖNETİM SİSTEMLER

	İSG118
	GIDA SANAYİİNDE İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ

	GM 553
	GIDALARDA YENİ ÜRÜN GELİŞTİRME

	6202438
	ÖZEL GIDALAR

	6202256
	TAHIL TEKNOLOJİSİ

	6202341
	FIRIN ÜRÜNLERİ TEKNOLOJİSİ

	6202344
	HAZIR YEMEK TEKNOLOJİSİ

	6202159
	KALİTE GÜVENCESİ VE STANDARTLARI

	6202156
	SOĞUK TEKNİĞİ VE DEPOLAMA

	6202337
	SÜT İŞLEME TEKNOLOJİSİ

	Ders Verme Dışındaki Faaliyet ve Nitelikler (İlgili Eğitim Öğretim Döneminde)

	Ders Verme Dışındaki Faaliyet ve Nitelikler
1. İdari ve Kurumsal Görevler
· Bölüm Başkanlığı: Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu Gıda İşleme Bölüm Başkanlığı görevini yürütmek ve bölüm içi akademik/idari koordinasyonu sağlamak. 
· Akademik Danışmanlık: Gıda Teknolojisi programı öğrencilerine akademik gelişim, ders seçimi, kariyer planlaması ve staj/işletmede eğitim süreçlerinde danışmanlık yapmak. 
· Kalite ve Akreditasyon Çalışmaları: Program Öz Değerlendirme Raporu (FR-530) ve PUKÖ (Planla-Uygula-Kontrol Et-Önlem Al) süreçlerinin hazırlanması ve takip edilmesinde yürütücülük yapmak. 
2. Uluslararası Araştırma ve Ağ Faaliyetleri
· COST Action Üyeliği: Uluslararası bilimsel ağ yapısı olan Mic2Food COST Action ağında Çalışma Grubu (Working Group) Üyesi olarak görev almak.
· Uluslararası Proje ve Bilimsel Görev: Marche Politeknik Üniversitesi (İtalya) Prof. Gianfranco Romanazzi iş birliğiyle yürütülen Kısa Süreli Bilimsel Misyon (STSM) ve araştırma projesi süreçlerini koordine etmek.
3. Akademik Yayın ve Araştırma Faaliyetleri
· Uluslararası İndeksli Yayınlar:
· Scientific Reports dergisinde "Enhancing spent hen meat quality using sous vide cooking and proteolytic fruits" başlıklı bilimsel çalışmanın yayın süreçlerini tamamlamak.
· Scientific Reports dergisinde "Extending The Shelf Life Of Stuffed Pasta (Turkish Manti) Using Microwave Energy and Low Pressure Plasma" başlıklı araştırma makalesinin revizyon süreçlerini yürütmek.
· Cold smoking ve gıda muhafaza teknolojileri üzerine bilimsel araştırmalar ve yayın çalışmaları gerçekleştirmek.
4. Hakemlik ve Yayın Yayıncılığı / Editoryal Görevler
· Hakemlik ve Editoryal Görevler: Uluslararası bilimsel dergilerde (Journal of Hydrological Ecology and Water Security vb.) yayın kurulları ile editoryal süreçlerde görev almak ve gıda bilimi/teknolojisi alanında hakemlik faaliyetleri yürütmek.
· Kongre ve Bildiri Sunumları: Uluslararası bilimsel kongrelerde bildiri ve video sunum temelli bilimsel aktarımlar gerçekleştirmek.
5. Sektörel ve Dış Paydaş İş Birlikleri
· Gıda sanayisi kuruluşları (Duru Bulgur, Döhler vb.) ile dış paydaş toplantıları düzenleyerek müfredat güncelleme, 3+1 İşletmede Eğitim Modeli ve öğrencilerin staj olanaklarının geliştirilmesine katkı sağlamak. 

	
	

	
	

	
	

	Anketler, Öğrenci ve Paydaşlardan Gelen Dönütler, Değerlendirme Raporları ve Diğer Gelişmeler Doğrultusunda Planlanan Önlemler ve Sürekli İyileştirme Adımları (İlgili Eğitim Öğretim Döneminde)

	Anketler

	
	· Gıda Güvenliği ve Kalite Yönetim Sistemleri: Bölüm ders içerikleri incelediğinde öğrencilerin gıda mevzuatı ve hijyen standartları konusundaki farkındalığını artırmak amacıyla "Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri" (ISO 22000, HACCP) içeriklerinin uygulama ağırlıklı hale getirilmesi.
· Uygulamalı Eğitim Saatlerinin Artırılması: Öğrenci dönüt anketlerinde talep edilen pratik beceri eksikliklerini gidermek için laboratuvar uygulama derslerinde kişi başına düşen materyal ve cihaz kullanım imkânlarının artırılması.
· Sektörel Ziyaretler ve Teknik Geziler: Bölge gıda sanayisinin (Duru Bulgur, Döhler vb.) üretim tesislerine yönelik teknik gezilerin sıklığının artırılması ve sektör temsilcilerinin derslere davet edilerek tecrübe paylaşımı sağlanması.
· 3+1 İşletmede Eğitim Modeli İyileştirmeleri: Paydaş anketlerinden gelen öneriler doğrultusunda, öğrencilerin 4. yarıyıldaki işletme eğitimi süreçlerinin takibi ve firma-öğrenci uyumunu artırmaya yönelik ön izleme toplantılarının düzenlenmesi.

	
	· 

	· Öğrencilerden Gelen Dönütler

	
	· Uygulamalı Dersler ve Laboratuvar Imkânları: Teorik derslerin gıda analiz ve mikrobiyoloji laboratuvarlarında pratikle desteklenmesinden memnuniyet duyulduğu; ancak analiz çeşitliliğinin artırılması ve cihaz başı bireysel uygulama imkânlarının genişletilmesi yönünde talepler iletilmiştir. 
· 3+1 İşletmede Eğitim ve Staj Süreçleri: Zorunlu staj ve isteğe bağlı 3+1 İşletmede Eğitim Modeli ile gıda sanayi tesislerinde tecrübe kazanılmasının mesleki özgüveni artırdığı vurgulanmış, firma eşleşmeleri ve staj yeri bulma süreçlerinde üniversite-sanayi iş birliğinin daha da güçlendirilmesi istenmiştir. 
· Sektörel Ziyaretler ve Teknik Geziler: Bölgedeki gıda işletmelerine (Duru Bulgur, Döhler vb.) düzenlenen teknik gezilerin derslerde öğrenilen bilgilerin sahada karşılığını görme açısından çok faydalı olduğu belirtilmiş ve bu gezilerin dönemlik sayısının artırılması talep edilmiştir. 
· Akademik Danışmanlık ve İletişim: Öğretim elemanlarının (Dr. Öğr. Üyesi Cafer Akyürek ve Dr. Öğr. Üyesi Abdülkadir Dilber) akademik gelişim, ders kayıtları, DGS yönlendirmeleri ve sınav değerlendirmelerindeki ulaşılabilirliğinden ve rehberliğinden yüksek memnuniyet ifade edilmiştir. 
· Sınav ve Değerlendirme Sistemi: Başarı değerlendirmesinde (vize %40, final/bütünleme %60) ve uygulamalı derslerdeki geçme barajı (%60) kurallarının şeffaf bir şekilde yürütüldüğü; sınav öncesi örnek soru ve ders içi vaka analizlerinin başarıyı olumlu etkilediği iletilmiştir. 


	
	

	· Paydaşlardan Gelen Dönütler

	
	
   Paydaşlardan Gelen Dönütler
1. Dış Paydaşlar (Sektör Temsilcileri ve İşverenler)
Uygulamalı Eğitim ve Saha Tecrübesi: Mezunların teorik altyapılarının güçlü olduğu; ancak sanayide doğrudan üretime adapte olabilmeleri için gıda işleme makineleri ve hat yönetimi konularında pratik deneyimlerinin artırılması gerektiği ifade edilmiştir.

Gıda Güvenliği ve Hijyen Standartları: Bölüm öğrencilerinin üretim alanlarında hijyen, sanitasyon ve gıda mevzuatı farkındalıklarının yüksek olmasından memnuniyet duyulduğu; kalite kontrol analizlerinde pratik hız ve cihaz hakimiyetinin daha da geliştirilmesi önerilmiştir.
3+1 İşletmede Eğitim Modeli: İşletmede eğitim modeli kapsamında tesislere gelen öğrencilerin disiplinli ve öğrenmeye istekli oldukları, bu modelin nitelikli teknik eleman istihdamını kolaylaştırdığı belirtilerek kontenjan ve iş birliğinin artırılması talep edilmiştir.
             2. Mezun Öğrencilerden Gelen Dönütler
Sektörel Hazırbulunuşluk: Öğrenim süresince verilen derslerin ve zorunlu 30 iş günü staj uygulamasının gıda sektörüne geçişte önemli bir avantaj sağladığı vurgulanmıştır.
 DGS ve Lisans Tamamlama: Mezuniyet sonrası Dikey Geçiş Sınavı (DGS) ile Gıda Mühendisliği veya Beslenme ve Diyetetik gibi lisans bölümlerine geçiş yapacak öğrenciler için akademik rehberlik ve seçmeli ders çeşitliliğinin (analitik kimya, gelişmiş mikrobiyoloji vb.) artırılması önerilmiştir.


3. İç Paydaşlar (Öğretim Elemanları ve Üniversite İdari Birimleri)

·  Program Çıktıları ve Müfredat Uyumu: Program öğretim amaçlarının (ÖA) ve program çıktılarının (PÇ) sektörün güncel ihtiyaçlarıyla uyumlu olduğu; PUKÖ döngüsü çerçevesinde ders içeriklerinin belirli periyotlarla güncellenmeye devam etmesi gerektiği kaydedilmiştir.

· Laboratuvar ve Altyapı İhtiyacı: Kalite kontrol ve mikrobiyoloji laboratuvarlarındaki sarf malzeme ve teknik donanımın sürekli takviye edilerek öğrenci başına düşen cihaz kullanım oranının optimum seviyede tutulması gerektiği belirtilmiştir.

	
	

	Değerlendirme Raporları Verileri

	
	1. Eğitim-Öğretim Faaliyetleri ve Öğrenci Katkısı
· Ders Yürütücülüğü: Sorumlu olduğum derslerde (Gıda İşleme Teknolojileri, Et Teknolojisi, Gıda Kimyası vb.) teorik bilgileri güncel bilimsel literatür ve sektörel uygulamalarla zenginleştirerek aktardım. 
· Öğretim Yöntem ve Teknolojileri: Ders içeriklerini sunumlar, görsel/video materyaller ve vaka analizleriyle destekleyerek öğrencilerin derse aktif katılımını sağladım. 
· Ölçme ve Değerlendirme: Sınav ve değerlendirme kriterlerini şeffaf bir şekilde uygulayarak, öğrencilere sınav sonrasında geribildirim sağladım ve ders başarı seviyelerini periyodik olarak izledim. 
· Akademik Danışmanlık: Danışmanı olduğum öğrencilerin ders kayıt, DGS (Dikey Geçiş Sınavı), kariyer planlaması, zorunlu staj ve 3+1 İşletmede Eğitim süreçlerine rehberlik ettim. 
2. Araştırma-Geliştirme ve Bilimsel Faaliyetler
· Uluslararası Yayın Çalışmaları:
· Scientific Reports dergisinde "Enhancing spent hen meat quality using sous vide cooking and proteolytic fruits" başlıklı nitelikli araştırma makalesini yayımladım.
· Scientific Reports dergisinde "Extending The Shelf Life Of Stuffed Pasta (Turkish Manti) Using Microwave Energy and Low Pressure Plasma" başlıklı bilimsel çalışmayı yayın haline getirdim.
· Gıda muhafazası ve yeni işleme teknolojileri (soğuk tütsüleme, sous-vide, mikrodalga, plazma vb.) üzerine araştırmalar gerçekleştirdim.
· Uluslararası Bilimsel Ağ ve Proje Faaliyetleri:
· Mic2Food COST Action uluslararası bilimsel araştırma ağında Çalışma Grubu (Working Group) Üyesi olarak görev aldım.
· Marche Polytechnic University (İtalya) Prof. Gianfranco Romanazzi ile Kısa Süreli Bilimsel Misyon (STSM) ve ortak araştırma faaliyetleri yürüttüm.
· TÜBİTAK 1002 yürütücüğüm devam etmektedir.
· KMU BAP projelerinde 2 farklı projede araştırmacı olarak görev yapmaktayım.
· Editoryal ve Hakemlik Görevleri: Journal of Hydrological Ecology and Water Security dergisinde editoryal kurul üyeliği ve alanındaki uluslararası indeksli dergilerde hakemlik süreçlerini yürüttüm.
3. İdari Görevler ve Kalite/Akreditasyon Çalışmaları
· Bölüm Başkanlığı Sorumluluğu: Gıda İşleme Bölüm Başkanı olarak bölümün idari organizasyonunu, ders görevlendirmelerini ve akademik takvime uygun müfredat koordinasyonunu sağladım. 
· Öz Değerlendirme ve Kalite Yönetimi: Gıda Teknolojisi Programı'nın FR-530 Program Öz Değerlendirme Raporu süreçlerini yürüterek kalite güvence çalışmalarına aktif katkı sundum. 
· Paydaş İlişkileri: Bölgedeki gıda sanayi temsilcileri (Duru Bulgur, Döhler vb.) ile görüşmeler yaparak müfredat güncellemeleri ve öğrencilerin sanayi staj/işletmede eğitim olanaklarını geliştirmeye yönelik adımlar attım. 
4. Güçlü Yönler ve Gelecek Dönem İyileştirme Planları (PUKÖ)
· Güçlü Yönler: Uluslararası bilimsel yayın ve araştırma ağlarına katılım seviyesinin yüksek olması, idari ve kalite süreçlerindeki tecrübe ile öğrencilerle kurulan güçlü akademik iletişim. 
· Gelişmeye Açık / İyileştirilecek Yönler: Yürütülen uluslararası proje ve araştırma çıktılarının ön lisans düzeyindeki ders içeriklerine daha fazla entegre edilmesi ve laboratuvar pratik imkânlarının yenilikçi gıda muhafaza cihazlarıyla zenginleştirilmesi. 
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