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1 PROGRAMA ILISKIN GENEL BiLGILER

1.1 lletisim Bilgileri
Tablo 1.1-1 Program lletisim Bilgileri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Unvani, Adi, Soyadi Telefon e-posta

Boliim/Program Prof. Dr.  Murat| 0266 612 13 40 | dogdubay@balikesir.edu.tr

Baskam DOGDUBAY Dahili:
I Dr. Ogr. Uyesi Selin 0266 612 13 40

Bol : - . __

Bz lll:;llllll:rogram ILSAY Dahili: 161176 | selin.ilsay(@balikesir.edu.tr

v Sd I Dr. Ogr. Uyesi Nilgiin | Dahili: nilgun.karaman@balikesir.edu.tr
ardmer(snlant 1y 4 p AMAN 161098

Birim Adresi Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Cagis Kampiisii Balikesir

Birim Web Adresi | https://www.balikesir.edu.tr/site/birim/turizm-fakultesi-237868

Birim e-posta

Adresi btioyo@balikesir.edu.tr

1.2 Program Dereceleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programinda lisans diizeyinde egitim verilmektedir.
Dolayisiyla programdan mezun olanlar lisans derecesi almaktadir. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 alaninda lisans derecesi elde edebilmek i¢in 6grencilerin programda almas1 gereken
zorunlu ve se¢imlik derslerin (toplam 240 AKTS karsilig1) tiimiinii bagartyla tamamlamasi ve
genel not ortalamasinin 4,00 iizerinden en az 2.0 agirlikli not ortalamasi elde etmesi gerekir.
1.3 Programn Tiirii

Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde 2014-
2015 Egitim Ogretim yilindan itibaren lisans diizeyinde 6rgiin egitim verilmektedir.

1.4 Programdaki Egitim Dili

Boliimde egitim 6gretim siiresi 4 yildir ve boliimde hazirlik sinifi okutulmamaktadir. Béliimde
egitim dili Tiirkge olmakla birlikte egitim siireleri boyunca Ingilizce yabanc dil egitimi zorunlu
ders olarak verilmektedir. Dort yillik lisans programi siiresince adaylara temelden en ileri
seviyeye kadar yiyecek-igecek isletmeciliginin ve yemek sanatinin tiim incelikleri 6gretilmesi
planlanmaktadir. Lisans programi siiresince O0grencilere restoran, yiyecek-igecek ydnetimi,
yemek pisirme teknikleri ve uluslararasi mutfaklar hakkinda egitim verilmektedir.

1.5 Programin Kisa Tarihgesi

Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde 2014-
2015 Egitim Ogretim yilindan itibaren lisans diizeyinde &rgiin egitim verilmektedir. Ayrica
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 biinyesinde 2016-2017 Egitim Ogretim y1l1 Giiz
Yarty1lr itibariyle Tezli Yiiksek Lisans ve 2018-2019 Egitim Ogretim y1l1 Giiz Yartyil1 itibariyle
Doktora diizeyinde 6grenci kabul edilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
biinyesinde ayrica 2019-2020 Egitim Ogretim yili itibariyle Tezsiz Yiiksek Lisans egitimi
acilmis olup programa heniiz 6grenci kaydi alinmamistir. Birimimizde egitimler kapsaminda,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 disiplininin bir uygulama alani olarak ihtiya¢ duydugu
gereksinimleri karsilama kapasitesine ve donanimsal yeterliliklere sahip 3 adet uygulama
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mutfagi, malzeme ve soguk hava depolari ile bulagikhaneyi igceren bir uygulama kati, 6grenci
ve 0gretim elemanlarinin kullanimina sunulmustur. Ayrica Turizm Fakiiltesi biinyesinde tiim
birimlerin kullanimina sunulan bilgisayar laboratuvarlari, kiitliphane ve derslikler de egitim
ogretim kalitesini desteklemektedir. Farkli diizeylerdeki programlardan mezun olan
ogrencilerimiz hem sektérde yer alan alaninda oncii isletmelerde mesleki bilgi diizeylerini
artirarak kariyer basamaklarini tirmanmakta hem de akademik diizeyde bilgi birikimlerini
artirarak akademik kariyer yolunda ilerleme imkanlarina sahip olmaktadir. Tiirkiye nin dncii
turizm egitim kurumlarindan biri olan Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi mezunlarmin
turizmin her alaninda oldugu gibi yiyecek-i¢ecek sektoriinde de yonetici ve isletmeci diizeyinde
yer aliyor olusu, mezuniyet sonrasi isttihdam hususunda mezunlarimiza ayrica 6nemli bir
avantaj saglamaktadir

1.6 Program Akreditasyonu

Boliimiimiiz 2025 yilinda akreditasyona bagvurmak i¢in hazirliklarini yapmaktadir.

1.7 Bolim/Program- Fakiilte/MYO/YO Misyon ve Vizyonu

Misyon: Sahip oldugumuz donanimli ve deneyimli akademik personel ve iistyap1 unsurlariyla
uluslararas1 standartlarda egitim veren boliimiimiiz, ulusal hedefler dahilinde mesleki ve
akademik bilgisi yliksek mezunlar yetistirmeyi ve bunu gergeklestirirken iginde bulunulan
bolgeye hizmet etmeyi hedefler.

Vizyon: Ogrencilerimizi uluslararasi standartlarda yetistirmek ve mesleki bilgi birikimlerini
en iist diizeye ¢ikarmak i¢in Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda ortaya ¢ikan ve ¢ikma
potansiyeline sahip yontem, teknik, malzeme, akim ve egilimler ve uygulamalar1 gerek ders
ici planlamalar gerekse de ders dis1 etkinliklere dahil ederek egitimde kalitenin
stirdiiriilebilirligini saglamak.



2 OLCUTLER

2.1  Ogrenciler

2.1.1 Ogrenci Kabulleri

Ogrenci kabuliine iliskin ilke ve kurallar tamimlanmis ve ilan edilmistir. Bu ilke ve kurallar
birbiri ile tutarli olup, uygulamalar seffaftir. Diploma, sertifika gibi belge talepleri titizlikle
takip edilmektedir. Onceki dgrenmenin (&rgiin, yaygin, uzaktan/karma egitim) tanimmasi ve
kredilendirilesi yapilmaktadir. Béliimdeki lisans programina &grenci kabulii OSYM tarafindan
belirlenen kabuller dogrultusunda yapilmaktadir. Bir diger kabul ise baska bir liniversiteden
yatay gecis ve dikey gecis seklinde olmaktadir. Her bir kabul sekli ile ilgili kurallarin
tanimlanmasit ve yayimlanmast Kurum biinyesinde ¢ikarilan yonergelerle yapilmaktadir. Bu
yonergelere kurumsal internet sayfasindan ulagilabilmektedir. Birimde 68renim gérmeye hak
kazanmadan 6nce bagka bir yliksekogretim kurumunda 6grenci olmus 6grencilerin, daha 6nce
ogrenci olduklar1 kurumdan aldiklar1 dersler karsiliginda intibaklarinin nasil belirlenecegi,
“Balikesir Universitesi Muafiyet ve Intibak Islemleri Yonergesi”ne gore Boliim Intibak
Komisyonlarinca yapilmaktadir. Birimde 6grenci kabulii, 6nceki 6grenmenin taninmasi ve
kredilendirilmesine iliskin tanimli kriterler ve siire¢ler tiim programlarda uygulanmaktadir.

Tablo 2.1-1 Program Ogrencilerinin Giris Sinavi Derecelerine iliskin Bilgi
.. Giris Sinavi
Kayit %gl;gS %?;11 (OSYS, Ozel
, Eaitim- Puan Tiirii | Kontenjan Yaptiran Yetenek), Puani Yetenek) Basar
Ogretim Y1l ! Ogrenci Sirasi
Sayis1 En En En En
yiiksek | diisiik | yiiksek | diisiik
SOZEL 405,71 | 380,17
[2024-2025] 54 54 720 021 25,721 | 62,339
SOZEL 393,66 | 368,90
[2023-2024] 54 47 556 999 27.287 | 63.626
SOZEL 410,00 | 369,89
[2022-2023] 52 52 089 020 15.215 | 63.150
[2021-2022]
[2020-2021]

2.1.2 Yatay ve Dikey Gegisler, Cift Anadal ve Ders Sayma

Her bir kabul sekli ile ilgili kurallarin tanimlanmasi ve yayinlanmasi Kurum biinyesinde
cikarilan yonergelerle yapilmaktadir. Bu yonergelere kurumsal internet sayfasindan
ulagilabilmektedir. Birimde 6grenim gérmeye hak kazanmadan dnce baska bir yiliksekogretim
kurumunda 6grenci olmus 6grencilerin, daha 6nce 6grenci olduklar kurumdan aldiklar1 dersler
karsihiginda intibaklarinin nasil belirlenecegi, “Balikesir Universitesi Muafiyet ve Intibak
Islemleri Yonergesi'ne gore Boliim Intibak Komisyonlarinca yapilmaktadir. Birimde dgrenci
kabulii, 6nceki 6grenmenin taninmasi ve kredilendirilmesine iliskin tanimli kriterler ve siire¢ler
tiim programlarda uygulanmaktadir.




Tablo 2.1-2 Yatay Gecis, Dikey Gegis ve Cift Anadal Bilgileri

Programa .
Programa Merkezi Programa Programda Cift “B.aska
. ) . Anadala Boliimlerde
o Basar1 Puanina Yerlestirme Dikey Gegis .
Egitim- Gére Yata P Gé Y, Baglamig Olan Cift Anadala
o o y uanina Gore apan
Ogretim Y1ili . . . . Baska Baglamig Olan
Gegis Yapan Yatay Gegis Ogrenci e e
s . Bolimiin Program
Ogrenci Sayist _ Yapan Sayist* Osrenci Savisi | Osrenci Savisi
Ogrenci Sayisi & Y & Y
[2024-2025] 3 1 4 0 0
[2023-2024] 4 3 5 0 0
[2022-2023] 2 0 4 0 0
[2021-2022]
[2020-2021]

2.1.3 Ogrenci Degisimi

Ogrenci degisim programlarindaki 6grenci hareketliligi {iniversitemizin, Uluslararas: iliskiler
Arastirma ve Uygulama Merkezi Birimi tarafindan gerceklestirilmis olan anlasmalar ve
ortakliklar dahilinde siirdiiriilmektedir. Boliimiimiiz bu programlara ilgisi olan 6grencileri; ilgili
birimlere yonlendirme konusunda faaliyetler gdstermektedir. Bu noktada dgrenciler, konuya
iliskin gerekli duyurular1 takip edebilecekleri platformlara (Uluslararasi Iliskiler Arastirma ve
Uygulama Merkezi ve ilgili Birim Koordinatérleri) yonlendirilmektedir.

Tablo 2.1-3 Ogrenci Degisim Hareketliligi Tablosu (Giden)

Egitim-Ogretim Giden Degisim . :
sim-er Ogrenci Programi Gittigi Ulke Gittigi Universite
Donemi
Sayisi Adi
0 - - -
2024-2025 Giiz
Erasmus
1 Staj Hollanda -
Hareketliligi
2023-2024
Bahar
0 - - -
2023-2024 Giiz
Tablo 2.1-4 Ogrenci Degisim Hareketliligi Tablosu(Gelen)
e e . Gelen Degisim
Egitim-Ogretim Ogrenci Programi Geldigi Ulke Geldigi Universite
Doénemi
Sayisi Adi




2024-2025 Giiz

2023-2024 Bahar

2023-2024 Giiz

2.1.4 Damsmanhk ve Izleme

Balikesir Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Smav Y&netmeligi’nde
belirtildigi lizere Ogrencinin akademik gelisimini takip eden, yon gdosteren, akademik
sorunlarina ve kariyer planlamasina destek olan bir danigsman 6gretim iiyesi bulunmaktadir.
Ogrencilerin damismanlarina erisimi kolaydir ve gesitli erisimi olanaklar (yiiz yiize, cevrimici)
bulunmaktadir. Bolimde her 6grencinin akademik gelisimini takip etme, yon goOsterme,
akademik sorunlarina ve kariyer planlamasina destek olan bir danigman Ogretim iiyesi
bulunmakta ve buna dair planlamalar yapilmaktadir. Kurumun Ogrenci Bilgi Sistemi
bulunmaktadir. Danisman 6gretim iiyelerinin 6grenciler ile ilk iletisimi bu kaynakla olmakta,
sonrasinda yiiz yiize ve farkli cevrimici yollar ile iletisim siirdiiriilmektedir



Tablo 2.1-5 Damismanlik Yapilan Ogrenci Sayisi

Egitim-Ogretim Danisman Ogretim Elemaninin Unvani, Adi Dani srr}elnhk .
N . Yaptig1 Ogrenci
Donemi Soyadi
Sayisi

Dr. Ogr. Uyesi Giilhan YALIN 60

Dr. Ogr. Uyesi Selin ILSAY 56

Dr. Ogr. Uyesi Nilgiin KARAMAN 100

Ars. Gor. Talha Serdar SEZEN 50

2024-2025 Gliz*

2024-2025 Bahar

Bolim mezunlarimiz, sektorde yer alan isletmeler ve mesleki orgiitlenme hususunda 6nem
tasiyan birlik ve meslek odalar1 temsilcileri ile 6grencilerimizin cesitli etkinlikler araciligiyla
bir araya getirilmesi saglanmaktadir. Fakiilte ve mezunlar dernegi isbirligi saglanmaktadir.
Antalya merkezli olan ve Istanbul’da subesi bulunan BTIOYO Mezunlar Dernegi, her yil
Antalya’da ve Istanbul’da olmak iizere okul mezunlar ve dgrencilerini yapilan gala ile bir araya
getirmektedir. Mezuniyet galalar1 bes yilda bir okulumuzda gergeklesmektedir. Mezuniyet
galas1 ile mezunlarin ve Ogrencilerin birbirini tanimast ve birbirleriyle kaynasmasi
saglanmaktadir.

2.1.5 Olg¢me ve Degerlendirme

Boliimiimiizde Balikesir Universitesi’nin ilgili yonetmeliklerine gdre Ogrenci basarisi
Ol¢iilmekte ve degerlendirilmektedir. Ayrica derslerde 6grenci basarisinin nasil dlgiilecegi ve
degerlendirilecegini igeren bilgilendirmeler donem basinda Ogretim {iyeleri tarafindan
yapilmakta ve “Ders Bilgi Paketleri” araciligiyla da o6grencilere duyurulmaktadir. Ayni
zamanda donem baginda 6grenci yonelik gergeklestirilen oryantasyon egitimlerinde 6grencilere
6l¢me ve degerlendirme yontemleri hakkinda bilgilendirme yapilmaktadir.

Birimimizde ara sinav ve yariyll sonu smavlar1 yliz ylize simif ortaminda yapilmaktadir.
Ogrencilere sinav takvimi, smavdan yaklasik iki hafta énce duyurulmaktadir. Ogrencilere
yonelik hazirlanan simav kagitlari klasik (acik uglu sorular), bosluk doldurmali ya da sikl1 test
sorular1 formatinda diizenlenmektedir. Sinav sonrasinda 6grencilerin notlart OBS {izerinden
ilan edilmektedir. Ayrica 6grencilere sinav uygulamast disinda ders kapsaminda 6devler ve
projeler de verilmektedir. Ogrenciler hazirladiklari ddev ve projelerini powerpoint sunu sekilde
sinif ortaminda aktarmaktadir. Ogrencilerin gergeklestirmis olduklar1 sunum &devleri, ilgili
dersin 0gretim elemani tarafindan notlandirilmaktadir.



2.1.6 Mezuniyet Kosullar

Yeterliliklerin onay1, mezuniyet kosullari, mezuniyet karar siirecleri agik ve anlasilir sekilde
tanimlanmis ve kamuoyu ile Ders Bilgi Paketi araciligiyla paylasilmistir. Sertifikalandirma ve
diploma islemleri bu tanimli siirece uygun olarak yiiriitiilmektedir. Kurumda diploma onay1 ve
diger yeterliliklerin sertifikalandirilmasina iliskin ilke ve kurallar bulunmaktadir. Ogrencilerin
mezun olabilmeleri i¢in 8 yariyildaki tiim dersleri basararak en az 240 AKTS kazanmis
olmalar1 ve Balikesir Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Smav
Yonetmeligi’nde belirtilen kosullar1 saglamasi gerekmektedir. Ayrica mezuniyet kosulu olarak
90 giinliik staj siiresini tamamlamig olmalar1 gerekmektedir. Bununla birlikte, genel agirlikli
not ortalamalarinin 4.00 {izerinden en az 2.00 olmas1 gerekmektedir.

Tablo 2.1-6 Ogrenci ve Mezun Sayilar

Ogrenci Sayilar Mezun Sayilart
Egitim-

Ogretim Y1l Hazirlik 1. |2 |3 |4 Lisans YL | D | Lisans | YL | D
[2024-2025] - - - - - 262 19 126 | 29 4 |2
[2023-2024] - -l - -] - 205 19 125 ] 31 714
[2022-2023] - - - - - 216 26 | 31 | 41 3|1

2.1.7 Ogrenci Memnuniyeti

Ogrencilerin kalite siireclerine katilimini saglamaya yénelik 6grenci anketleri hazirlanmugtir.
Boliimiimiize yeni kayit yaptiran 6grencilerimizin profilini ve beklentilerini belirlemek i¢in her
yil eylil ve ekim aylarn igerisinde yeni kayit Ogrenci anketi yapilmaktadir. Ayrica
ogrencilerimizin bolim memnuniyetlerini ve danigman memnuniyetlerini tespit etmek icin de
anketler uygulanmaktadir. Program ogrenim ¢iktilarinin  karsilanip karsilanmadiginin
anlagilabilmesi i¢in de sekizinci yariyll sonunda son simif Ogrencilerine yonelik anket
uygulamas1 yapilmaktadir. Anketler, d6grencilerin genel memnuniyet seviyesinin yani sira,
birimde yer alan lisans egitim programlarindaki tiim derslere yonelik goriis ve onerilerini elde
etmek iizere diizenlenmistir

2.2  Program Egitim Amaclarn

TURAK Tanimlari

Program Ogretim Amagclari: Ogrenciler, ilgi ve yetkinliklerine uygun farkli disiplinleri
tanima firsati elde etmektedir. Boliimiimiizde Ogretme siireglerine ogrencilerimizin aktif
katilimin1 saglamak i¢in konuya iliskin fikirlerini almak tizere s6z hakk1 verilmekte ve sinif i¢i
tartisma konular1 belirlenmektedir. Ayrica 6grencilere ders kapsaminda powerpoint sunumlari
yaptirilarak smif ici etkin 6grenme siireclerine dahil olmalar1 saglanmaktadir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin mesleki gelisimlerine katkida bulunmak amaciyla yiiz yiize ve
online  workshoplar  diizenlenerek alaninda uzman sefler tarafindan egitimler
gergeklestirilmektedir.

Ol¢me: Boliimiimiizde Balikesir Universitesi’nin ilgili yonetmeliklerine gére dgrenci basarisi
Olclilmekte ve degerlendirilmektedir. Ayrica derslerde 6grenci basarisinin nasil dl¢giilecegi ve
degerlendirilecegini iceren bilgilendirmeler donem basinda 6gretim iiyeleri tarafindan
yapilmakta ve “Ders Bilgi Paketleri” araciligiyla da Ogrencilere duyurulmaktadir. Ayni
zamanda donem basinda 6grenci yonelik gerceklestirilen oryantasyon egitimlerinde 6grencilere
Olcme ve degerlendirme yontemleri hakkinda bilgilendirme yapilmaktadir.

Degerlendirme: Birimimizde ara sinav ve yartyil sonu sinavlart yiliz yiize smif ortaminda
yapilmaktadir. Ogrencilere smav takvimi, smavdan yaklasik iki hafta nce duyurulmaktadir.




Ogrencilere yonelik hazirlanan siav kagitlar klasik (acik uglu sorular), bosluk doldurmali ya
da sikli test sorular1 formatinda diizenlenmektedir. Sinav sonrasinda 6grencilerin notlart OBS
tizerinden ilan edilmektedir. Ayrica 0grencilere sinav uygulamasi disinda ders kapsaminda
odevler ve projeler de verilmektedir. Ogrenciler hazirladiklar1 6dev ve projelerini powerpoint
sunu sekilde sinif ortaminda aktarmaktadir. Ogrencilerin gerceklestirmis olduklar1 sunum
Odevleri, ilgili dersin 6gretim elemani tarafindan notlandirilmaktadir.

2.2.1 Tammlanan Program Egitim Amaclar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiin amaci, turizm sektorii ve yiyecek igecek
isletmelerinin ihtiya¢ duydugu nitelikli seflerin yetistirilmesini saglamaktadir. As¢iligin bir
sanat iddias1 oldugunu tasiyan programda temel gastronomi ve mutfak egitimi yaninda Tiirk
yiyecek igecek kiiltlirliniin ve gen¢ Tiirk mutfaginin tiim diinyaya tanitilmasi ise bolimiin en
temel makro hedefidir.

2.2.2 Program Egitim Amaclarimi Belirleme Yontemi

I¢ ve dis paydaslarin ydnetisim ve iyilestirme siireclerine katilimini saglamak {izere 6grenci,
dis paydas ve mezun grenci isveren anketleri hazirlanmistir. {s birligi icerisinde oldugumuz
dis paydaslarimizin ve mezunlarimizin kalite siireglerine katilimina yonelik hazirlanan
uygulamalar1 da bulunmaktadir. Birimimizde mezunlarimiz, sektérde yer alan isletmeler ve
mesleki oOrgilitlenme hususunda Onem tasiyan birlik ve meslek odalar1 temsilcileri ile
ogrencilerimizin ¢esitli etkinlikler aracilifiyla bir araya getirilmesi saglanmaktadir. Paydas
katilimlarinin isleyisi anket sonuglart ile izlenmektedir.

2.2.3 Program Egitim Amaclarinin Yayimlanmasi

Program egitim amaclari, OBS bilgi paketi sayfasinda egitim tiirii ve hedefler sekmesi
icerisinde yer almaktadir.

2.2.4 Program Egitim Amac¢larimin Giincellenme Yontemi

Her y1l boliimiimiize yeni kayit yaptiran 6grencilerimizin profilini ve beklentilerini belirlemek
icin eyliil ve ekim aylar1 icerisinde yeni kayit 6grenci anketi yapilmaktadir. Ayrica bolim
ogrencilerinin boliim memnuniyetlerini ve danigman memnuniyetlerini tespit etmek i¢in de
anketler uygulanmaktadir. Program O6grenim c¢iktilarinin  karsilanip  karsilanmadiginin
anlasilabilmesi i¢in de sekizinci yartyll sonunda son sinif Ogrencilerine yonelik anket
uygulamasi yapilmaktadir.

2.3  Program Ciktilan

TURAK Tanimlar1

1. Program Ogretim Amaclari: Programin mezunlarinin erismeleri istenen kariyer hedeflerini
ve alanindaki beklentilerini tanimlayan genel ifadeler.

2. Program Ogrenim Ciktilart: Ogrencilerin programdan mezun oluncaya kadar kazanmalar1
gereken bilgi, beceri ve yetkinlikleri tanimlayan ifadeler.

3. Olgme: Program &gretim amaglari ve program Ogrenim ¢iktilarma erisim diizeylerini
saptamak iizere ¢esitli yontemler kullanilarak yiiriitiilen verilerin ve kanitlarinin tanimlanmasi,
toplama ve diizenleme siireci.

4. Degerlendirme: Olgmeler sonucu elde edilen verilerin ve kanitlarin gesitli ydntemler
kullanilarak yorumlanmasi siireci. Degerlendirme siireci, program 6gretim amaglarina ve
program Ogrenim ¢iktilarina erisim diizeylerini vermeli ve programi iyilestirmek iizere alinacak
kararlar ve yiiriitiilecek eylemlerde kullanilmalidir.

5. Kredi: Bir kredi, yartyil boyunca her hafta diizenli olarak verilen bir saatlik teorik dersin ya
da yapilan iki ya da {i¢ saatlik uygulama veya pratik / laboratuvar ¢aligmalarinin 6gretim yiikiine
esdegerdir.

6. AKTS Kredisi: Avrupa Kredi Transfer Sisteminde tanimlanan kredi.




2.3.1 Tammlanan Program Ciktilar:

1. Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢er¢evesinde degerlendirir.
2. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlar, teknikler ve yenilikler ile {iriin bilgisi
konularinda arastirma yontemlerini bilir ve uygular.

3. Gida hijyeni ve gilivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve uygular

4. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninin gerektirdigi diizeyde bilgisayar yazilimi ve
donanim bilgisi ile birlikte bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanir.

5. Gastronomi ve mutfak sanatlari alanina giren yiyecek yonetimi, menii planlamasi ve
yonetilmesi konularinda edindigi teorik bilgileri i ortaminda uygular.

6. Gastronomide meydana gelen degismeleri inceleyerek yeni egilimler, yeni yaklagimlar, yeni
pazarlama, isletme ve yonetim anlayislarini, hizmet siireclerini takip edebilir, yeterli diizeyde
katki saglayabilir.

7. Ulusal ve uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu ¢er¢evede temel pisirme
tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir

8. Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlar1 ve meslek
etigini bilir ve uygular.

9. Yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirir. Bu baglamda yiyecek ve icecek ile
ilgili calistig1 kisilerin mesleki bilgi ve becerilerini arttirir; kendisini de kisisel ve mesleki
anlamda gelistirir.

10. Bir yabanc dilde an az Avrupa Dil Portfoyii B1 Genel Diizeyinde yazili ve sozlii olarak
iletigsim kurar. Ayrica iletisimi saglayabilecek yeterlilikte 2. yabanci dil bilgisine sahip olur.
11. Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin gorsel sunumunun
tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda yetkinlik sahibidir.

12. Turizm alan1 hakkinda bilgi sahibidir, 6zellikle gastronomi ve mutfak sanatlarinda
uzmanlagmistir.

13. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 kapsaminda kurulacak yeni bir isletmenin yatirim agamasin
tasarlar ve isletir.



Tablo 2.3-1 Programa Ait Program Ciktilarinin Yeterliklere Gore Dagilim

Program Ciktilar

Yeterlilikler®

Bilgi

Beceri

Yetkinlik

Kuramsal
Olgusal

Bilissel

Uygulamal

Bagimsiz
calisabilme ve
Sorumluluk
Alabilme

Mletisim ve
Sosyal

Alana Ozgii

1.Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri
cercevesinde degerlendirir.

X|Ogrenme

2. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlar, teknikler ve
yenilikler ile iiriin bilgisi konularinda arastirma yontemlerini bilir ve
uygular.

X

3. Gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlar1 bilir ve
uygular

4. Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi diizeyde bilgisayar
yazilimi ve donanimi bilgisi ile birlikte bilisim ve iletisim teknolojilerini
kullanir.

5. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina giren yiyecek yonetimi, menii
planlamas1 ve yonetilmesi konularinda edindigi teorik bilgileri is
ortaminda uygular.

6. Gastronomide meydana gelen degismeleri inceleyerek yeni egilimler,
yeni yaklagimlar, yeni pazarlama, isletme ve yonetim anlayislarini, hizmet
stireclerini takip edebilir, yeterli diizeyde katki saglayabilir.

7. Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur. Bu
cergevede temel pisirme tekniklerini bilir, uygular ve gelistirir

8. Gida alanindaki ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlar1 ve meslek etigini bilir ve uygular.

9. Yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirir. Bu baglamda
yiyecek ve igecek ile ilgili calistig kisilerin mesleki bilgi ve becerilerini
arttirir; kendisini de kisisel ve mesleki anlamda gelistirir.




10. Bir yabanci dilde an az Avrupa Dil Portfoyii Bl Genel Diizeyinde
yazili ve sozlii olarak iletisim kurar. Ayrica iletisimi saglayabilecek
yeterlilikte 2. yabanci dil bilgisine sahip olur.

11. Yemegi ve pisirme islemini bir sanat olarak benimser; yiyeceklerin
gorsel sunumunun tasarlanmasi ve gorsel olarak belgelenmesi konusunda

yetkinlik sahibidir.

12. Turizm alan1 hakkinda bilgi sahibidir, 6zellikle gastronomi ve mutfak
sanatlarinda uzmanlasmistir.

13. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 kapsaminda kurulacak yeni bir
isletmenin yatirim asamasini tasarlar ve isletir.

*: [lgili yeterligi isaretlemek icin X koyunuz.




2.3.2 Program Egitim Amaclarini Belirleme Yontemi
i¢c Paydas
Boliim Ogretim Elemanlar
Boliim Dis1 Ogretim Elemanlari
Ogrenciler
Dis Paydas
Mezunlar
Diger Universite Ogretim Elemanlar1
Sektor Calisanlar1 (Chefler, Yoneticiler)
Balikesir Asgilar ve Pastacilar Dernegi
I¢ ve dis paydaslarin yonetisim ve iyilestirme siireglerine katilimini saglamak iizere dgrenci,
dis paydas ve mezun dgrenci isveren anketleri hazirlanmustir. Is birligi igerisinde oldugumuz
dis paydaslarimizin ve mezunlarimizin kalite siireglerine katilimina yonelik hazirlanan
uygulamalar1 da bulunmaktadir. Birimimizde mezunlarimiz, sektérde yer alan isletmeler ve
mesleki Orgilitlenme hususunda O6nem tagiyan birlik ve meslek odalar1 temsilcileri ile
Ogrencilerimizin cesitli etkinlikler araciligiyla bir araya getirilmesi saglanmaktadir. Paydas
katilimlarinin isleyisi anket sonuglart ile izlenmektedir
2.3.3 Program Ciktilarina Ulasma
Program 6grenim ¢iktilarinin karsilanip karsilanmadiginin anlasilabilmesi igin de sekizinci
yarty1l sonunda son smif 6grencilerine yOnelik anket uygulamasi yapilmaktadir. Anketler,
ogrencilerin genel memnuniyet seviyesinin yani sira, birimde yer alan lisans egitim
programlarindaki tiim derslere yonelik goriis ve Onerilerini elde etmek {izere diizenlenmistir.
2.4 Siirekli Iyilestirme
Boliimde yer alan programlarin egitim-0gretim agisindan tasarimlari, programlarin siirekli
izlenmesi ve glincellenmesi, 6grenci merkezli 6grenme, 6gretme ve degerlendirme, 6grencinin
kabulii, sertifikalandirma, egitim-6gretim kadrosu, 6grenme kaynaklart vb. yonetim siireclerine
iligkin bilgiler Ders Bilgi Paketi araciligi ile verilmektedir
2.5 Egitim (Ogretim) Plam (Miifredat)
TURAK Tanimlari
4.1.Her programin program dgretim amaglarin1 ve program 6grenim ¢iktilarini destekleyen bir
ogretim plan1 olmalidir. Ogretim plani, bu dlgiitte verilen 6n lisans ve lisans diizeyi i¢in ayri
ayr1 belirlenmis olan ortak Ol¢iitler ile programa 6zgii dlciitlerdeki bilesenleri igermelidir.
4.2. Ogretim planmin uygulanmasinda kullanilan dgretim yontemleri anlatilmali, dgretim
planindaki derslerin almmma sirasindaki ders iliskileri irdelenmeli ve Ogretim planinin
Ongoriildigii bigimde uygulanmasini giivence altina alacak ve siirekli gelisimini saglayacak bir
yonetim sistemi bulunmalidir.
4.3. Ogrencileri, dnceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullanacaklari, ilgili alan
yeterliliklerini ve gergekei kosullari/kisitlart (ekonomi, cevre sorunlari, siirdiriilebilirlik,
tiretilebilirlik, etik, saglik, glivenlik, sosyal ve politik sorunlar gibi) igerecek bilgi ve deneyimle
calistig1 alanda uygulamaya hazir hale getirmelidir.
4.4, Ogretim plan asagidaki bilesenleri igermelidir:

4.4.1. Tlgili alana uygun dgretim

4.4.2. Program 6gretim amaclar1 dogrultusunda program igerigini biitiinleyen en az %25
oraninda se¢meli ders.

4.4.3. YTP'larinin mezuniyet kredileri asagidaki kosullar1 saglamalidir.

4.4.3.1. On lisans programlar1 i¢cin120 AKTS,
4.4.3.2. Lisans programlari i¢in 240 AKTS.

4.5. Bir veya iki yariyilin tamamini (3+1, 6+2 veya 7+1) sektorde uygulama seklinde yiiriiten
programlarda staj zorunlu degildir. Bu tiir bir uygulamasi olmayan 6n lisans programlarinda en




az 30 isgiinii, lisans programlarinda ise en az 45 isgiinii staj zorunludur. Stajlar i¢in asagidaki
kosullar saglanmalidir.

4.5.1. Teorik egitimi biitiinleyen veya tamamlayan bir yapida olmalidir.

4.5.2. Tamimlanmis mesleki yeterliliklere ve sonuglara ulasilmasin1 saglayacak
yogunluk, kapsam, yap1 ve siirede olacak sekilde planlanmalidir.

4.5.3. Mesleki etige uygun tutum ve davraniglar gelistirilmesine katkida bulunmalidir.

4.5.4,. Danisman 6gretim elemanlari, stajlarin etkin bigimde siirdiiriilmesi i¢in gerekli
denetimi ve izlemeyi yapmalidir.

4.5.5. Staj yerleri, fakiilte/yiiksekokul tarafindan belirlenen odlgiitlere uygun olmali ve
diizenli araliklarla go6zden gegirilmelidir.

4.5.6. Danisman 0gretim elemanlari, staj degerlendirme sonuglar1 hakkinda 6grencilere
geri bildirim saglamalidir.

Egitim Ogretim Y1l igindeki Miifredat: Tablo 2.5-1de verilmistir.



Tablo 2.5-1 [Egitim Ogretim Yih] Miifredati

2024-2025 EGITIM-OGRETIM YILI DERS PLANI

1.SINIF 1.YARIYIL 1.SINIF 2.YARIYIL
Ti Tii
DERS . rii AK | DERS . rii AK
KODU DERSIN ADI s/ T Ts | kobu DERSIN ADI s/ s
2) Z)
BTF1101 | Genel Turizm Z |2 3 | BTF1203 | Beslenme ilkeleri z 3
fMSllo Servis Teknikleri z |2 3 |BTF1208 | Genel isletme z 3
GMS110 | Mutfak z |3 4 | GMSs1201 | Gida Teknolojileri z 3
2 Terminolojisi
SMSHO Yiyecek Tarihi Z |3 4 | GMS1202 | Ziyafet Organizasyonu ve Y6netimi Z 4
SMSHO Mutfak Planlamasi Z |2 3 | GMS1203 | Gida Mevzuati Z 3
GMSLI0 | Mesleki Givenlik ve | | 3 | GMS1204 | Tiirk Mutfak Kiiltiirii z 4
5 Tk Yardim
SMS“O Mikrobiyoloji Z |2 3 | YBD1207 | Mesleki Yabanci Dil Ingilizce z 4
yBD1110 | Mesleki Yabanci Dil | -5 3 | AIT1201 | Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II z 2
Ingilizce
AT110y | Atk lkelerive )2 1), 2 | TDI1201 | Tirk Dili 1 z 2
Inkilap Tarihi |
TDI1101 | Turk Dili I Z |2 2 | STJ1201 | Staj Degerlendirme z 5
KRY1201 | Kariyer Planlama 4 2
TOPLAM i 30 TOPLAM 35
2.SINIF 3.YARIYIL 2.SINIF 4.YARIYIL
Tii Ti
DERS . rii AK | DERS . rii AK
KODU DERSIN ADI s/ T Ts | kopu DERSIN ADI s/ TS
Z) Z)
GMS210 Pazarlama 7z |2 4 | oMms2201 Ylyecek-I?ecek Islefmelerinde Maliyet 7 4
1 Kontrol Yontemleri
GMS210 | Mutfak z |3 6 | GMS2202 | Mutfak Uygulamalart T1 z 6
2 Uygulamalari I
GMS210 | Gida Hijyeni ve z |2 4 | GMS2203 | Menii Planlama z 4
3 Giivenligi
GMS210 | Mutfaklard: . P e
4 Veu Aik :;6252?6 Z |2 4 | GMS2204 | Mutfaklarda Is ve Is¢i Glivenligi z 4
yBD2112 | Mesleki Yabanci Dil |5 3 | YBD2212 | Mesleki Yabane: Dil ingilizee z 3
Ingilizce
Secmeli I S |2 3 Secmeli I S 3
Secmeli 1T S |2 3 Secmeli 1T S 3
Secmeli ITT S |2 3 Secmeli ITT S 3
3.Yariyll Se¢meli Dersler 4.Yariyll Se¢meli Dersler
GMS210 | Ekmek Cesitlerive | g | 4 3 | GMS2205 | Yenilebilir Endemik Bitkiler s 3
5 Uretim Teknikleri
GMS210 | Alkollii -Alkolsiz | ¢ 3 | GMS2206 | Sarap Bilimi ve Kiiltiiri s 3
6 Igecekler
GMS210 . . s
7 Vejetaryen Mutfak S |1 3 | GMS2207 | Uluslararast Mutfaklarda Peynir Cesitleri | S 3
GMS210 | Mutfaklarda Tedarik | ¢ | , 3 | 6GMs2209 | Salatalar ve Aperatifler S 3
8 Yonetimleri



http://ebs.balikesir.edu.tr/Ders_Bilgileri.aspx?dno=339279&bno=4420&bot=5179
http://ebs.balikesir.edu.tr/Ders_Bilgileri.aspx?dno=339279&bno=4420&bot=5179

Yabanci Dil

YBD2113 S |2 2| 3 | GMS2210 | Genel Ekonomi S |2 2| 3
Almanca
Yabanci Dil .
YBD2114 S |2 2| 3 |YBD2213 | Yabanci Dil Almanca S |2 2| 3
Fransizca
YBD2214 | Yabanci Dil Fransizca S |2 2 3
1 1 1 1
TOPLAM 7 8 30 TOPLAM 8 9 30
Pedagojik
TOPLA Formasyon 2 2 40 TOPLA Pedagojik Formasyon Dersleri* 2 2 40
M : 3 7 M 3 7
Dersleri*
3.SINIF 5.YARIYIL 3.SINIF 6.YARIYIL
Tii Ti
DERS . rii AK | DERS . rii AK
KODU DERSIN ADI s/ T K Ts | kopu DERSIN ADI s/ T K TS
Z) Z)
1GM5310 Diinya Mutfaklari I Z |1 2| 3 | GMS3201 | Diinya Mutfaklari I Z |1 21 3
GMS310 | Mutfak
5 Uygulamalart IIT Z |3 4| 6 | GMS3202 | Mutfak Uygulamalar IV Z |3 41 6
SMSBlO Deniz Mahsulleri Z |1 2| 3 | GMS3203 | Yoresel Anadolu Mutfag: Z |2 21 3
SMSSJ'O Flizyon Mutfak Z |1 2| 3 | GMS3204 | Corba Kiiltiirii Z |1 21 3
yBD3110 | Mesleki Yabanci Dil |5\ 5 | 51 5 | 3 | vBD3210 | Mesleki Yabanct Dil ingilizce z |2|o0]2] 3
Ingilizce
Secmeli I S |2 2| 3 Secmeli I S |2 2| 3
Secmeli IT S |2 2| 3 Secmeli IT S |2 2| 3
Se¢meli 11 S |2 21 3 Se¢meli 11 S |2 21 3
usD1 g:::f;,siltle Seemeli S |2 2| 3 |UsD2 Universite Segmeli Dersleri I1 S |2 21 3
5.Yariyll Se¢meli Dersler 6.Yariyll Se¢cmeli Dersler
SMS310 Cikolatalar s |1]2|2| 3 |oMs3205 | Kahve Kiltiri s |2lo]2] 3
GMS310 | Geleneksel s [1]2]2] 3 |GMS3206 | Arastirma Teknikleri s |2]o]2] 3
6 Zeytinyaglilar
CSM3L0 | NMolekiler Muttak | S [1[2[2| 3 |GMS3207 | Makamalar s |1]2]2] 3
gMS310 Fermente Uriinler S |1 2| 3 | GMS3208 | Protokol ve Gorgii Kurallari S |2 21 3
yBD3111 | Yabanet Dl s |2|0|2| 3 |YBD3211 | Yabanei Dil Almanca s |2lo]2] 3
Fransizca
yBD3112 | Y 2banct Dil s |2|o0|2| 3 |YBD3212 | vabanci Dil F s |2lo]2] 3
Almanca abanci D1 ransizca
1 2 1 2
TOPLAM 6 0 30 TOPLAM 7 0 30
Pedagojik
TOPLA Formasyon 2 2 40 TOPLA Pedagojik Formasyon Dersleri* 2 2 40
M A 3 7 M 3 7
Dersleri
4.SINIF 7.YARIYIL 4.SINIF 8.YARIYIL
Tii Ti
DERS . rii AK | DERS . rii AK
KODU DERSIN ADI s/ T K Ts | kopu DERSIN ADI s/ T K TS
Z) Z)
1GMS410 Bilgisayar Z |2 2| 3 |GMS4211 | Yiyecek-igecek Hizmetleri Yonetimi Z |2 21 3
GMS412 | Bitirme Projesi z lo|2]1]| 3 |cMms4a220 | Bitirme Projesi z lo|2]1] 3
0 Onerisi
GMS410 | Soslar ve Uretim z |212]3]| 4 |oMs4202 | Serbetler z|1l2]2] 3
2 Teknikleri
GMS410 | Pastacilik ve Uretim | 7 1 5 15 | 3| 4 | GMS4208 | Yemek Siisleme Sanati z [1]2|2] 3

3

Teknikleri




Sakatatlar ve
‘(15M8410 Mutfaklarda Z |2(2]3| 4 |GMS4204 | Tathlar ve Uretim Teknikleri 2 3| 4
Kullanimi
yBD4110 | Mesleki Yabanci Dil |5\ 5 1 51 5 | 3 | GMS4205 | Yiyecek-igecek Sosyolojisi 2]ol2] 3
Ingilizce
Se¢meli I S |2(0|2| 3 |YBD4210 | Mesleki Yabanci Dil ingilizce 2 21 2
Secmeli 1T S |2|0]2| 3 Secmeli I 2 2 3
Secmeli IT1 S |2|0]2| 3 Secmeli 1T 2 2 3
Se¢meli IIT 2 2 3
7.Yariyll Se¢cmeli Dersler 8.Yariyll Se¢cmeli Dersler
GMS410 | Mutfaklarda Uriin | 15 | 5| 5 | 3 | GMs4206 | Girisimeilik 2lo]2] 3
5 Geligtirme
SMSHO 1 oguk Mutfak s |2]ol2| 3 |oMms4209 | sidirilebilir Gastronomi 2lol2] 3
GMS410 Géstronomlde S |2]|0|2| 3 |GMS4211 | Filmlerde ve Kitaplarda Gastronomi 2 21 3
7 Giincel Konular
GMS410 | Mutfak Otomasyon | g | 5 |g| 2| 3 |GMS4212 | Yemek Fotografoilig: 2|02 3
8 Sistemleri
GMS410 | Osmanh Saray S |1]2|2| 3 |GMS4213 | Yemek ve inanss Ritiielleri 2lol2] 3
9 Mutfag:
YBD4111 |\ 2banct Dil s |2|o|2| 3 |vBD4211 | vabanei Dil Almanca 2(0]2| 3
Almanca
Yabanci Dil .
YBDA4112 S |2|0]|2| 3 |YBD4212 | Yabanci Dil Fransizca 2 2| 3
Fransizca
1 2 1 2
TOPLAM 6 8 0 30 TOPLAM 6 0 30
Pedagojik
TOPLA Formasyon 2 8 2 40 TOPLA Pedagojik Formasyon Dersleri* 2 2 40
M : 3 7 M 3 7
Dersleri*
. TOPLAM
TOPLAM KREDI | 166 AKTS 245
.. Tii
. Pedagojik ..
DERSIN ri AK
KODU Formas_)’/kon s/ T|UK TS
Dersleri
2)
PFE5001 | Egitime Girig S |3|0]3 4
prES002 | Vretim llke ve s |3]o]|3] 4
Yontemleri
PFE5003 | Simif Yonetimi S |2(|0]2| 3
PFES004 | D7l Ogretim s [3|of3] 4
Yontemleri
PrES00s | Rehberlikve Ozel 1 g1 3151 3] 4
Egitim
prEso | EEitimde Olemeve | o 1314131 4
Degerlendirme
PFE5007 | Egitim Psikolojisi S |3|0]3 4
PFES00g | Leretim s |2]o]2] 3
Teknolojileri
PFES00g | Ogretmentik s |18[s5] 10
Uygulamasi
TOPLAM 21g|2| 40
3 7




Tablo 2.5-2 Miifredat Derslerinin Kategorilere Gore Dagilimi

Kategori (AKTS Kredisi)

Ders 1 Ogrf:‘Fizm Alanma | Alanina Seg:meli
Kodu Ders adi Dili uygun | uygun Dersler Diger®
temel |[ogretim*| Alan | Alan
ogretim’ ici | disi
1. Yariyil
BTF1101 |Genel Turizm Tiirkge 3
GMS1101 |Servis Teknikleri Tiirkge 3
GMS1102 |Mutfak Terminolojisi Tiirkce 4
GMS1103 |Yiyecek Tarihi Tiirkce 4
GMS1104 |Mutfak Planlamasi Tiirkce 3
GMS1105 [Mesleki Giivenlik ve [lk Yardim Tiirkge | 3
GMS1106 |Mikrobiyoloji Tiirkce 3
YBDI1110 |[Mesleki Yabanci Dil ingilizce Tiirkge 3
AIT1101 |Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi I Tiirkce 2
TDI1101 |Tirk Dili I Tirkge 2
BTF1203 |Beslenme Ilkeleri Tirkge 3
BTF1208 |Genel Isletme Tiirkge 3
GMS1201 |Gida Teknolojileri Tiirkce 3
GMS1202 |Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi | Tiirkce 4
GMS1203 |Gida Mevzuati Tiirkge 3
GMS1204 |Tirk Mutfak Kiiltiirii Tiirkge 4
YBDI1207 |[Mesleki Yabanci Dil ingilizce Tiirkce 4
AIT1201 |Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I Tiirkce 2
TDI1201 |Tiirk Dili I Tiirkge 2
STJ1201 |Staj Degerlendirme Tiirkce 5
KRY1201 [Kariyer Planlama Tiirkce 2
3. Yaryil
GMS2101 |Pazarlama Tiirkce 4
GMS2102 |Mutfak Uygulamalar | Tiirkce 6
GMS2103 |Gida Hijyeni ve Giivenligi Tiirkce 4
GMS2104 Mgtfaqurda Cevre ve Atik Tiirkge 4
Y Onetimi
YBD2112 [Mesleki Yabanci Dil Ingilizce Tiirkce 3
GMS2105 Ekm§k C§§itleri ve Uretim Tiirkge 3
Teknikleri
GMS2106 |Alkollii -Alkolsiiz Icecekler Tiirkge 3
GMS2107 |Vejetaryen Mutfak Tiirkce 3
GMS2108 |Mutfaklarda Tedarik Yonetimleri | Tirkce 3
YBD2113 |Yabanci Dil Almanca Tiirkge 3
YBD2114 |Yabanci Dil Fransizca Tiirkge 3

4. Yaryil




Kategori (AKTS Kredisi)

Ders 1 OgrgFizm Alanina | Alanma | Segmeli
Kodu Ders adi Dili uygun | uygun Dersler’ Diger*
temel |ogretim*| Alan | Alan
ogretim’ ici | disi
Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Tiirkge
GM52201 leiyet Kontrol Yontemleri 4
GMS2202|Mutfak Uygulamalari I Tiirkce 6
GMS2203|Menii Planlama Tiirkge 4
GMS2204|Mutfaklarda is ve Is¢i Giivenligi | Tiirkge 4
YBD2212 |Mesleki Yabanci Dil ingilizce Tiirkge 3
GMS2205]Yenilebilir Endemik Bitkiler Tiirkge 3
GMS2206]|Sarap Bilimi ve Kiiltiirii Tiirkge 3
GMS2207 Uluglargram Mutfaklarda Peynir | Tiirkge 3
Cesitleri
GMS2209]|Salatalar ve Aperatitler Tiirkge 3
GMS2210]|Genel Ekonomi Tiirkge 3
YBD2213|Yabanci Dil Almanca Tiirkge 3
YBD2214|Yabanci Dil Fransizca Tiirkce 3
5. Yarryil
GMS3101|Diinya Mutfaklar: [ Tiirkge 3
GMS3102|Mutfak Uygulamalar 111 Tiirkce 6
GMS3103|Deniz Mahsulleri Tiirkge 3
GMS3104|Fiizyon Mutfak Tiirkce 3
YBD3110 |Mesleki Yabanci Dil ingilizce Tiirkge 3
USDI Universite Secmeli Dersleri I Tiirkge 3
GMS3105 |Cikolatalar Tiirkge 3
GMS3106 |Geleneksel Zeytinyaglhilar Tiirkce 3
GSM3107 |Molekiiler Mutfak Tiirkce 3
GMS3108 |Fermente Uriinler Tiirkge 3
YBD3111 |Yabanci Dil Fransizca Tirkge 3
YBD3112 |Yabanci Dil Almanca Tiirkge 3
6. Yarryil
GMS3201 |Diinya Mutfaklar 11 Tiirkce 3
GMS3202|Mutfak Uygulamalar IV Tiirkce 6
GMS3203]Yo6resel Anadolu Mutfagi Tiirkce 3
GMS3204|Corba Kiiltiirii Tiirkge 3
YBD3210|Mesleki Yabanci Dil Ingilizce Tiirkge 3
USD2 Universite Segmeli Dersleri 11 Tiirkge 3
GMS3205|Kahve Kiiltiirii Tiirkce 3
GMS3206]Arastirma Teknikleri Tiirkge 3
GMS3207|Makarnalar Tiirkge 3
GMS3208|Protokol ve Gorgii Kurallar Tiirkge 3
YBD3211 |Yabanci Dil Almanca Tirkce 3
YBD3212|Yabanci Dil Fransizca Tiirkce 3

7. Yariyil




Kategori (AKTS Kredisi)

Ders 1 OgrgFizm Alanina | Alanma | Segmeli
Kodu Ders ad1 Dili* | uygun _uygun Dersler’ Diger*
temel |ogretim*| Alan | Alan
dgretim’ ici | disi
GMS4101|Bilgisayar Tiirkce 3
GMS4120|Bitirme Projesi Onerisi Tiirkce 3
GMS4102[Soslar ve Uretim Teknikleri Tirkce | 4
GMS4103 |Pastacilik ve Uretim Teknikleri Tiirkce 4
GMS4104 Sakatatlar ve Mutfaklarda Tiirkce 4
Kullanimi
YBD4110 [Mesleki Yabanci Dil Ingilizce Tiirkge 3
GMS4105|Mutfaklarda Uriin Gelistirme Tirkce 3
GMS4106]|Soguk Mutfak Tiirkge 3
GMS4107|Gastronomide Giincel Konular Tiirkce 3
GMS4108|Mutfak Otomasyon Sistemleri Tiirkge 3
GMS4109]|0Osmanli Saray Mutfagi Tiirkge 3
YBD4111 |Yabanci Dil Almanca Tiirkce 3
YBD4112 | Yabanci Dil Fransizca Tirkge 3
8. Yariyil
GMS4201 Y%.yecelzk—.h;ecek Hizmetleri Tiirkce 3
Y Onetimi
GMS4220]Bitirme Projesi Turkge 3
GMS4202|Serbetler Tiirkce 3
GMS4203|Yemek Siisleme Sanati Tiirkce 3
GMS4204|Tatlilar ve Uretim Teknikleri Tiirkce 4
GMS4205]Yiyecek-Icecek Sosyolojisi Tirkge | 3
YBD4210|Mesleki Yabanci Dil ingilizce Tiirkce 2
GMS4206|Girisimcilik Tiirkge 3
GMS4209|Siirdiiriilebilir Gastronomi Tiirkge 3
GMS4211 Filmlerde ve Kitaplarda Turkge 3
Gastronomi
GMS4212|Yemek Fotografcilig Tirkge 3
GMS4213|Yemek ve inanis Ritiielleri Tiirkge 3
YBD4211 [ Yabanci Dil Almanca Tiirkge 3
YBDA4212|Yabanci Dil Fransizca Tiirkce 3
PROGRAMDAKI KATEGORI TOPLAMLARI * 99 99 16
MEZUNIYET iCIN TOPLAM KREDI 245
TOPLAMLARIN GENEL TOPLAMDAKI YUZDESI




2.5.1 Egitim Planinin Bilesenleri

Birimimizde yiiriitiilen programlarin tasarimi, 6gretim programlarinin amaglarina ve 6grenme
ciktilarina uygun olarak yapilmis, programlarin yeterlilikleri, Tiirkiye Yiiksekogretim
Yeterlilikleri Cergevesini esas alacak sekilde tamamlanmistir. Ayrica 6grencilerin ve toplumun
ihtiyaclarina cevap verecek sekilde periyodik olarak giincellenmektedir. Programlarin amaglari
ve 6grenme ¢iktilart (kazanimlari) olusturulmus, TYYC ile uyumu belirtilmis BOLOGNA Bilgi
Paketinde kamuoyuna ilan edilmistir. Birimde tiim programlarin derslerinin yapisi ve ders
dagilim dengesi, alan ve meslek bilgisi ile genel kiiltliir dersleri dengesi, farkli disiplinleri
tanima imkanlar1 vb. gozetilerek hazirlanmistir. Programlarin ders dagilimlar1 programlara ait
web sayfalarinda yer almaktadir. Birimlerde programlarin ders sayisi ve haftalik ders saatleri
farklilik gostermekle birlikte, Ogrencilerin akademik olmayan etkinliklere de zaman
ayirabilecegi sekilde diizenlenmeye ¢aligilmaktadir.



Tablo 2.5-3 Ders ve Sinif Biiyiikliikleri

En

Son Iki Kalabalik Dersin Tiirii"
Dersin Kodu Dersin Adi Yanyilda Subedeki
Agilan Sube gy .
Sayist Ogrenci Teorik Uygulama | Laboratuvar Diger
Sayist

BTF1101 |Genel Turizm 1 76 %100 - - -
GMSI1101 |Servis Teknikleri 1 70 %100 - - -
GMS1102 |Mutfak Terminolojisi 1 70 %100 - - -
GMS1103 |Yiyecek Tarihi 1 78 %100 - - -
GMS1104 |Mutfak Planlamasi 1 72 %100 - - -
GMS1105 |Mesleki Giivenlik ve 1k Yardim 1 74 %100 - - -
GMS1106 |Mikrobiyoloji 1 74 %100 - - -
YBD1110 |Mesleki Yabanci Dil Ingilizce 1 74 %100 - - -
AIT1101 |Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi I 1 74 %100 - - -
TDI1101 |Tiirk Dili I 1 74 %100 - - -
GMS2101 |Pazarlama 1 70 %100 - - -
GMS2102 |Mutfak Uygulamalar | 1 47 %70 %30 - -
GMS2103 |Gida Hijyeni ve Giivenligi 1 45 %100 - - -
GMS2104 |Mutfaklarda Cevre ve Atik YoOnetimi 1 51 %100 - - -
YBD2112 |Mesleki Yabanci Dil ingilizce 1 45 %100 - - -
GMS2105 |Ekmek Cesitleri ve Uretim Teknikleri 1 20 %20 %80 - -
GMS2106 |Alkollii -Alkolsiiz Igecekler 1 48 %100 - - -
GMS2107 |Vejetaryen Mutfak 1 49 %20 %380 - -
GMS3101 |Diinya Mutfaklan I 1 51 %20 %80 - -
GMS3102  [Mutfak Uygulamalar 111 1 53 %70 %30 - -
GMS3103 |Deniz Mahsulleri 1 57 %20 %80 - -
GMS3104 |Fiizyon Mutfak 1 72 %20 %80 - -
YBD3110 |Mesleki Yabanci Dil Ingilizce 1 60 %100 - - -
USDI11  |Universite Se¢meli Dersleri | 1 53 %100 - - -
GMS3105 |Cikolatalar 1 49 %20 %80 - -




GMS3106 |Geleneksel Zeytinyaglhilar 1 51 %20 %80
GMS3108 |Fermente Uriinler 1 51 %20 %80
GMS4101 |Bilgisayar 1 49 %100 -
GMS4120  |Bitirme Projesi Onerisi 1 49 %100 -
GMS4102  |Soslar ve Uretim Teknikler 1 50 %50 %50
GMS4103  |Pastacilik ve Uretim Teknikleri 1 49 %350 %350
GMS4104 |Sakatatlar ve Mutfaklarda Kullanimi 1 50 %350 %350
YBD4110 |Mesleki Yabanci Dil ingilizce 1 48 %100 -
GMS4106 |Soguk Mutfak 1 45 %100 -
GMS4108 |Mutfak Otomasyon Sistemleri 1 44 %100 -
GMS4109 |Osmanli Saray Mutfag: 1 48 %20 %80




2.6  Ogretim Kadrosu
2.6.1 Ogretim Kadrosunun Sayica Yeterliligi

Ogretim eleman ile ders yiikii ve dagilim dengesi seffaf olarak paylasilmaktadir. Ogretim
elemanlarinin ders yiikii ve dagilim dengesi 6zliik haklar1 korunacak sekilde saklanmakta, idari
birimlerden talep edildiginde muhasebe ve personel hizmetleri biriminden gerekli durumlarda
bilgi alabilmektedir. Boliim 6gretim elemanlarinin etkilesimli-aktif ders verme yontemlerini
ve uzaktan egitim silireglerini 6grenmeleri ve kullanmalari i¢in egiticilerin egitimi etkinlikleri
(kurs, calistay, ders, seminer vb.) gergeklestirilmektedir. Ders gorevlendirmeleri Ogretim
kadrosunun yetkinligine gore yapilmaktadir.



Tablo 2.6-1 Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti

Toplam Etkinlik Dagilimi®

Ogretim Elemaninin Ad1 ve TZ,YZ, Son Iki Dénemde Verdigi Tiim Dersler
Soyadi EG® (Dersin Koduw/Kredisi/Dénemi/Y1l1)® Ogretim Aragtirma Diger®

Menii Mithendisligi (GST5102/3/2024/Giiz). %50 %50 --
gzigronoml ve Stratejik Yonetim (GST6103/3/2024/ %50 %50 _

Prof. Dr. Murat DOGDUBAY TZ Gastronomide Giincel Egilimler %50 %50 _
(GST5203/3/2024/Bahar). ° °
Gastronomide Teknolojik Yenilik Y6netimi o 0
(GST6203/3/2024/Bahar). 7650 %50 B
Pazarlama (GMS2101/ 2/ 2024/ Giiz).
Yiyecek Igecek Endiistrisinde Hizmet Pazarlamasi
(GST5101/3/2024/Giiz).
Hizmet Pazarlamasinda Yeni Trendler ve Gastronomi

Prof. Dr. Diiriye BOZOK TZ  [(GST6105/3/2024/Giiz). %100 - -
Gastronomide Cografi Isaretleme
(GST5202/3/2024/Bahar).
Sosyolojik Etkilesim ve Gastrodiplomasi
(GST6208/3/2024/Bahar).
Genel Turizm (BTF1101/ 2/ 2024/ Giiz). %100 - -
Gastroekonomi (GST5109/3/2024/Giliz). %100 - -

. TZ

Prof. Dr. Simal AYMANKUY Gastronomide Sanat, Kiiltiir ve Tarih 9100 i i
(GST6110/3/2024/Giiz). 0
Bilim Felsefesi (GST5209/3/2024/Bahar). %100 -
Flizyon Mutfak (GMS3104/ 2/ 2024/ Giiz). %100 - -

Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN TZ Sakatatlrir ve Mutfaklarda Kullanimi (GMS4104/ 3/ %100 ) )
2024/ Giiz).
Nicel Aragtirma Yontemleri (GST5107/3/2024/Giiz). %100 - -
Sosyal Bilimlerde Arastirma Y &ntemleri %100

A - -

(GST6108/3/2024/Giiz).




Gastronomide Egitim Yo6ntemleri

0, -
(GST5204/3/2024/Bahar). %100
Gastronomi Egitiminde Yenilikler %100 )
(GST6204/3/2024/Bahar). 0
Yiyecek Tarihi (GMS1103/ 3/ 2024/ Giiz). %100 -
Bilgisayar (GMS4101/ 2/ 2024/ Giiz). %100 -
Tiirk Mutfagi Aragtirmalar1 (GST5108/3/2024/Giiz). %100 -

Prof. Dr. Goksel Kemal GIRGIN TZ Destinasyon Pazarlamasinda Yerel Mutfaklar %100 .

(GST6102/3/2024/Giiz). ’
Gastronomi ve Mutfak Kiiltiirii %100 )
(GST5202/3/2024/Bahar). °
Tiirk Mutfagi ve Gelisimi (GST6202/3/2024/Bahar). %100 -
Osmanl Saray Mutfagi (GMS4109/ 2/ 2024/ Giiz). %20 %80
Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi (GMS1202/ 3/ %100 )
2024/ Bahar). ’
Yenilebilir Endemik Bitkiler (GMS2205 / 2/ 2024/ o

%100 -
Bahar)
]33{2;2?;1 Anadolu Mutfagi, (GMS3203/2 /2024 / %20 %80
Bitirme Projesi (GMS4220 /1 / 2024/ Bahar). %20 %380

Dr. Ogr. Uyesi Giilhan YALIN TZ  |Serbetler (GMS4202/ 2/ 2024/ Bahar). %20 %830

Yiyecek-igecek Sosyolojisi (GMS4205/ 2/ 2024/ o

%100 -
Bahar).
Mutfak Terminolojisi (GMS1102/ 3/ 2024/ Giiz). %100 -
Mutfak Planlamas1 (GMS1104/ 2/ 2024/ Giiz). %100 -
Mutfak Uygulamalar1 I (GMS2102/4/2024/ Giiz). %50 %50
Deniz Mahsulleri (GMS3103/2/2024/Giiz). %30 %70
Geleneksel Zeytinyaglilar (GMS3106/ 2/ 2024/ Giiz). %20 %380
Bitirme Projesi Onerisi (GMS4120/ 1/ 2024/ Giiz). %20 %380




Mutfak Uygulamalar1 I1 (GMS2202/ 4/ 2024/ Bahar). %30 %70
Diinya Mutfaklar1 IT (GMS3201 /2 / 2024/ Bahar). %100 - --
Universite Segmeli Dersleri I1 (USD2/ 2/ 2024/ Bahar). %100 - -
Bitirme Projesi (GMS4220 /1/ 2024/ Bahar). %20 %380 -
Ea:}ll{:?)r. ve Uretim Teknikleri (GMS4204 /3/ 2024/ %50 9450 i
Dr. Ogr. ijesi Nilgiin 7 E(l){;rélik(}?iez:;ltlen ve Uretim Teknikleri (GMS2105/ 2/ %50 %50 )
KARAMAN Diinya Mutfaklar1 I (GMS3101/ 2/ 2024/ Giiz). %100 - -
Mutfak Uygulamalari III (GMS3102/ 4/ 2024/ Giiz). %50 %50 -
Cikolatalar (GMS3105/ 2/ 2024/ Giiz). %50 %350 -
Bitirme Projesi Onerisi (GMS4120/ 1/ 2024/ Giiz). %20 %380 -
E}?Zt;clhk ve Uretim Teknikleri (GMS4103/ 3/ 2024/ %50 %50 )
Soguk Mutfak (GMS4106/ 2/ 2024/ Giiz). %30 %70 -
Menii Planlama (GMS2203/ 2/2024/ Bahar). %100 - -
Salatalar ve Aperatifler (GMS2209/ 2/ 2024/ Bahar). %20 %380 -
Mutfak Uygulamalar1 IV (GMS3202/ 4/ 2024/ Bahar). %20 %80 -
Protokol ve Gorgii Kurallar1 (GMS3208/ 2/ 2024/ %100 ) )
Bahar).
Yemek Siisleme Sanati (GMS4203/ 2/ 2024/ Bahar). %100 - -
Servis Teknikleri (GMS1101/ 2/ 2024/ Giiz). %100 - -
) ) ' Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi (GMS2104/ 2/ %100 ) )
Dr. Ogr. Uyesi Selin ILSAY TZ [2024/ Giiz). .
Alkollii -Alkolsiiz Igecekler (GMS2106/ 2/ 2024/ Giiz). %100 - -
Vejetaryen Mutfak (GMS2107/ 2/ 2024/ Giiz). %20 %380 -
Universite Segmeli Dersleri I (USD1/ 2/ 2024/ Giiz). %100 - -
Fermente Uriinler (GMS3108/ 2/ 2024/ Giiz). %20 %380 -
Soslar ve Uretim Teknikleri (GMS4102/ 3/ 2024/ Giiz). %20 %380 -
Mutfak Otomasyon Sistemleri (GMS4108/ 2/ 2024/ %100
Giiz). ? i i
Bitirme Projesi Onerisi (GMS4120/ 1/ 2024/ Giiz). %20 %380 -




Tablo 2.6-2 Ogretim Kadrosunun Analizi

Deneyim Siiresi, Y1l

Etkinlik Diizeyi (yiiksek, orta, diisiik, yok)

TZ g o
Ogretim Elemaninin Ad1 ve YZ Aldigi Son | Mezun Oldugu )
Soyadi) Unvani EG Derece ve | Son Kl}rum ve | Kamu/ Oretim Bu Mesleki Sanayiye
) Alam Mezuniyet Yih Sanayi gretim Kurumdaki Arastirmada Verilen
. __.|Deneyimi .. | Kuruluslarda
Deneyimi Deneyimi Danigsmanlikta
Dr. Doktora. Balikesi
Giilhan YALIN Opr. |TZ| Turizm | . Don<est 10 10 10
O . ... |Universitesi 2020
Uyesi Isletmeciligi
Dr. Doktora. Balikesir
Selin ILSAY Ogr. |TZ| Turizm |~ . . 10 10 10
.S, . ... |Universitesi 2020
Uyesi Isletmeciligi
Dr. Doktora. Balikesir
Nilgiin KARAMAN Ogr. |TZ| Turizm |n . . 10 10 10
.S, . ... |Universitesi 2020
Uyesi Isletmeciligi
. Prof. Docgent, Balikesir
Simal AYMANKUY Dr. TZ Turizm | Universitesi,2018 31 31 7
v Prof. Dogent, Balikesir
Duriye BOZOK Dr. | 'Z| Pazarlama |Universitesi,2011 36 36 36
5 Prof Docent ) Balikesir
Mehmet SARIOGLAN | TZ N Universitesi, 19 19 19
Dr. Turizm
2017
5 Prof. Dogent _Balikesir
Murat DOGDUBAY | TZ . Universitesi, 26 26 26
Dr. Turizm
2013
Balikesir
Goksel Kemal GIRGIN | PTOF |1z | DOSent | yyiversitesi, 18 18 18
Dr. Turizm
2019
) Do Docent ) Balikesir
Sami Sonat OZDEMIR “olTz| 209" | Universitesi, 11 11 11
Dr. Turizm

2022







2.6.2 Ogretim Kadrosunun Nitelikleri

Boliim 6gretim elemanlarinin etkilesimli-aktif ders verme yontemlerini ve uzaktan egitim
stireclerini 6grenmeleri ve kullanmalar1 i¢in egiticilerin egitimi etkinlikleri (kurs, calistay, ders,
seminer vb.) gergeklestirilmektedir. Ders gorevlendirmeleri 6gretim kadrosunun yetkinligine
gore yapilmaktadir. Ayrica 6gretim elemanlarinin yil icerisinde katildig etkinlikler, yaptigi
yayinlar, diizenlenen seminer gibi etkinlikler Turizm Fakiiltesi 2024 Birim Faaliyet Raporu’nda
belirtilmistir.

Tablo 2.6-3 2024 Yilinda Diizenlenen Bilimsel Etkinliklerde Sunulan Bildiri Sayisi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 2 11

A: Ulusal B: Uluslararast
*%*: Belirtilen kategoriler diginda bir etkinliginiz varsa tabloya ilave ediniz.

Tablo 2.6-4 2024 Yilinda Yayimlanan Makale Sayilari

PROGRAM ADI 1 2 3 4 5 6 7 8

4 3 9 3

1.SCl, SCI-Expanded, SSCI ve AHCI kapsamindaki indekslerde

2.SCl, SCI-Expanded, SSCI ve AHCI kapsami disindaki uluslararasi indekslerde (Alan indeksi vb.)
3.Ulakbim TR dizin

4.Ulusal kitap yazarligi

5.Ulusal kitap editorliigii ve / veya boliim yazarligi

6.Uluslararas: kitap yazarligi

7.Uluslararas kitap editorliigii ve / veya bolim yazarligi

8.Uzmanlik alaninda uluslararasi kitap / boliim cevirileri

Tablo 2.6-5 2024 Yilinda Ogretim Elemanlariin diger arastirma alanlari
PROGRAM ADI 1 2 3 4 5 6

1. Patent sayis1

2.Teknokent / Teknokent digindaki sirketlerde gérev alan 6gretim {iyesi sayilar.

3. Faydali model, tasarim, yazilim bilgileri

4. Devam eden protokol bilgileri (belediye, askeriye, milli egitim, il saglik midiirliigi, 6zel sektor
vb.)

5. Devam eden danigmanlik bilgileri (kamu / 6zel sektdr vb. damismanliklari).

6. Sergi/Sanatsal Faaliyetler




2.6.3 Atama ve Yiikseltme

Akademik Yiikseltilme ve Atanma Kriterlerine iliskin uygulama siiregleri tanimli ve siiregler
kamuoyu ile iiniversite web sayfasi iizerinden paylasiimaktadir. Ogretim elemant ile ders yiikii
ve dagilim dengesi seffaf olarak paylasiimaktadir. Ogretim elemanlarinin ders yiikii ve dagilim
dengesi Ozliikk haklar1 korunacak sekilde saklanmakta, idari birimlerden talep edildiginde
muhasebe ve personel hizmetleri biriminden gerekli durumlarda bilgi alinabilmektedir.
Disaridan ders vermek lizere gorevlendirilen yari-zamanl 6gretim elemanlarinin istihdaminda
alanlarinda uzman kisiler olmasina 6zen gosterilmektedir

2.6.4 Ders Tanitim Formlari/Ders Ayrintilar:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program Bilgi Paketi (OBS) ile yiiriitiilen programlarin
tasarimi, 0gretim programlarinin amaclarina ve 6grenme ciktilarina uygun olarak yapilmis,
programlarin yeterlilikleri, Tirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikleri Cergevesini esas alacak
sekilde tamamlanmistir. Ayrica 6grencilerin ve toplumun ihtiyaglarina cevap verecek sekilde
periyodik olarak giincellenmektedir. Programlarin amagclari ve 6grenme ¢iktilari (kazanimlari)
olusturulmus, TYYC ile uyumu belirtilmis BOLOGNA Bilgi Paketinde kamuoyuna ilan
edilmistir

2.7 Altyap
2.7.1 Egitim icin Kullanilan Alanlar ve Donanim

Adet 17
Derslik
ers VE 1,374
i Adet 28
1 Ofisi
Galisma M2 696,06
C Adet 11
Idari Ofis M2 470 63
Adet 7
Laboratuvar
M2 470,63
2.7.2 Diger Alanlar ve Altyap:
Tiirii Adedi| Alam (m?)
Derslik 7 112
Dershik 10 56
Yiyecek-Icecek Laboratuvan 1 121
Laboratuvar Mutfag 1 29
Uygulama Laboratuvan (Kat Hizmetler: Odasi) 2 22-24
Uygulama Mutfag 2 110-80
Bilgisayar Laboratuvan 1 112
Konferans Salonu 1 202
Kiitiiphane (Salon) 1 308
Kiitiiphane (Oda) 1 55
Kiitiiphane (Oda) 2 26




2.7.3 Egitim Araclar, Bilgisayar ve Bilisim Altyapisi

Tiirii Adedi
Masa Ustii Bilgsayar (PC) 57
Diziistii Bilgisayar 59
Tablet 17
Yazica 60
Tarayic 10
Projeksiyon Cihaz 31
Fotograf Makines: 3
Kamera 2
Fotokopr Makines: 1
Dijital Baski Makinesi 1

2.7.4 Kiitiiphane
Birimimizde her 6grencinin faydalanabilmesi i¢in bir adet kiitiiphane bulunmaktadir.

2.7.5 Ozel Onlemler

Boliimiimiizde 6zel ilgi gerektiren bir 6grencimizin bulunmamasi nedeniyle herhangi bir 6zel
uygulama yapilmamaktadir. Orgiin 6gretim siirecinde, yiiz yiize gergeklestirilen sinavlar
esnasinda, sinava girmeye engel teskil eden durumunun oldugunu ifade eden 6grenciler (kolun
al¢ida olmasi vb.) i¢in bir gézetmen eslik etmektedir. Ayri bir sinifa tek basina sinava alinan
Ogrencinin smav kagidi 6grencinin aktardigi sekilde gézetmen tarafindan doldurulmaktadir.
Fakiiltemiz biinyesinde egitim i¢in ayrilan derslik ve laboratuvarlarda 6grenci ve Ogretim
elemanlarinin giivenligini saglamaya yonelik 6nlemler alinmis olup s6z konusu 6nlemler, ilgili
uyar1 tabelalar1 ve donanimlar ile desteklenmektedir. Bununla birlikte uygulama mutfaklarina
ulasim i¢in zemine agilan bir giris kapist bulunmakta ve bu kap1 gerekli durumlarda engellilerin
ulasimi i¢in kullanilmaktadir. Fakiiltemizin diger unsurlarina ulasim olanag1 yaratan
engellilerin kullanimina tahsis edilmis bir asansor de mevcuttur.



3 PROGRAM GENEL DEGERLENDIRMEYE YONELIK GZFT
TABLOSU

Programin genel degerlendirmesi i¢in Gli¢lii Yonleri, Zayif Yonleri, Firsatlart ve Tehditleri
(GZFT, SWOT) gosteren tabloyu asagidaki gorselde yer alan agiklamaya gore doldurunuz.
Iyilestirmeye agik yonleri belitleyip yorumlaymiz.

OLUMLU OLUMSUZ

GUCLU(G) ZAYIF(Z)
STRENGTHS(S) WEAKNESSES(W)
Uzmanlik alanlarimiz, Gelistirilmesi gereken alanlar
Rakiplerden guglu yonler, Neleri gelistirmeliyiz?

Avantaj saglanan o6zellikler Nelerden kaginmalyiz?

TEHDiT(T)
THREATS(T)
Potansiyel zararlar,
Onlem alinmasi gerekenler,
Gelismeyi duraklatacak tehlikeler

Program Genel Degerlendirme GZFT Tablosu

Giiclii Yonler Zayif Yonler
— Ogretim elemani sayismin yetersiz
— Kokli gegmise ve turizm alaninda olmasi,
sayil1 ve bilinir fakiiltelerden biri — Fakiilte altyapisinin  ve  teknik
olunmasi, donanimin eksikligi,
— Egitimde teknolojik yenilikleri takip — Uygulama yapilmasi i¢in gerekli olan
ederek derslerinde kullanan, techizat ve malzeme eksikligi,

arastirmaya ve yeniliklere agik, gen¢ | Fakiilte biit¢esinin gereksinimleri karsilama
ve dinamik akademik kadroya sahip | noktasinda yetersiz kalmasi

olunmasi, — Multidisipliner ~ ¢alismalarin ~ ve
— Tim calisanlar arasinda is birliginin aragtirmalarin yetersizligi,

ve dayanigmanin yiiksek olmasi, — TUBITAK, AB destekli ve benzeri
— Kurum kiiltliriniin olusturulmus ve projelerin eksikligi ve yetersizligi,

boliim icerisinde de yerlesmis olmast, — Akademik personelin  yurtici  ve
— Fakiiltemiz ve bolimiimiiz yurtdis1 bilimsel etkinliklere katilimi

yoneticilerinin vizyonu agik, gelisimi konusunda yeterli destek

destekleyici ve yapict nitelikte saglanamamasi,

olmasi,

— Ulusal ve wuluslararas1 diizeyde,
kongre, konferans vb. ¢esitli bilimsel
toplantilar diizenlenmesi,

— ERASMUS, Farabi, Mevlana gibi
cesitli degisim programlarina aktif
katilim saglanmasi,




Turizm sektoriinde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmeleri ile
isbirliginin giiclii olmasi,

Derslerin uygulamali olarak
gerceklestirilmesini saglayacak
laboratuvarlarin (yiyecek-igecek,
mutfak, kat hizmetleri gibi) varligi,
Egitim alaninda oldugu kadar
kiiltiirel, sportif ve sosyal faaliyetlere
de aktif katilimin saglanmasi,
Ogrenciler ile giiclii bir iletisimin
olmasi ve Ogrenci odakli, onlar
dinleyen ve sorunlarin ¢Oziimiine
yardimci olan bir kadronun olmasi,
Turizm sektoriinde taninir bir kurum
olmasi nedeniyle fakiiltemiz bdliim
mezunlarinin  tercih  edilirliginin
yiiksek olmasi,

Mezunlarimiz ile aramizda olan siki
ve gicli  iletisim  sayesinde
Ogrencilerimize burs, staj ve is
konusunda destekte bulunmalari,
Kamu kurumlar, sivil toplum
kuruluslart ve 6zel sektor ile giicli
iletisimin olmasi.

Firsatlar

Tehditler

2025 yili Akreditasyon basvuru siireci
hazirliklari




EKLER LISTESI

Ek 1. Ofis Danismanlik Saatleri
Ek 2. Ogretim Elemanlar1 Ozgeg¢misleri
Ek 3. Ders Tanitim Formlar1



