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1. Programin Kisa Tarihgesi (Tarihge, giris kosullari, TYYC ile iliskisi vb., Tablo 1.1, Tablo 1.2 ve Tablo 1.3
verilerini son 3 yil i¢in giriniz.)

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU GENEL TANITIMI

Antalya Belek Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii 2017-2018
Egitim—Ogretim yilinda acilmistir. Boliim, lise 6grenimi sonrasinda dort yillik lisans egitimi vermektedir. Sekiz
donem, toplam dort yildan olusan; azami mezuniyet siiresi yedi y1l olan bir bolimdiir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bliimii’niin teorik altyapisi; pazarlama, menii planlama, gastronomi ve yiyecek
tarihi, gastronomide renk ve tasarim, gida hijyeni ve sanitasyon, gida mevzuati gibi genis bir yelpazeye yayilan
dersleri igermektedir. Boylece isletme kurma ve yonetme siireci, gastronominin kiiltiir ve sanat ile olan iligkisi ve
gida bilimi irdelenmektedir. Boliim uygulamali dersleri ise; temel ve ileri mutfak teknikleri, soguk mutfak
uygulamalari, pastacilik ve ekmek uygulamalari, Tirk ve Diinya Mutfaklar1 gibi uygulamali dersleri igermektedir.
Opgrencilere pastane mutfagi ve ana mutfak olmak iizere iki adet profesyonel mutfak sunulmaktadir.

Son teknoloji ile desteklenmis ekipmanlarla donatilmis olan mutfaklar modern yapisiyla 6grencilerin bireysel veya
ekip istasyonlarinda rahatca ¢alisabilecegi bir ortam sunmaktadir. Boylece 6grenciler uluslararas: alanda rekabet
edebilecek pratik bilgi ve becerilerle donatilmakta ve gesitli mutfak kiiltiirlerine dair birikime sahip olmaktadir.
Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii’niin egitim dili Tiirkgedir. Ogrencilerimiz
dort yillik egitim siirecinde Ingilizce ve Mesleki Ingilizce egitimleri de alarak uzmanlik alanlarinin yabanci diline
hakim 6grencileri sektore kazandirilmaktadir.

OSYM Kontenjam: 36

Puan Tiirii: AYT Sozel

Egitim Dili: Tiirk¢e

Egitim Tiirii: Orgiin Ogretim

Egitim Siiresi: 4 y1l

Egitim Yeri: Antalya Belek Universitesi

Kabul Kosullari: OSYM'in ilgili mevzuati dogrultusunda 6grenci segme smavindan AYT puani ile 6grenci
almaktadir.

Programimiza 2023-2024 egitim-6gretim yilinda 785.017 Sézel AYT siralamasi ile % 50 burslu olarak dgrenci
alim1 yapilmistir.

Programa yerlesen dgrencilerin 90 is giinii zorunlu stajlart bulunmaktadir. Ogrenciler stajlarim 2 dénem sonu yazin
yapmaktadir.

BU Gastronomi Toplulugu etkinlikleri ve is baginda mesleki uygulama deneyimi ile 6grencilerin kazandiklari
bilgileri pratige doniistirmeleri saglanmaktadir. Kariyer giinleri, alaninda uzman seflerin gerceklestirdigi
workshoplar, uygulama derslerine konuk olarak katilacak gastronomi profesyonelleri ve yapilan galigtaylar
kapsaminda gastronomi sektoriinden gelen isimleri ile bir arada bulabilme firsati edinen 6grencilerimizin; pratik
is yasamui ile bulusabilmeleri a¢isindan kurumsal (Hotel, Restoran, Tedarik siire¢lerinde yer alan paydas alanlari
vb.) geziler gerceklestirilmektedir.



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’nde 6grencilerimizin aldiklar: dersler;
ANTALYA BELEK UNiVERSITESI

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

2024-2025 MUFREDATI

L. Yaniyll
Kodu Dersin Adi T |U|K AKTS | Statiisii
TUR101 Turk Dili I 2 102 2 z
ATA101 Atatiirk lkeleri ve Inkilap Tarihi I 2 |02 2 4
BIL100 Bilgi ve Iletisim Teknolojileri 3 103 4 z
GAS101 Gastronomiye Girig 3 (013 5 Z
GAS103 Gida Hijyeni ve Sanitasyon 3 |03 5 z
GAS105 Beslenmenin Temel Tlkeleri 3 |03 5 z
GAS107 Genel Turizm 3 10 (3 5 z
ING101 Ingilizce T 2 |02 2 Z
Toplam Kredi 21 30
I. Yariyll
Kodu Dersin Ad1 T|U|K AKTS | Statiisii
TUR102 Tirk Dili-l 2102 2 z
ATA102 Atatiirk Tlkeleri ve Inkilap Tarihi-1l 210 |2 2 z
GAS102 Temel Gida Bilgisi 31013 4 Z
GAS104 Temel Mutfak Teknikleri | 213 |4 6 z
GAS106 Menii Planlama 31013 4 Z
1SG100 Is Sagligi ve Giivenligi 2102 3 z
GAS108 Isletme Bilimine Giris 31013 5 4
KRP102 Kariyer Planlama 1(0 |1 2 z
ING102 Ingilizce 1T 21012 2 Z
Toplam Kredi 22 30
II1. Yariyill
Kodu Dersin Ad1 T |U|K AKTS | Statiisii
GAS217 Gastronomide Renk ve Tasarim 2 |23 5 z
GAS203 Temel Mutfak Teknikleri 1l 2 |3 |4 6 Z
GAS205 Ekmek Uygulamalari 2 |3 |4 5 z
GAS215 Temel iletisim Bilgisi 3 |0 (3 5 z
GAS213 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi 3 |0 |3 5 4
ING201 ingilizce 111 7 |0 |7 4 Z
Toplam Kredi 24 30
IV. Yanyill
Kodu Dersin Ad1 T |U|K AKTS | Statiisii
GAS202 Temel Mutfak Teknikleri 111 2 |3 |4 6 z




GAS214 Yiyecek Igecek Yénetimi 3 (0|3 5 Z
GAS208 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Pazarlama 3 (0|3 5 z
ING202 Ingilizce IV 7 10 |7 4 Z
GAS200 Staj-I (45 isgiinii) 0 |0 |0 10 z
Toplam Kredi 17 30
V. Yanyil
Kodu Dersin Ad1 T |UK AKTS | Statiisii
GAS301 Temel Pastacilik 2 |34 5 Z
GAS323 Tiirk Mutfag: I 1 |22 4 z
GAS327 Servis Hizmetleri Yo6netimi 3 |03 5 Z
Béliim Se¢meli 3 4 S
Boliim Se¢meli 3 4 S
Béliim Se¢meli 3 4 S
Boliim Se¢meli 37 4 S
Toplam Kredi 21/25 30
VL. Yanyill
Kodu Dersin Ad1 TIU|K AKTS | Statiisii
GAS302 Tiirk Mutfag: 11 11212 4 z
GAS300 Staj-1I (45 isgiinii) 0/0|0 10 z
Béliim Se¢meli 3 4 S
Boliim Se¢meli 3 4 S
Béliim Se¢meli 3 4 S
Boliim Se¢meli 21317 4 S
Toplam Kredi 13/14/18 |30
VIL Yaryl
Kodu Dersin Ad1 T|UIK AKTS | Statiisii
GAS441 Diinya Mutfaklari-I 213 |4 5 z
GAS403 Yi"yec?k ' fcecek  Isletmelerinde  Maliyet 3lol3 4 7
Y onetimi
GAS415 Bilimsel Aragtirma Y6ntemleri 3103 5 z
Boliim Se¢meli 3 4 S
Boliim Se¢meli 3 4 S
Boliim Se¢meli 3 4 S
Béliim Se¢meli 2/3/4 4 S
Toplam Kredi 21/22/23 30
VIIIL Yaniyll
Kodu Dersin Adr ‘ AKTS ‘ Statiisii

[* v




GAS442 Diinya Mutfaklari-11 2 |3 |4 5 4
GAS406 Bitirme Projesi 3 103 8 z
GAS438 Tleri Pastacilik 2 |34 5 Zz
Béliim Se¢meli 3 4 S
Bdéliim Se¢meli 3 4 S
Béliim Se¢meli 3 4 S
Toplam Kredi 22 30
SECMELI DERSLER
V. Yanyl
SECMELI BOLUM DERSI (4 ders)
Kodu Dersin Ad1 T |U K | AKTS | Statiisii
GAS307 | Gastronomi Trendleri 3 |0 3 |4 S
GAS313 | Fermente Gidalar 2 |1 3 |4 S
GAS347 | Ingilizce V 7 |0 7 |4 S
GAS319 | Vejetaryen ve Diyet Mutfagi 1 |3 3 |4 S
GAS345 | Ziyafet Yonetimi 3 |0 3 |4 S
GAS343 | Y.ii. Otomasyon Sistemleri 2 |1 3 |4 S
GAS329 | Tiirk Tatlilart 1 |3 3 |4 S
GAS317 | Girisimcilik 3 |0 3 |4 S
GAS349 | Sanat Tarihi 3 |0 3 |4 S
SECMELI DERSLER
VL Yanyill
SECMELI BOLUM DERSI (4 ders)
Kodu Dersin Ad1 T |U K | AKTS | Statiisii
GAS342 Yemek Sosyolojisi 3 |0 3 |4 S
GAS346 Ingilizce VI 7 |0 7 |4 S
GAS320 Gastronomi Turizmi 3 |0 3 |4 S
GAS322 Temel Saglik ve Ilk Yardim 2 |0 2 |4 S
GAS344 Rekreasyon 3 |0 3 |4 S
GAS318 Alan Yazin Taramasi 3 |0 3 |4 S
GAS308 Duyusal Analiz 3 |0 3 |4 S
GAS324 Gastronomi ig¢in Matematik 3 |0 3 |4 S
GAS348 Regete Gelistirme ve Sunum Teknikleri 1 1|3 3 |4 S
SECMELI DERSLER
VII. Yaniyll
SECMELI BOLUM DERSI (4 ders)
Kodu Dersin Ad1 T |U K | AKTS | Statiisii
GAS411 | Fonksiyonel Gidalar 3 |0 3 |4 S
GAS427 | Mutfak Otlar: ve Baharatlar 2 |0 2 |4 S
GAS447 | Mesleki Ingilizce 3 |0 3 |4 S
GAS413 | Gastro Kiiltiir ve Medya 2 |0 2 |4 S
GAS437 | Marka Yaratma 3 |0 3 |4 S
GAS439 | Restoran Yonetimi 3 |0 3 |4 S
GAS409 | Eksi Mayali Rustik Ekmekler 1 |3 3 |4 S




GAS445 | Fransiz Mutfagi ‘ 2 | 3 | 4 | 4 ’ S
SECMELI DERSLER
VIII. Yariyil
SECMELI BOLUM DERSI (3 ders)
Kodu Dersin Adi T |U K | AKTS | Statiisii
GAS404 | Gida Mevzuat 3 |0 3 |4 S
GAS432 | Gida Cografyast 3 |0 3 |4 S
GAS434 | Siirdiiriilebilir Gastronomi 3 |0 3 |4 S
GAS438 | Bar ve ickiler 3 |0 3 |4 S
GAS446 | Yonetim Organizasyon 3 |0 3 |4 S
GAS436 | Miksoloji 2 |2 3 |4 S
GAS410 | Catering Isletmeciligi 3 |0 3 |4 S
GAS426 | Sarap Bilimi 3 |0 3 |4 S
GAS414 | Cikolata 1 |3 3 |4 S
GAS420 | Yemek Stilistligi ve Fotografcilik 2 |2 3 |4 S
GAS430 | Insan Kaynaklar1 Yonetimi 3 |0 3 |4 S
GAS444 | Osmanl Mutfagi 1 (3 3 |4 S

No Program Ogrenme Ciktilari
Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara

1 uygun davranabilme, gida giivenligi, is saghg: ve giivenligi, kalite kontrol ve yonetimi ile gevre koruma
konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olur ve alaniyla ilgili ulusal ve uluslararasi standartlari, yasal
diizenlemeleri ve mesleki sorumluluklar bilir ve etik bilinciyle etkin bir sekilde uygular.

2 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yonetim, pazarlama, isletme, tarih, sosyoloji ve kiiltiir konularinda
kavramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

3 Gastronomiyle ilgili ¢alismalarda estetik ve sanatsal beceriler gosterir, gida maddelerinin duyusal analizlerini
yapar.

4 Yiyecek ve igeceklerin hazirlik, sunum ve servis edilme tekniklerini bilir.

5 Isletme ve yonetim fonksiyonlarini kullanarak menii planlamasi, yiyecek igecek maliyet kontrolii ve analizi
yapar.

6 Gidalarin 6zelliklerini ve besin degerlerini bilerek hammaddenin segiminden tiiketilmesine kadar gegen tiriin
yasam evlerinin tamamini bagarih sekilde yonetir.
Tiirk ve diinya mutfaklarini tarihsel gelisimi ve yiyecek i¢ecek kiiltiiriinii tanur, farklilik ve benzerliklerini bilir,

7 yoresel ve uluslararasi regetelere nasil ulasacagini bilir, uygular ve klasik ve modern mutfak uygulamalarini ve
pisirme yontemlerini bilir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, fikirleri ve verileri, bilimsel yéntemlerle degerlendirir

8 ve karmasik sorun ve konulari belirleyerek analiz yapar, tartismalara katilir ve arastirmalara dayali éneriler
gelistirir.

9 Ingilizce dilinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gostererck meslektaglar1 ve misafirler ile iletigim
kurar ve Ingilizce dilini mesleki bilgilerini evrensel degerler dlgiisiinde gelistirmede kullanabilir.
Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katilimci olarak goérev alabilir, proje yiiriitebilir ve alaninda

10 karsilagilan sorunlari ¢6zmek i¢in bireysel ve grubun bir pargasi olarak sorumluluk alabilir ve ¢ziim onerilerini
yazili ve sozlii olarak etkili sekilde aktarir.

11 Gastronomi alaninin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir ve yazih, sozli ve
sozsiiz olarak etkili iletisim kurma yetkinligine sahiptir.

12 Gastronomi ve mutfak sanatlari, beslenme, gida bilimi ve turizm alanlarindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri

bilir ve uygular.




Gastronomi alaninda meydana gelen degismeleri inceleyerek yeni egilimleri, yeni yaklasimlar1 ve hizmet

13 stireclerini bilir ve degisen tiiketici beklentilerini karsilamak tizere yenilik¢i bakis agisiyla ¢éziimler tiretir.
Gastronomik degerleri, cevreyi ve kiiltiirel degerleri koruma ve siirdiiriilebilirligini saglama konusunda
14 sorumluluk alarak, ekip halinde ve bagimsiz sekilde ¢aligir ve gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler

ile yasam boyu 6grenme bilinciyle kisisel-mesleki gelisimini siirekli kilar.

Egitim — Ogretim Uygulama Alanlar ve Program Olanaklar

Boliimiimiizde 6grenciler, mutfak workshoplari, gastronomi toplulugu etkinlikleri, seminerler ve staj egitimleriyle
i hayatina hazirlanabilmektedir. Ayrica Ana Mutfak ve Pastane olarak uygulamali derslerin islendigi iki mutfakta
egitim siireleri boyunca temel pisirme tekniklerinden diinya mutfag: regetelerine varana dek 6greneceklerdir.

Opgrencilerimiz staj egitimlerini, yurt dis1 veya yurt igindeki yiyecek ve igecek iiretimi yapan isletmelerde,
restoranlarda, otellerde, tatil kdylerinde, havayollarinda ya da turistik yolcu gemilerinde gergeklestirebilmektedir.

Programdan Mezun Olan Ogrencilerin Hedeflenen Kazanimlar:

»

»

>
>
>

Gastronomi alaninda is saglhig ve giivenligi, yiyecek hijyeni ve giivenligi ile genel is pratiginde en iyi
uygulamalari gergeklestirir.

Mezunlar, gida tiretimi ve sunumu ile ilgili gorsel, dokusal ve besin 6gelerine iliskin verileri yorumlar;
degerlendirir, karar verir.

Mezunlar gastronominin kiiltiir ve toplum {izerindeki etkilerini bilir ve buna iliskin degerlendirmeler
yapar.

Mezunlar gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda uygulamada karsilasilan ve 6ngoriillemeyen karmagik
sorunlar1 ¢6zmek igin bireysel ve grup iiyesi olarak sorumluluk alir.

Mezunlar, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uygulamada karsilagilan karmagik ve dngoriilemez
sorunlar1 ¢ozmek igin bireysel ve grup iiyesi olarak sorumluluk alirlar.

Mezunlar, gastronomi ve mutfak sanatlarinin temelini olusturan gastronomi, tasarim, hukuk ve
isletmecilik gibi diger disiplinlerden yararlanir ve bu disiplinlere iliskin temel bilgilere sahiptir.
Mezunlar, gastronomi ve mutfak sanatlarina iliskin teknolojik araglari etkin bir sekilde kullanir.
Mezunlar, gastronomi ve mutfak sanatlarmna iliskin etik degerlere sahip olarak bilgi, beceri ve
yetkinliklerini yasam boyu dgrenme Ve siirdiiriilebilirlik bilinciyle giinceller ve gelistirir.

Mezunlar, bir yabanct dili kullanarak gastronomi ve mutfak sanatlari ile ilgili bilgileri izler ve
meslektaglari ile iletigim kurar.

Mezunlar, ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanir.

Mezunlar, giincellenen bilgileri is alaninda etkin bir sekilde kullanir.

Mezunlar, gastronomi siirecinin uygulama asamalarini en iyi sekilde yonetirler.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU GiRi$ KOSULLARI

OSYM'nin ilgili mevzuati dogrultusunda &grenci segme sinavindan AYT Sézel puan tiiriinden 245 ve iistii alan
her 6grenci bagvurma hakkina sahiptir.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU MEZUN iSTIHTAM PROFILLERI

»

Cesitli is Olanaklari: Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii 6grencileri ve mezunlari, genis bir is
sahasinda caligma imkanimna sahiptirler. Bunlar arasinda otellerin yiyecek ve igecek departmanlari,
restoranlar, turistik gemiler ve ugaklardaki hizmetler bulunmaktadir.

AR-GE Calismalari: Mezunlarimiz, yiyecek ve igecek igletmelerinde AR-GE projelerinde ¢alisabilirler.
Bu alanlarda yenilik¢i tiriinler gelistirme ve isleme siireglerini yonetme yetkinligine sahiptirler.
Restoran ve Isletme Yonetimi: Gastronomi uzmanlari, restoran, kafe, bar gibi igletmelerin kurulmasinda
ve yonetilmesinde aktif rol alabilirler. Bu siiregte hem yaraticiliklarini hem de isletme becerilerini
sergileyebilirler.

Medya ve Yaymeihk: Mesleklerini medya alaninda da icra edebilirler. Gastronomi yazarligi, yemek
stilistligi ve fotografeilik gibi alanlarda gorsel ve basilt medya kuruluglarinda ¢aligabilirler.

Egitim ve Akademik Kariyer: Formasyon egitimlerini tamamlayan mezunlar, yiyecek-igecek hizmetleri
alaninda egitim veren okullarda Ogretmen olarak gorev alabilirler. Ayrica, lisansiistii egitimlerini
stirdiirerek akademik kariyer yapma imkanina da sahiptirler.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU MEZUN GOREVLERI TANIMI




Temel Bilgi ve Uygulama Yetkinligi: Gastronomi mezunlar1, mesleklerini etkili bir sekilde icra edebilmek

i¢in genis bir egitim-6gretim siireci ge¢irmis olmalidirlar. Bu siireg, temel mutfak bilgisi, gida hijyeni,

giivenligi standartlari, yonetim ve pazarlama becerileri tizerine odaklanir.

Sanatsal ve Yaratici Yaklasim: Meslekte basari igin sanatsal bakis agisi, estetik anlayisi, yaraticilik,

sorumluluk duygusu, tutku ve sabir gereklidir. Gastronomi mezunlari, yenilik¢i ¢oziimler {ireterek ve

endiistriyel standartlara uygun triinler gelistirerek sorunlari ¢ézmeli ve zorluklari asabilmelidir.

Cesitli Kariyer Olanaklari: Gastronomi mezunlari, otelcilik, restorancilik, bar isletmeciligi, hazir yemek

firmalari, konaklama tesisleri, havayolu sirketleri ve seyahat gemileri gibi gesitli isletmelerde ¢aligabilirler.

Ayrica, gida igletmelerinin iiriin gelistirme departmanlarinda, gorsel ve yazili medya kuruluglarinda, egitim

kurumlarinda yénetici, tasarimce1 Veya uygulayici olarak gorev alabilirler.

Kisisel ve Mesleki Gelisim: Meslekte ilerlemek isteyen Gastronomi mezunlari, siki ¢aligma disiplinine,

islerine adanmishiga ve takim caligmasi ruhuna sahip olmalidirlar. Ayrica, kendi isletmelerini kurma ve

yonetme becerilerine sahip olabilirler.

Uluslararasi1 Kariyer Firsatlari: Yeteneklerine ve ilgi alanlarina gore, yurt disinda galisma firsatlar1 da

mevcuttur. Ayrica, alanlari ile ilgili akademik aragtirmalar yapabilir veya egitimcilik kariyerine yonelebilirler.
Tablo 1.1. Ogrencilerin Universite Giris Sinav Derecelerine {liskin Bilgi

Ogrenci sayist Yerlesme puant Sinav basart sirast
Akademik Y1l . Kayit . - . o
Kontenjan yaptiran En yiiksek En diigiik En yiiksek En diigiik
Tam Burslu: 6 Burslu: 410,47950 | Burslu: 369,94489 %“is'l'f;_ %3;77 g%l Burslu: 61.561
Geeerli Yl Ucretli: 3 - Ucretli: 251,96976 | Ucretli: 245,96021 %csg S aursly: | Ueretl: 790.804
e %50  Burslu: %50 Burslu: | %50 Burslu: 785.017 © | %50 Burslu:
24 316,36276 252,49823 . 248.084
Tam Burslu: 6 I?!urslu_:_ 404,81274 If_}urslu_:. 374,51807 If_.iurslu_:. 18.770 If_}urslu_:. 54.920
Bir oneeki yil | %50  Burslu: | 39 Ucretli: Ucretli: Ucretli: Ucretli:
o . %50 Burslu: | %50 Burslu: | %50 Burslu: | %50 Burslu:
321,90006 252,41794 221.077 791.700
Ucretli: 3 Burslu: 343,26659 Burslu: 323,33212 Burslu: 31.925 Burslu: 59.613
iki 6ncekival | TAM Burslu: 7 % Ucretli: Ucretli: Ucretli: Ucretli:
Y %50  Burslu: %50 Burslu: | %50 Burslu: | %50 Burslu: | %50 Burslu:
40 287,02533 202,60981 156.848 562.763
Tablo 1.2. Kayith Ogrenci ve Mezun Sayilari
Kayith Ogrenci .
Akademik Y11 @ Mezun Ogrenci Sayist
1.Smif 2.Smf 3.Smif 4.Smif
Gegerli Y1l 2 25 24 44 38
Bir 5nceki yil 39 24 40 41 34
iki 6neeki yil 31 40 36 34 2
Tablo 1.3 Yatay Gegis, Dikey Gegis, Cift Anadal, Yandal Yapan Ogrenci Sayilar’
Akademik Y1l Yatay Gegis Dikey Gegis Cift Anadal ‘Yandal
Gegerli Y1l 19 3
Bir 6nceki yil 13 4
iki onceki yil

2. Program Ogretim Elemanlari?

Tablo 2.1. Ogretim Kadrosunun Analizi

| | Unvani

‘ Deneyim Siiresi, Y1l

! Gelen ve giden dgrencilerin sayilari toplam olarak verilecektir.
2 Tiim Ozgegmis Evraklar1 EK-11 nolu dosyada sunulmustur.




2004-2004 Servis
Elemany/Stajyer

Ogretim Aldigi Kamu/ .
Elemanimimn Son Ogretim Deneyimi Bu - Kurumdaki Mesleki Kuruluslarda
AdP Derece | Sanayi Deneyimi Deneyimi
Kismi  Zamanh Isci Kismi  Zamanh Is¢i
Anadolu  Universitesi Anadolu  Universitesi
2019-2022 2019-2022
Club  Med Palmiye Club  Med Palmiye
2015-2015 2015-2015
Club Med Kemer 2014- Club Med Kemer 2014-
2014 2014
Club Med Belek 2013- | Antalya Belek | Antalya Belek | Club Med Belek 2013-
Dr 2013 Universitesi, Sanat ve | Universitesi, Sanat ve | 2013
Sezer Oér Doktor Tasarim  Fakiiltesi, | Tasarim  Fakiiltesi,
Yersiren | o Mgm Resort | Gastronomi ve | Gastronomi ve | Mgm Resort
yest International Beau | wfutfak Sanatlart | Mutfak  Sanatlar1 | International Beau
Rivage  Resort & | Bgliimii 2023-Halen | Béliimii 2023-Halen | Rivage Resort & Casino
Casino 2012-2012 2012-2012
Hotel Voyage Sorgun Hotel Voyage Sorgun
2009-2011 2009-2011
Club  Turan Prince Club  Turan  Prince
World 2008-2008 World 2008-2008
World Of Wonders World Of Wonders
Kirig Resort 2007-2007 Kiris Resort 2007-2007
2018-2022 Satis 2018-2022 Satis
Miidiiri  Ada Tohum Miidiiri  Ada Tohum
Ltd. Sti. (Ticari (Ozel)) Ltd. Sti. (Ticari (Ozel))
2012-2018 Satis 2012-2018 Satis
Sorumlusu Kadir Sorumlusu Kadir
ADABALI Tohum ADABALLI Tohum
Uretim  San. (Ticari Uretim  San.  (Ticari
(Ozel)) (Ozel))
2012-2012Night 2012-2012Night
Auditor  Didim Auditor  Didim Beach
Beach  Resort&SPA, Resort&SPA,  (Ticari
(Ticari (Ozel)) (Ozel))
2011-2011 2011-2011
Resepsiyoni Resepsiyoni
st /Stajyer st /Stajyer
Didim Antalya Belek | Antalya Belek Didim Beach
Mesut or. Beach _Resort&SPA, Universitesi, Sanat ve | Universitesi, Sanat ve Resort&SPA, (Ticari
o (Ticari (Ozel)) Tasarim  Fakiiltesi, | Tasarim  Fakiiltesi, | (Ozel))
Murat Ogr. Doktor . .
Adabalt Uyesi 2010-2010 Gastronomi ve | Gastronomi ve 2010-2010
. .| Mutfak Sanatlar1 | Mutfak Sanatlar1 . .
Resepsiyoni | g imii 2023-Halen | Boliimii 2023-Halen Resepsiyoni
st Didim st Didim Beach
Beach  Resort&SPA, Resort&SPA,  (Ticari
(Ticari (Ozel)) (Ozel))
2009-2009 2009-2009
Resepsiyoni Resepsiyoni
st /Stajyer st /Stajyer
Didim Didim Beach
Beach  Resort&SPA, Resort&SPA,  (Ticari
(Ticari (Ozel)) (Ozel))
2005-2005 Servis 2005-2005 Servis
Elemany/Stajyer Elemany/Stajyer
Grand Grand
Diindar Otel, (Ticari Diindar Otel, (Ticari
(Ozel)) (Ozel))

2004-2004 Servis
Elemany/Stajyer

3 Tabloyu programdaki her dgretim elemant i¢in doldurunuz. Gerekiyorsa ek satir ve sayfa kullanabilirsiniz.




Diindar
Otel, (Ticari (Ozel))

Antalya Belek
Universitesi, Sanat Ve
Tasarim Fakiiltesi,
Gastronomi Ve Mutfak
Sanatlart Bolimii
2023-Halen

Diindar Otel,
(Ticari (Ozel))

Antalya Belek
Universitesi, Sanat Ve
Tasarim Fakiiltesi,

Gastronomi Ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii 2023-
Halen

S.D.U, GELENDOST
MYO/Gida Teknolojisi
(Isparta  Uygulamali
Bilimler Universitesi)

S.D.U, GELENDOST
MYO/Gida Teknolojisi
(Isparta Uygulamali
Bilimler  Universitesi)

(Yar1 Zamanl) Antalya Belek | Antalya Belek | (YariZamanly)
Beykent  Universitesi, Universitesi, Sanat ve | Universitesi, Sanat ve Beykent  Universitesi,
. Saglik Bilimleri Tasarim  Fakiiltesi, | Tasarim  Fakiiltesi, Saglik Bilimleri
Sehriban Dr. o Gastronomi ve | Gastronomi ve “ltesi
Giil Ogr. Doktor szkulle.sl Beslem}‘l? ve Mutfak Sanatlar1 | Mutfak Sanatlar1 Fékullesl B«-es»«len»«me e
Bagirsaker | Uyesi Diyetetik Bolimii Bl R Diyetetik Boliimii (Tam
(Tam zamanlr) Glimil (Tam | Bolimi (Tam Zzamanli)
Zamanlr) Zamanli)
Antalya Belek Antalya Belek
Universitesi, Sanat ve 2023-Halen 2023-Halen Universitesi, Sanat ve
Tasarim Fakiiltesi, Tasarim Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii (Tam Sanatlar1 Boliimii (Tam
Zamanlr) Zamanli)
-izmir Katip Celebi
Universitesi ~ Atatiirk - ) :
Egitim Aragtirma I..an"r ‘Kal.tlp Ce'?bl
Hastanesi -Burdur Universitesi  Atatiirk
Devlet Hastanesi Egitim Avrastirma
Hastanesi -Burdur
-Lefkosa  Dr.Burhan Devlet Hastanesi
Nalbantoglu Hastanesi Lefkosa Dr Burhan
-Burdur Halk Saghg: Nalbantoglu Hastanesi
Kurumu
-Burdur Halk Saglig:
-Nazal Beslenme Ve Kurumu
Diyet Merkezi
-Nazal Beslenme Ve
-Liman Restaurant Diyet Merkezi
Kurum Mutfag: .
(Gemikonagy/Kkic) -Liman Restaurant
Kurum Mutfag1
Scidex_o E_ntegre Hizmet Antalya Belek gzti{alle):itesi Belek (Gemikonagy/Kktc)
Ayden Ars. Bilim onetimi 122018'_&5' Universitesi 02.2024- i Sodexo Entegre Hizmet
Ozekinci | Gor. Uzmant Devam Ediyor.. 02.2024-Devam Yonetimi AS.
- 09.2019 Ediyor..
Diyetisyen/isletme Sefi | Arastirma Gorevlisi 12.2018-
. Arastirma Gorevlisi 09.2019 .
Sofra Yemek Uretim Diyetisyen/l
Ve  Hizmet AS. sletme Sefi
12.2019-08.2023 .
Uzman Sc?fra Yemek Uretim Ve
Diyetisyen/Proje Hizmet AS.
Yoneticisi 12.2019-
08.2023  Uzman
Lokman Hekim Diyetisyen/Proje
Lojistik AS. Yoneticisi

01.2023-02.2024
Diyetisyen/Fabrika
Midiiri

Antalya Belek
Universitesi02.2024-
Devam Ediyor..

Aragtirma Gorevlisi

Lokman Hekim Lojistik
AS.

01.2023-
02.2024

Diyetisyen/F
abrika Midiri




Starbucks Co. Coffee
Master 2017-2018

Aragtirma Gorevlisi

Arastirma Gorevlisi

Starbucks Co. Coffee
Master 2017-2018

. Antalya Belek | Antalya Belek
z?l“g”l Ars. Bilim The Bodrum Edition | Universitesi/Sanat ve | Universitesi/Sanat Ve | The Bodrum Editiong
K‘ om Gor. | Uzmam | Garson 2022-2022 Tasarim Tasarim Garson 2022-2022
aya Fakiiltesi/Gastronomi | Fakiiltesi/Gastronomi
Voyage Hotels | ve Mutfak Sanatlari | ve Mutfak Sanatlari | Voyage Hotels
Bartender 2021-2021 Boliimii 2024-Halen Bolimii Bartender 2021-2021
Tablo 2.1.1. DSU Ogretim Kadrosunun Analizi
. . Deneyim Siiresi, Y1l
Ogretim Aldig1
Elemanmim Unvani | Son Kamu/ i
Adr* Derece Ogretim Deneyimi Bu . _Kurumdakl Mesleki Kuruluslarda
Sanayi Deneyimi Deneyimi
2006 Ozel 2006 Ozel
Falez Tip Merkezi Falez Tip Merkezi
2007 Goleiik 2007 Goleiik
Asker Hastanesi Asker Hastanesi
Genel Cerrahi Klinigi | Antalya Belek | Antalya Belek | Genel Cerrahi Klinigi
. Universitesi/Sanat ve | Universitesi/Sanat ve .
Dr. Gékmen kt Kt 2008-2012 Ozel | Tasarim Tasarim 2008-2012 Ozel
Giizel Doktor Doktor Iligim Tip Merkezi — | Fakiiltesi/Gastronomi | Fakiiltesi/Gastronomi | 1lgim Tip Merkezi —
Ozel ~ Antalya  Tip | ve Mutfak Sanatlari | ve Mutfak Sanatlarni | Ozel ~Antalya  Tip
Merkezi Bolimii 2023-Halen | Bolimii 2023-Halen | Merkezi
2012-2023 2012-2023
Antalya Serik Devlet Antalya Serik Devlet
Hastanesi Genel Hastanesi Genel
Cerrahi Klinigi Cerrahi Klinigi
2022-2023 Bahar | 2022-2023 Bahar
donemi Sarap Bilimi | donemi Sarap Bilimi
dersi, gastronomi | dersi, gastronomi
bolimi  ve ageilik | bolimi ve asgihk
bolimii bolimii
2022-2023 Bahar | 2022-2023 Bahar
donemi dénemi
Standardizasyon, Standardizasyon,
Muhafaza ve | Muhafaza ve
Ambalajlama  dersi, | Ambalajlama dersi,
Tibbi aromatik | Tibbi aromatik
bitkiler bolimii bitkiler bolimii
2023-2024 giiz | 2023-2024 giiz
donemi dénemi
Tarim ,Ve Orman Fermente Gidalar | Fermente Gidalar Tarim ,Ve Orman
Bakanligi, Gida dersi tronomi i dersi tronomi i Bakanligi, Gida
Dr. Osman | o | Dokor | Kontrolori, — 2005- | C€'Sh Qastronomi ve | dersl, gastionomi Ve | g ool 2005-
Onur Kara Doktor oKtor ......(Halen) ascilik boliimleri ascilik bolimleri ......(Halen)
2023-2024 bahar | 2023-2024 bahar
donemi donemi
Gida Mevzuati dersi Gida Mevzuati dersi
Gastronomi ve | Gastronomi ve
Ascilik boliimleri Ascilik boliimleri
2024-2025 giiz | 2024-2025 giiz
donemi donemi
Fonksiyonel Gidalar | Fonksiyonel Gidalar
dersi dersi
2024-2025 giiz | 2024-2025 giiz
donemi donemi
Fermente Gidalar | Fermente Gidalar
dersi dersi

4 Tabloyu programdaki her dgretim elemant i¢in doldurunuz. Gerekiyorsa ek satir ve sayfa kullanabilirsiniz.




Dr. Hatice
Ustiiner

Doktor

Doktor

Ogretmen (2000~
2001) Diyarbakir ili

Silvan Tlgesi Fevzi
Cakmak 60
Ogretmen (2001-

2003) Diyarbakir ili
Merkez Kirmasirt {60

Ogretmen (2003-
2004)  Antalya ili
Kumluca Cavus

Mehmet Akif Ersoy
iso

Ogretmen (2004-
2005) Antalya li
Kemer ilgesi Mustafa
Riistii Tuncer {60

Ogretmen (2005-
2008) Antalya ili
Kepez llgesi Serife
Tufan [d0

Ogretmen (2008-
2012) Antalya ili
Kepez llgesi  Atso
Giizel Sanatlar Lisesi

Ogretmen (2012-
2015) Antalya ili
Kemer flgesi Goyniik
Fen Lisesi

Ogretmen (2015-
2022) Antalya Bilim
Ve Sanat Merkezi

Genel  Koordinatér
(Meb  Gér.) (2019-
2022) Antalya Bilim
Merkezi

Miidiir (2022-)
Konyaalt: Bilim ve
Sanat Merkezi

Ayrica gegmiste | Ayrica gegmiste
meb’e  bagh halk | meb’e bagh halk
egitim kurslar1 | egitim kurslar1
kapsaminda kapsaminda
kantincilik ve siit | kantincilik ve st
hijyeni kurslar1 | hijyeni kurslari
verildi. verildi.

*Antalya Belek | *Antalya Belek
Universitesi ~ (Dsii- | Universitesi  (Dsii-
2022 Giiz Donemi) 2022 Giiz Dénemi)
Verdigi Dersler: Verdigi Dersler:
Eczane  Hizmetleri | Eczane  Hizmetleri
Bolimii Boliimii

Beslenme lkeleri
Genel Biyoloji

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Boliimii

Drog Hazirlama

Teknikleri

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Hastalik ve
Zararlilar

Bitki Ekolojisi

*Antalya Belek
Universitesi  (Dsii-
2022 Yaz Dénemi)

Verdigi Dersler:

Eczane  Hizmetleri

Bolimii

is Saghig ve
Giivenligi

*Antalya Belek

Universitesi  (Dsii-
2023 Giiz Dénemi)

Verdigi Dersler:
Eczane  Hizmetleri
Bolimii

Beslenme lkeleri

*Antalya Belek
Universitesi  (Dsii-
2023 Yaz Dénemi)

Verdigi Dersler:

Eczane  Hizmetleri

Bolimii
Mesleki Etik

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Boliimii

Aromaterapi ve
Fitoterapi

Laboratuvar
Teknikleri

Mesleki Uygulama

Beslenme {lkeleri
Genel Biyoloji

Tibbi
Bitkiler

ve Aromatik

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Boliimii

Drog Hazirlama

Teknikleri

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Hastalik ve
Zararlilar1

Bitki Ekolojisi

*Antalya Belek
Universitesi  (Dsii-
2022 Yaz Donemi)

Verdigi Dersler:

Eczane  Hizmetleri

Boliimii
is Saghgi ve
Giivenligi

*Antalya Belek
Universitesi  (Dsii-
2023 Giiz Donemi)

Verdigi Dersler:

Eczane  Hizmetleri

Bolimii
Beslenme {lkeleri

*Antalya Belek
Universitesi  (Dsii-
2023 Yaz Donemi)

Verdigi Dersler:

Eczane  Hizmetleri

Boliimii
Mesleki Etik

Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Bolimii

Aromaterapi ve
Fitoterapi

Laboratuvar
Teknikleri

Mesleki Uygulama

Ogretmen (2000~
2001) Diyarbakir ili

Silvan Tlgesi Fevzi
Cakmak 60
Ogretmen (2001-

2003) Diyarbakir ili
Merkez Kirmasirt 160

Ogretmen (2003-
2004) Antalya ili
Kumluca Cavus

Mehmet Akif Ersoy
ico

Ogretmen (2004-
2005) Antalya li
Kemer Ilgesi Mustafa
Riistii Tuncer {60

Ogretmen (2005-
2008) Antalya ili
Kepez llgesi Serife
Tufan 50

Ogretmen (2008-
2012) Antalya i
Kepez llgesi  Atso
Giizel Sanatlar Lisesi

Ogretmen (2012-
2015) Antalya ili
Kemer flgesi Goyniik
Fen Lisesi

Ogretmen (2015-
2022) Antalya Bilim
Ve Sanat Merkezi

Genel  Koordinator
(Meb  Gér.) (2019-
2022) Antalya Bilim
Merkezi

Miidiir (2022-)
Konyaalt: Bilim Ve
Sanat Merkezi




Gastronomi Ve
Mutfak Sanatlar1
Bolimii

Yemek Sosyolojisi

Gastronomi Ve
Mutfak Sanatlar1
Boliimii

Yemek Sosyolojisi

Uzm. Gozde
Zehra Aksu

Bilim
Uzmani

Bilim
Uzmani

2009 - 2010
:Trainee English
Teacher / Ar1 College
(Ankara)

2010 - 2012:English
Language Teacher /
Akev Anatolian High
School (Antalya)

2012 - 2013 :English
Language Teacher /

istek Antalya
Yeditepe  Anatolian
High School
(Antalya)

2021 - ...:English
Language  Teacher,
Editor, Translator

(Remote/Online)

2009 - 2010
:Trainee English
Teacher / Ari College
(Ankara)

2010 - 2012:English
Language Teacher /
Akev Anatolian High
School (Antalya)

2012 - 2013 :English
Language Teacher /

Istek Antalya
Yeditepe Anatolian
High School
(Antalya)

2013 - 2021:English
Language Instructor /
Antalya Bilim
University (Antalya)
2023 -
Language Instructor /
Belek

...:English

Antalya
University (Antalya)

2023 - ...:English
Language Instructor /
Belek

University (Antalya)

Antalya

2021 - ...
Language
Editor,

(Remote/Online)

:English
Teacher,
Translator

3. Derslik ve Olanaklar

» Ana Mutfak — Derslik 22

o Techizat Listesi Ektedir.
» Pastane — Derslik 23
o Techizat Listesi Ektedir.
» Teorik Ders Siiflari
o 201-Derslik 13-71 m2-35 kisi; Kara+Beyaz Tahta, Projeksiyon, Kiirsii

O O 0O O O O

4, Programin I¢ ve Dig Paydaslart
iC PAYDASLAR

VVVVVVYVY

Dr. Ogr. Uyesi Sezer Yersiiren

Dr. Ogr. Uyesi Mesut Murat Adabali
Dr. Ogr. Uyesi Sehriban Giil Bagirsaket
Ars. Gor. Ayden Ozekinci

Ars. Gor. Songiil Cilem Kaya

Belek Universitesi biinyesinde bulunan biitiin Akademik ve idari Personel
Aktif egitim alan kayitli 6grencilerimiz

DIS PAYDASLAR (PROGRAM DANISMA KURULU)

202-Derslik 14-85 m2-42 kisi; Kara+Beyaz Tahta, Projeksiyon, Kiirsii
203-Derslik 15-107 m2-54 kisi; Karat+Beyaz Tahta, Projeksiyon, Kiirsit
206-Derslik 16-109 m2-55 kisi; KaratBeyaz Tahta, Projeksiyon, Kiirsii
216-Derslik 17-76 m2-38 kisi; Kara+Beyaz Tahta, Projeksiyon, Kiirsii
217-Derslik 11-72 m2-36 kisi; Kara+Beyaz Tahta, Projeksiyon, Kiirsii
Derslik 21-Mini Amfi-80 m2-40 kisi; Kiirsii, 4 Bos Metal Kitaplik




> Dog. Dr. Bahar Giimiis (Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii)

> Ahmet Derin (Crystal Hotels/Crystal Tat Beach Isletme Miidiirii)

»  Orhan Eryilmaz (Susesi Luxury Resort, Mutfak Sefi)

> Merve Cetin (Mezun Ogrenci)

5. Kurum ve/veya program tarafindan bagka kurumlarla yapilan anlagmalar ile kurulan ortakliklar1 ve ornek
uygulamalari belirtiniz.
EK1: KHG Protokolii
6. Engelliler i¢in alinmis olan altyap: diizenlemelerini anlatiniz.
Universite genelinde gerceklestirilmis olan erisilebilir diizenlemeler disinda bir diizenleme bulunmamaktadir.

B. Ogretimin Planlanmasi, Uygulanmasi ve Degerlendirilmesi
1. Program egitim amac ve hedeflerini listeleyiniz ve kamuoyuyla paylasim yontemini kanitlayiniz.
a. Kanitlar : https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=10

EGITIM AMACLARIMIZ

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii'niin temel amaci, ogrencilere Mutfak Yonetimi, Restoran
Yonetimi, Kafe-Bar Yonetimi, Yiyecek-Icecek Yonetimi konularinda kapsamli bir egitim sunmaktir. Bu egitim,
uluslararasi diizeyde rekabet edebilecek bilgi ve becerilerle donanmalarini saglamay: hedefler. Ayrica, ulusal ve
uluslararast Mutfak Kiiltiirii konularinda uzmanlagsmis personel ve yonetici sefler yetistirerek sektore katkida
bulunmay: amaglar. Program boyunca, 6grencilere oncelikle Tiirk Mutfak Kiiltiirii ardindan da Uluslararasi
Mutfak Kiiltiirii alaninda derinlemesine ¢aligmalar yapma firsat1 verilerek, Tiirk Mutfaginin uluslararasi sahnede
onemli bir konum elde etmesi desteklenir.

Dort yillik lisans egitimi siiresince, Ogrencilere yemek sanatinin temel prensiplerinden ileri diizey
tekniklere kadar genis bir yelpazede egitim verilirken, is diinyasinda gerekli iletisim ve yonetim becerileri de
kazandirilmaktadir. Gastronomi disiplininin gesitli yonlerini kapsayan kavramlar, beceriler, arag-geregler ve
teknolojilerle yiyecek-igecek sektoriinde teorik ve pratik bilgileri kavramsal bir gercevede degerlendirme yetenegi
kazandirarak, profesyonel yetkinliklerini artirmayi hedefler. Programin sonunda 6grenciler, yiyecek-igecek
isletmelerinde ydnetici pozisyonlarinin yani sira kendi isletmelerini kurma konusunda da gereken bilgi birikimine
sahip olacaklardir.

EGIiTiM HEDEFLERIMiZ

» Tirk ve Diinya mutfak kiiltiirii konularinda gerekli donanima sahip, gida giivenligi ve hijyen uygulamalarini
bilen, dogru pisirme tekniklerini dogru regeteler ile uygulayabilen profesyoneller yetistirmek.

» Yiyecek icecek isletmelerinde yonetici olabilecek, kendi isletmelerini kurabilecek veya akademik kariyere
yonelebilecek diizeyde bilgi birikimine sahip insan giicii yetistirmek.

» Turk mutfak kiiltiirti ve daha sonra uluslararas1 mutfak kiiltiirii alaninda teorik ve uygulamali ¢aligmalar
yaparak, Tiirk mutfagini uluslararast mutfaklar igerisinde iist seviyelere tagimak.

» Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda uygulamada karsilagilan ve ongodriillemeyen karmagsik sorunlar
¢ozmek i¢in bireysel ve ekip tiyesi olarak ulusal-uluslararasi platformlarda kendini ifade edebilen ve mesleki
becerilerini sergileyen profesyoneller yetistirmek.

» Alanylailgili yenilikleri takip eden, ahlaki ve etik degerlere sahip, edindigi bilgi, beceri ve yetkinlikleri yagam
boyu 6grenme Ve siirdiiriilebilirlik bakis agisiyla giincelleyen ve kendini gelistiren bireyler yetistirmek.

»  Saglikli, besleyici, giivenli ve arzu edilen duyusal niteliklere sahip yiyecek ve icecekleri tiretebilme bilgi ve
beceriyi 6grencilere kazandirmaktir.

» Profesyonel mutfak uygulamalarim, sanat, tasarim ve gastronomi disiplinleri ¢ergevesinde yorumlayabilen
profesyoneller yetistirmek.

» Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alam ile ilgili gerekli bilgi ve beceri ile donatilmus, analitik diisiinme ve
iletisim becerileri yiiksek, ¢aligma yasamlarinda disiplinli, azimli, arastirmaci ve yenilik¢i profesyoneller
yetistirmek.

» Diinya ve Tiirk Mutfak kiiltiirleri ¢ercevesinde, gida hijyeni, giivenligi ve temel beslenme ilkelerinin insan ve
toplum sagligi {izerindeki etkilerini bilerek, profesyonel mutfak uygulamalarimi g¢evre bilinci ile
stirdiirtilebilirlik esaslarina uygun bigimde gergeklestiren profesyoneller yetistirmek.

» Bilimsel ¢alismalar yapmak, gastronomi alaninda faaliyete bulunan isletmelere, i¢c ve dis paydaslara
uygulamal1 veya teorik egitimlerle katki saglamak.


https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=10

1.1. Programin egitim amag¢ ve hedeflerine yonelik tanimlanmis anahtar performans gostergeleri

belirtiniz.
a. Kanitlar

Egitim Amag ve Hedefleri

Anahtar Performans Gostergesi

Tirk ve Diinya mutfak kiiltiiri konularinda gerekli
donanima sahip, gida giivenligi ve hijyen uygulamalarini
bilen, dogru pisirme tekniklerini dogru regeteler ile
uygulayabilen profesyoneller yetistirmek.

KPI. 1.1. Alanda uzman akademisyenlerin
istihdam edilmesi

KPI. 1.2. Uygulama derslerinde gesitliligin
saglanmast

KPI. 1.3. Tirk ve Diinya mutfak kiiltiri, gida
guvenligi ve hijyen uygulamalari, dogru pisirme
teknikleri ve dogru receteler hakkinda uygulamali
etkinliklerin sayisinin artirilmasi

Yiyecek igecek isletmelerinde yonetici olabilecek, kendi
isletmelerini  kurabilecek veya akademik Kkariyere
yonelebilecek diizeyde bilgi birikimine sahip insan giicii
yetistirmek.

KPI. 2.1. Alanda uzman yonetici deneyimelrinin
ogrencilerle  paylasimini  saglayan  etkinlik
sayilarinin artirilmasi

KPI. 2.2. Staj komisyonunun takibinin artirilmasi

Tirk mutfak kiiltiiri ve daha sonra uluslararas1 mutfak
kiiltiirii alaninda teorik ve uygulamali ¢alismalar yaparak,
Tirk mutfagim uluslararast mutfaklar igerisinde {ist
seviyelere tagimak.

KPI. 3.1. Tiirk ve Diinya Mutfak kiiltiirii alaninda
uzmanlar ile 6grencilerin temasinin artirilmast

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda uygulamada
karsilasilan ve dngoriilemeyen karmagik sorunlar1 ¢dzmek
icin bireysel ve ekip iiyesi olarak ulusal-uluslararasi
platformlarda kendini ifade edebilen ve mesleki
becerilerini sergileyen profesyoneller yetistirmek.

KPI. 4.1. Staj uygulamalarinda profesyonel
kurumlar ile anlagma sayilarinin artirilmasi

KPI. 4.2. Staj Komisyonunun network ¢alismalari
yaparak 6grencilere ulastirmast

Alaniyla ilgili yenilikleri takip eden, ahlaki ve etik
degerlere sahip, edindigi bilgi, beceri ve yetkinlikleri
yasam boyu 6grenme Ve siirdiiriilebilirlik bakis agisiyla
giincelleyen ve kendini gelistiren bireyler yetigtirmek.

KPI. 5.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alaninda gilincel ve siirdiiriilebilir bakis agisina
yonelik ders miifredat: gelistirilmesi

Saglikli, besleyici, giivenli ve arzu edilen duyusal
niteliklere sahip yiyecek ve igecekleri iiretebilme bilgi ve
beceriyi 6grencilere kazandirmaktir.

KPI. 6.1. Beslenme, gida kimyasi, diyetetik
konularinda uygulamali ders ve projelerinin
say1simn artirilmasi

Profesyonel mutfak uygulamalarini, sanat, tasarim Ve
gastronomi  disiplinleri ¢gergevesinde yorumlayabilen
profesyoneller yetistirmek.

KPIL 7.1. Ogrenci perspektifini gelistirmek adina
is bas1 egitim uygulamalarinin artirtlmasi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alani ile ilgili gerekli bilgi
ve beceri ile donatilmis, analitik diisiinme ve iletisim
becerileri yiiksek, ¢alisma yasamlarinda disiplinli, azimli,
aragtirmaci ve yenilik¢i profesyoneller yetistirmek.

KPI 8.1. Ogrenci]erin bilgi, beceri, analitik
digiinmek, iletisim ve takim  galigmasi
yeteneklerinin gelistirilmesi igin vaka
¢aligmalarinin yapilmast

Diinya ve Tirk Mutfak kiltiirleri gercevesinde, gida
hijyeni, giivenligi ve temel beslenme ilkelerinin insan ve
toplum saglig: tizerindeki etkilerini bilerek, profesyonel
mutfak uygulamalarint ¢evre bilinci ile siirdiiriilebilirlik
esaslarina uygun bigimde gergeklestiren profesyoneller
yetistirmek.

KPI 9.1. Halk saglig1 ve beslenme konulu egitim,
workshop ve seminer sayilarinin artirilmasi

Bilimsel galigmalar yapmak, gastronomi alaninda faaliyete
bulunan isletmelere, i¢ Ve dig paydaslara uygulamali veya
teorik egitimlerle katki saglamak

KPI. 10.1. Akademik kadronun bilimsel yayin ve
proje sayilarinin artirilmasi

1.2. Program egitim amaglarina nasil ulasilacagini agiklayiniz.

b. Kanitlar




Program 6gretim amaglarina ulasilma diizeyini belirlemek ve belgelemek adina vize, final ve uygulama sinavlar
gergeklestirilmektedir. 45 is giinii (2024-2025 Egitim — Ogretim yili itibariyle 90 is giinii) yapilan stajlarda
ogrencilerin kazanimlari Staj Komisyonu tarafindan degerlendirilmektedir.

1.3. Program egitim amaglarina hangi diizeyde ulasildigim kamtlariyla anlatimz.
EK-2: Sinav ve ddev notlari,
EK-3: Anketler
EK-4: i¢ ve Dis Paydas Geri Déniitleri
2. Program giktilarimi belirleme yontemini agiklaymiz

Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii; program ciktilarini belirlemek iizere YOK
TYYC kosullarini, TURAK gereklerini ve sektor ihtiyaglarini gozlemlemistir.

2.1 Program giktilarini belirleme yénteminin nasil isletildigini kanitlaryla agiklayimz.®
Program ¢iktilart TURAK yonergesine gore hazirlanmis, TYYC gereklerini karsilamasina 6zen gosterilmistir.
https://turak.org/belgeler/
https://tyyc.yok.gov.tr/

2.2. Program ¢iktilar1, program 6gretim amaglari ile tutarligim agiklayiniz.
a. Kanitlar:
Program Ciktilari TYCC
Bilgi | Beceri | Yetkinlikler
Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve 5 5 5

ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme, gida giivenligi, is saglig
ve giivenligi, kalite kontrol ve yonetimi ile ¢evre koruma konularinda yeterli
bilgi ve bilince sahip olur ve alaniyla ilgili ulusal ve uluslararasi standartlari,
yasal diizenlemeleri ve mesleki sorumluluklari bilir ve etik bilinciyle etkin bir

sekilde uygular.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yonetim, pazarlama, isletme, tarih, 5 4 5
sosyoloji ve kiiltiir konularinda kavramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi

sahibi olur.

Gastronomiyle ilgili ¢alismalarda estetik ve sanatsal beceriler gosterir, gida 5 5 5

maddelerinin duyusal analizlerini yapar.

Yiyecek ve igeceklerin hazirlik, sunum ve servis edilme tekniklerini bilir. 5 5 5
Isletme ve yonetim fonksiyonlarini kullanarak menii planlamast, yiyecek 5 4 5
icecek maliyet kontrolii ve analizi yapar.

Gidalarin 6zelliklerini ve besin degerlerini bilerek hammaddenin se¢iminden 5 5 5
tiiketilmesine kadar gecen iirliin yasam evlerinin tamamini basaril sekilde

yOnetir.

Tiirk ve diinya mutfaklarini tarihsel gelisimi ve yiyecek i¢ecek kiiltiiriinii 5 5 5

tanir, farklilik ve benzerliklerini bilir, yoresel ve uluslararasi recetelere nasil
ulasacagini bilir, uygular ve klasik ve modern mutfak uygulamalarini ve
pisirme yontemlerini bilir.

5 Program ¢iktilar1 yukarida verilen tanima uymali ve dgrencilerin mezuniyetlerine kadar edinmeleri beklenen
bilgi, beceri ve yetkinliklerden olugmalidir.


https://turak.org/belgeler/
https://tyyc.yok.gov.tr/

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlar, fikirleri ve verileri,
bilimsel yontemlerle degerlendirir ve karmasik sorun ve konular1 belirleyerek
analiz yapar, tartigmalara katilir ve arastirmalara dayali oneriler gelistirir.

Ingilizce dilinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gostererek
meslektaslar1 ve misafirler ile iletisim kurar ve Ingilizce dilini mesleki
bilgilerini evrensel degerler 6l¢iisiinde gelistirmede kullanabilir.

Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katilimer olarak gorev alabilir,
proje yiiriitebilir ve alaninda karsilasilan sorunlari ¢é6zmek i¢in bireysel ve
grubun bir pargasi olarak sorumluluk alabilir ve ¢oziim Onerilerini yazili ve
sozIii olarak etkili sekilde aktarir.

Gastronomi alaninin gerektirdigi diizeyde biligsim Ve iletigsim teknolojilerini
kullanabilir ve yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurma yetkinligine
sahiptir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari, beslenme, gida bilimi ve turizm
alanlarindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Gastronomi alaninda meydana gelen degismeleri inceleyerek yeni egilimleri,
yeni yaklagimlar1 ve hizmet siireglerini bilir ve degisen tiiketici beklentilerini
karsilamak tizere yenilik¢i bakis agisiyla ¢oztimler tiretir.

Gastronomik degerleri, cevreyi Ve kiiltiirel degerleri koruma ve
stirdiiriilebilirligini saglama konusunda sorumluluk alarak, ekip halinde ve
bagimsiz sekilde ¢aligir ve gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile
yasam boyu 6grenme bilinciyle kisisel-mesleki gelisimini siirekli kilar.

3. Programin tanimlanmig misyon ve vizyonunu belirtiniz ve kamuoyuyla paylasim yontemini kamtlayiniz.

MiSYONUMUZ

Antalya Belek Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii sektor
talepleri ve akademik gelismelerin rehberliginde gida iiretim siireglerine hakim, degisime, gelisime ve iletisime
agik, sorun ¢ozme yetenegi gelismis, etik ve sosyal degerlerin farkinda olan, turizm sektoriiniin gelisimine katki
sunacak, Tiirk ve Diinya mutfak kiiltiir ve uygulamalarinda siirdiiriilebilir bir gelecegi gdzeterek alaninda

uzmanlasmis 6grenciler yetistirmeyi misyon edinmistir.

VIiZYONUMUZ

Antalya Belek Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii nitelikli
ve donanimh akademik kadrosu ve egitim-6gretim programiyla gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda ulusal ve
uluslararasi gelismelere es zamanli sektorel is birlikleri, uygulamali ve teorik egitim entegrasyonu saglayarak 6ne

¢tkan boliimlerden biri olmay1 vizyon edinmistir.
TEMEL DEGERLERIMiZ

»  Yenilikgilik
» Katilimcilik
» Paylagimeilik



Sosyal Sorumluluk

Etik Degerlere Baglilik

Hesap Verebilirlik

Kiiltiirel ve Sanatsal Duyarlilik
Cevre ve Dogaya Duyarlilik
Ogrenci Odaklilik

Kalite Odaklilik

Co6ziim Odaklilik

Kanit: https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=10

VVVVVVYVYY

3.1. Program egitim amaglar sistematik bir sekilde i¢ paydaglarin gereksinimleri dikkate alinarak, nasil
belirlendigini kanitlartyla agiklayimiz. ®

Akademisyenler, 6grenciler Ve diger i¢ paydaslarin goriislerinin ve geri bildirimlerinin alinmasi adina goriis formu,
geri bildirim formu ve kurul toplantilari yapilmasi planlanmaktadir. 2024-2025 miifredati hazirlanirken i¢ ve dig
paydas goriisleri alinmistir. (EK-5). Ayni sekilde 2023-2024 egitim-6gretim yilinda gergeklestirilen workshop ve
benzeri etkinlere yonelik i¢ paydas goriisleri anonim anketler halinde toplanarak arsivlenmis (EK -6), takip eden
etkinliklerde bu goriisler dikkate alinarak ilerlenmistir. Benzer caligma, toplanti ve danmigmanlik etkinliklerinin
artirllmas Ve sistematik hale gerilmesi planlanmaktadir.

3.2. Program egitim amaglar1 sistematik bir sekilde dis paydaslarin gereksinimleri dikkate alinarak, nasil
belirlendigini kanitlariyla agiklayiniz.
2024-2025 miifredatt hazirlanirken i¢ ve dis paydas gorisleri alinmistir. (EK-5). Paydas goriis formlar1 (EK-7)
araci81 ile bu siirecin sistematik hale getirilmesi adina ¢alismalar devam etmektedir.

4. Program Ders icerigi (Zorunlu ve segmeli dersler, alan disi dersler, krediler vb.)
(Kredi ve AKTS bilgileri igin bakiniz ders miifredat tablosu)

c. Kanitlar
Tablo 4.1. Egitim Plam
Kategori (Kredi/AKTS Kredisi)

Ders Adi Ogretim Matematik | Programa/alana ]?15 . .pa'ydas Isletmede Mesleki Egitim, SEaJ ve
Dili Genel .o -|Onerilerinin | Uygulamali Ders ve/veya giincel
o... |ve Temel|ozgli mesleki| .. . R
Egitim | . dikkate mesleki program/yazilim igeren
Bilimler  |dersler <
alindig1 dersler |ders/dersler
1. YARIYIL

Tirk Dili I Tirkge |X

Atatiirk

Ilkeleri ve
inkilap Tarihi
I

Tiirkge [X

Bilgi ve|Tiirkge
Tletisim X
Teknolojileri

Gastronomiye | Tiirkge
Giris

Gida Hijyeni | Tirkce
Ve Sanitasyon

Beslenmenin | Tiirkge
Temel Ilkeleri

Genel Turizm |Tirkge X

Ingilizce T Ingilizce

x

6 Bu amagla kullanilan yéntem, sistematik olmali ve somut verilere dayanmalidir.


https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=10

2.YARIYIL

Tiirk Dili-1l

Tiirkge

Atatiirk
flkeleri  ve
Inkilap
Tarihi-l

Tiirkge

Temel Gida
Bilgisi

Tiirkge

Temel Mutfak
Teknikleri |

Tiirkge

Menii
Planlama

Tiirkge

Is Saghg ve
Giivenligi

Tiirkge

Isletme
Bilimine Girig

Tiirkge

Kariyer
Planlama

Tiirkge

ingilizce 11

Ingilizce

x

3. YARIYIL

Gastronomide
Renk ve
Tasarim

Tiirkge

Temel Mutfak
Teknikleri 1l

Tiirkce

Ekmek
Uygulamalar1

Tiirkge

Temel
fletisim
Bilgisi

Tiirkce

Gastronomi
ve Yiyecek
Tarihi

Tiirkge

ingilizce 111

ingilizce

x

4.YARIYIL

Temel Mutfak
Teknikleri 111

Tiirkge

Yiyecek
Icecek
Yonetimi

Tiirkce

Yiyecek
Icecek
Isletmelerinde
Pazarlama

Tiirkge

Ingilizce IV

ingilizce

x

Staj-I (45
isgiinil)

Tiirkce




5. YARIYIL

Temel .
Pastacilik Tiirkge
Tirk Mutfag: | Tirkge
|
Servis Tiirkge
Hizmetleri
Yonetimi
Gastronomi -
Trendleri Tiirkge
Fermente Tiirkge
Gidalar
Ingilizce V. |Ingilizce |x
Vejetaryen ve|,..
Diyet Mutfagi Tiirkge
Ziyafet Tiirkce
Yonetimi
YII Tiirkge
Otomasyon
Sistemleri
Tiirk Tatlilar: | Tirkge
Girisimcilik | Tirkge [X
Sanat Tarihi |Tirk¢e |x
6.YARIYIL
Tirk Mutfag: | Tirkge
1l
Staj-1l (45| Tiirkge
isgiinil)
Yemek Tiirkge
Sosyolojisi
Ingilizce VI |ingilizce |x
Gastronomi | Tiirkge
Turizmi
Temel Saghk|Tirkge N
ve Ilk Yardim
Rekreasyon |Tiirk¢e |X
Alan  Yazin|Tirkge

X
Taramasi
Duyusal Tiirkge
Analiz
Gastronomi | Tiirkge
icin
Matematik
Regete Tiirkge

Gelistirme Ve




Sunum
Teknikleri

7. YARIYIL

Diinya Tiirkce
Mutfaklari-1

Yiyecek Tiirkce
Icecek
Isletmelerinde
Maliyet
Yonetimi

Bilimsel Tiirkge
Arastirma
Yontemleri

Fonksiyonel | Tiirkge
Gidalar

Mutfak Otlarr| Tirkge
ve Baharatlar

Mesleki ingilizce
P, X
Ingilizce

Gastro Kiiltiir| Tirkge
ve Medya

Marka Tiirkge
Yaratma
Restoran Tiirkge
Yonetimi

Eksi  Mayalr| Tirkge
Rustik
Ekmekler

Fransiz Tiirkge
Mutfag

8.YARIYIL

Diinya Tiirkce
Mutfaklari-11

Bitirme Tiirkge
Projesi

Tleri Tiirkge
Pastacilik

Gida Tiirkge
Mevzuati

Gida Tiirkge
Cografyasi

Stirdiiriilebilir | Turkge
Gastronomi

Bar ve I¢kiler | Tiirkce

Yonetim Tiirkge
Organizasyon

Miksoloji Tiirkce




Catering Tiirkge X

Isletmeciligi

Sarap Bilimi | Tirkge X

Cikolata Tiirkge X X
Yemek Tiirkge

Stilistligi  ve X X
Fotograf¢ilik

Insan Tiirkce

Kaynaklar X

Yonetimi

Osmanli Tiirkge N X
Mutfag

5. Ogretim Programinin Igerigi ve Diizenlenmesi (Ogretim programlarimin amaglari nasil gergeklestirdigini ve
Ogrencilere gerekli biligsel, duyussal ve psikomotor becerileri kazandirmada amaglarin ne kadar ne yonde
gerceklesebildigini agiklaymmz. Ozellikle mesleki yeterliklerin ders ogretim programlarinda nasil ele
alindigini belirtiniz)

a.Kanitlar

Ogretim programlarinin amaglari nasil gergeklestirdigini ve dgrencilere gerekli biligsel, duyugsal ve psikomotor
becerileri kazandirmada amaglarin ne kadar ne yonde gerceklesebildigini agiklayan gerekli bilgilendirmelerin
tamami 2024-2025 ders miifredati baglaminda hazirlanan Bologna dosyalarinda yer almaktadir (EK-8). Programin
Ogretim amaglarinin, her akademik yariyil basinda Bologna sisteminin akademisyenler igin aktif hale
getirilmesiyle, program ¢iktilar1 ve miifredat diizenlemeleri {izerinde yapilacak degisikliklere zemin hazirladig:
gorilmektedir. Akademisyenler, kendi dersleri ile ilgili degisiklik ve diizenleme talebi bulunma hakkina sahiptir.
Bunu yapabilmek igin 6grenci goriisleri ve dis paydas goriisleri dogrultusunda bir plan ve program izledigini
raporlamasi gerekmektedir. Boylelikle i¢ ve dis paydas katilimmnin siirekliligi saglanmaktadir. Ayrica, her yil en
az bir olmak kaydi ile goniillii 6grenciler arasindan segilen ekiplerle ulusal ve uluslararasi yarigmalara katilim
gosterilmektedir (EK-10). Boylelikle 6grencilerin sahadaki giincel durumlari tespit edilerek egitim ogretimde
planlamalar yapilmaktadir. Buna ek olarak gelecek donemlerde 6grencilerin bu becerilerinin gelismesi adina staj
Ve is bas1 egitim protokolleri, workshoplar, yarigmalara katilim gergeklestirilmesi planlanmaktadir.

6. Ogretme-Ogrenme ve Ogrenci Degerlendirme Siireglerinin Niteligi (Programdaki her bir ders igin kullanilan
dgretim yontemleri ve olgme-degerlendirme tekniklerini agiklayiniz. Ogretme-dgrenme siiregleri ile
degerlendirme siiregleri arasindaki baglantiyr gosteriniz. Bu amagla donem igi ve son degerlendirmelerini
(ara ve dénem sonu smavlari ile ddevler, projeler, uygulamalar vb.) nasil yaptiginizi kisaca agiklayimiz.
Degerlendirme sonucundaki bagart durumunu (mutlak sistem, kredili sistem vb belirtiniz)

Ogretme-6grenme ve dgrenci degerlendirme siireglerinde, dersin niteligine ve dgrenme ¢iktilari ile uyumlu
olacak sekilde gesitli 6gretim yontemleri ve 6lgme-degerlendirme teknikleri kullanilmaktadir (Bkz. Ek-9-
Bolognalar). Programdaki derslerde yaygin olarak kullanilan &gretim yontemleri arasinda ders anlatimi,
tartisma, problem ¢dzme, grup caligmalari, vaka analizleri ve uygulamali egitimler yer almaktadir. Bu
yontemler, dgrencilerin teorik bilgiyi uygulama becerilerini gelistirmeyi hedefler. Olgme ve degerlendirme
stireglerinde ise donem i¢i degerlendirmeler (ara sinavlar, 6devler, projeler, uygulamalar) ve donem sonu
degerlendirmeleri (final sinavlari, dénem projeleri) kullanilmaktadir. Bu siiregler, 6grencilere verilen geri
bildirimler aracilifiyla O6grenmenin siirekli bir siire¢ olarak desteklenmesini saglar. Doénem igi
degerlendirmeler, 6grencilerin siire¢ boyunca gelisimlerini izlemeyi ve konulart ne derece kavradiklarini
6lgmeyi amaglarken, donem sonu degerlendirmeleri ise tiim kazanimlarin biitiinciil bir sekilde 6l¢iilmesine
olanak tanir. Derslerde kullanilan 6lgme-degerlendirme teknikleri arasinda ¢oktan segmeli testler, agik uglu
sorular, performans ddevleri, proje sunumlart ve uygulamali sinavlar bulunmaktadir. Degerlendirme siirecleri,
Ogretme-6grenme faaliyetleriyle dogrudan iliskilendirilmistir; 6grencilerin dersteki basarilar1 sadece bilgi
seviyelerini degil, ayn1 zamanda edindikleri becerileri uygulama yetilerini de yansitir.

b. Kanitlar



EK-1: Sinav arsivi

7.

Programlarin Giincellenmesi- Gelistirilmesi (Programin etkililigine iliskin yapilan c¢alismalar, i¢ ve dis
paydas ¢aligmalari, geri bildirimler vb.)
a. Kanitlar
Bkz. EK-9- Ders Miifredatina Yénelik Bélim Kurul Karar

C. Ogrenci A, Gelisimi ve Basarisi, Destek ve Rehberlik Hizmetleri

1. Ogrenci Almu (Program kontenjani ve son bes yilda kaydolan dgrencilerin, YKS/LYS taban ve tavan
puanlarini, 6grencilerin programi tercih siralarini (kaginer tercihleri oldugunu), yatay gegis, dikey gecis ve
¢ift anadal bilgilerini belirtiniz. Son bes yildaki kayith toplam 6grenci sayinizi (birinci ve ikinci 6gretim,
cinsiyet degiskenlerine gore) ve 6grenci Ve mezun sayilarini belirtiniz. Bu verileri diger yiiksekogretim
kurumlarinin esdeger programlariyla karsilastirarak Tirkiye 6lgegindeki yerinizi ve gelisiminizi gosteriniz)

a. Kanitlar:
Yatay, Dikey,
lf%y'ﬂl . Tam Burslu YKS Taban Tercih Siralamalari Cift Anadal
. Ogrenci Sayist | ve Tavan Puani Biloisi
Kontenjan figist "
Birinci | ilk Ug | ilk on ¢ | Jeaun
Yillar Erkek | Kadin | Taban Tavan Tercih | Tercih | Tercih Y D Sayist
2023- i
2024 | 6 4 2 369,94489 | 410,47950 | 1 3 6 f'de” -2
2022- R
%023 | 6 2 4 37451807 | 404,81274 | - 2 6 Giden | | | 4
2021- i
2020 | 7 3 4 323,33212 | 343,26659 | - 3 6 Ze'de“ -8
Kontenjan | Kayith Ucretli YKS Taban ve | Tercih Siralamalari Yatay, Dikey,
Ogrenci Sayist | Tavan Puani Cift Anadal
Bilgisi
Yillar Erkek | Kadin | Taban Tavan Birinci | ilk Ug | ilk on | Y D | C | Mezun
Tercih | Tercih | Tercih Sayisi
2023- | 3 2 1 24596021 | 251,96976 | - - 1 - - 1- 1
2024
2022-
2023
2021-
2022
Kontenjan | Kayith %50 Indirimli YKS | Tercih Siralamalari Yatay, Dikey,
Ogrenci Sayis1 | Taban ve Tavan Puani Cift Anadal
Bilgisi
Yillar Erkek | Kadin | Taban Tavan Birinci | ilk Ug | ilk on | Y D | ¢ | Mezun
Tercih | Tercih | Tercih Sayis1
2023 | 24 15 9 252,49823 | 316,36276 | 8 18 24 Giden | - |- [ 21
1
Gelen
2
2022 | 34 21 13 252,41794 | 321,90006 | 7 17 31 Giden | - |- |28
4
Gelen
4




2021 | 40 12 8 202,60981 | 287,02533 | 7 16 19 Giden | - | - | 13

Gelen

2. Ogrencilere Destek ve Rehberlik Hizmetleri (Yeni 6grencilerin ilk yili ve uyumu igin yapilan diizenlemeleri
aciklayimz. Ogrenciler igin mevcut kisisel rehberlik ve akademik danismanlik sistemlerini agiklayiniz.
Basarisi diisiik 6grenciler igin ne gibi yardime: 6nlemler alindigini belirtiniz)

Haftalik belirli damigsmanlik saatlerinin yani sira, gézlem ve 6lgme degerlendirme yolu izlenmektedir. Bunun

diginda basarisi diisiik 6grencilere kaynak ve pratik onerilerinin yani sira fazladan danismanlik toplantilari ile siireg

izlenmektedir.
a. Kanitlar
EK-12 Ders Program

2.1. Ogrencilerin derslerdeki basari durumunu izleyecek Ve onlari ders planlamasi konularinda
yonlendirecek danismanlik hizmetlerini ve damsgmanlik hizmetlerine katkilarini sayisal ve niteliksel
olarak agiklayiniz.

Akademisyen Damgmanlik Giinii ve Saati Damgmanlik Faaliyeti
Yiiriittigii  Ogrenci
Sayisi

DANISMANLIK ~ GORUSMESI-  DR.OGR.UYESI | Carsamba 11:15-12:00 65

MESUT MURAT ADABALI- Gastronomi Ofisi
Persembe 14:00-14:45

DANISMANLIK  GORUSMESI-  DR.OGR.UYESI | Carsamba 11:15-12:00

SEZER YERSUREN- Gastronomi Ofisi .
Pazartesi 14:00-14:45

a. Kanitlar
EK-13- Tlgili Béliim Kurul Karari

2.2. Ogrenci geri bildirimlerine yonelik mekanizmalar1 belirtiniz, siirekli iyilestirme galismalart drnek
uygulamalari belirtiniz.

Yapilan etkinlik ve faaliyetlere yonelik anket ¢aligmalar1 gergeklestirilmektedir. Danigsmanlik saatleri disinda agik
ofis uygulamasi, WhatsApp gruplari ve agik iletisim ile 6grencilere geri bildirim imkani saglanmaktadir. Gelecege
yonelik plan ve stratejiler arasinda geri bildirim anketleri ve goriis formlarinin kullanilmasi planlanmaktadir.

a.Kanitlar
Belek Ascilik 2

jrencilerimiz, Kurum

iz, Kurumsal

Bkz. EK-5: Etkinlik geri bildirim anketleri



2.3. Ogrencilerin tiim dersleri basarilarinin hangi yontemlerle dlgiildigiinii ve degerlendirildigini
Ozetleyiniz. Bu yontemlerin seffaf, adil ve tutarl nitelikte oldugunu gerekgeleriyle agiklayiniz.

a. Kanitlar
Ek-1: Sinav ve 6dev evraklari

2.4. Ogrencilerin mezuniyetlerine karar vermek ve programin gerektirdigi tiim kosullari yerine
getirdiklerini belirlemek igin kullanilan yontem/yontemleri 6zetleyiniz. Bu yontem/yontemlerin giivenilir
oldugunu gerekgeleriyle agiklayiniz.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU MEZUNIiYET KOSULLARI
Programi basariyla tamamlamak igin;

Boliimde mevcut olan derslerin tiimiinii (240 AKTS karsilig1) gegmek,
Bolimdeki tiim derslerini bagarmig olmak,

FF, DZ ya da YZ nota sahip olmamak,

4.00 tizerinden en az 2.00 agirlik ortalamasi elde etmek,

Stajdan basarili olmus olmak gerekmektedir.

Bitirme Projesi dersini basari ile bitirmig olmak.

YVVVVVYY

a.  Kamtlar
https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=10

D. Yénetim ve idari Birimlerin Yapisi

1. Misyon ile uyumlu ve stratejik amag Ve hedeflerini gergeklestirmeyi saglayacak yonetim modeli ve
organizasyonel yapilanmasi ile ilgili siirecleri agiklayimniz.

MUTEVELLI HEYETI

YONETIM KURULU

KALITE YONETIMI

Kalite Yénetim Temsilcisi

- _ - KALITE YONETIM
i¢C DEGERLENDIRME oFisi
EKIBI (KAYO)
Birim Kalite
Komisyonlart
| (BIKAK)
\_; —
LIDERLIK, YONETISIM EGITIM VE OGRETIM ARASTIRMA VE GELISTIRME TOPLUMSAL KATRI
VE
RALITE
«  Kurumsal Geligim ve Kalite Temsilcisi: Kalite Temsilcisiz Kalite Temsilcisi:
Kalite Koordinatorlngn Dr.0gr.Uyesi Sezer YERSUREN Dr.Ogr. Uyesi Mesut Murat ADABALI | | Dr.Ogr. Uyesi $ehriban Gil
* Diimlle Uyeler: Uyder: ) BAGIRSARCI
ormisyoniart Dr.Ogr.Uyesi Mesut Murat ADABALT Dr.0gr.Uyesi Sezer YERSUREN tyeler:
Dr.Ogr Uyesi Sehriban Gl Dr.Ogr.Uyesi §chriban Gl Dr.Ogr. Uyesi Sezer YERSUREN
BAGIRSAKCI BAGIRSAKCI Dr.Ogr. Uyesi Mesut Murat

2.  insan kaynaklarimin etkin ve verimli kullandigin giivence altina alan tammli politika ve siiregler agiklayiniz.

ANTALYA BELEK UNiVERSITESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
KALITE POLITiKASI


https://www.belek.edu.tr/Anasayfa/Akademi?programkodu=10

Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’niin varlik nedeni; gastronomi alaninda
bilim, teknoloji ve sanatta bilginin sinirlarini genisleterek gergeklestirdigi uygulamalari ile toplumun ihtiyaglaria
cevap vermektir. Bilim, teknoloji ve sanatta, uzmanlhg: ve yaraticilif: ile uluslararasi lider bir bolim olmay:
hedefleyen, egitim-6gretim, arastirma-geligtirme ve yonetsel yapida, katithimeilik, seffaflik ve siirekli iyilestirme
esaslarina dayali bir kalite politikas izleyen Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimii’niin amaglart;

» Egitim-6gretimini ulusal ve uluslararasi diizeyde bilimsel ve teknolojik degisim, yesil doniisiim, gelisim ve
ihtiyaglara uygun olarak giincelleyen,

Ihtisaslagma ve gesitlilik ilkeleri gergevesinde {iniversitemizin kiiresel diizeyde rekabet avantaji elde edecek
diizeye ¢ikarilmasini saglayan,

Ogrencilerin yetenek ve yetkinliklerini gelistirmesi; 6zgiin, yaratici ve yenilikci yaklasimlarda bulunmast igin
disiplinlerarasi ve uluslararasi etkilesimli interaktif egitim-6gretim ve arastirmay1 destekleyen,

Kiiresel diizeyde Ar-Ge ¢iktilar1 {ireten, inovasyon ve girisimcilik odakli, tiniversite-sanayi is birligini
gii¢lendiren,

Hesap verebilirlik temelinde 6zerklik ve seffaflik saglayan,

Tiim kurum paydaglarinin aidiyet, baglilik ve memnuniyet duygusunu gelistiren,

Akreditasyon, i¢ ve dig denetim mekanizmalarinin siirdiiriilebilirligini saglayan bir kalite yonetim sistemi
olusturmak, uygulamak ve siirekliligini saglamaktir.

LIDERLIK, YONETISIiM VE KALITE POLITIKAMIZ

VVY V¥V VYV V

Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii’niin Liderlik, Yonetisim ve Kalite
Sistemleri Kalite Politikasi topluma ornek teskil edebilecek, milli, manevi, kiiltiirel ve insani degerlere saygili
ogrenciler yetistirme hedefleriyle, bilimde 6zgiinliigii arayan; arastirma, egitim ve teknolojideki gelismelerde
sorgulayici, elestirel, toplumun ve insanhigmn ihtiyaglarina hizmet edecek yenilik¢i ve yaratict yapilanmasini
yonetim sistemi anlayigina da tagiyan kurumun misyon, vizyon ve temel degerleri dogrultusunda, stratejik amag
ve hedeflerine ulagma adina;

Yiirittugi gorevlerde seffaflik ve hesap verilebilirligi esas almayz,
Oncelikli alanlarda ihtisaslagmaya 6nem vermeyi,

Zamaninda, dogru ve giivenilir bilgi tiretmeyi,

Temin ettigi mal ve hizmetlerde kalite ve siirekliligi saglamayi,
Yetkin ve yeterli diizeyde personel istihdam etmeyi,

Kaynaklarini etkili ve verimli kullanmayz,

Bu sayede nitelikli ve katilimet bir egitim-6gretim ve arastirma-gelistirme siireci olusturmayz,

YV V V V V V V V

Sundugu hizmetlerde mevzuata uygunluk ve tiim paydaslarina esit hizmet sunmayi saglayan siirdiiriilebilir bir
liderlik, yonetisim ve kalite sistemi olusturmayt ilke edinmistir.
EGIiTiM VE OGRETIM POLITIKAMIZ

Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii’niin egitim ve dgretimde uluslararast
standartlar dogrultusunda, siirdiiriilebilir, yaratici, yenilikei, yesil doniisiimiin yani sira siirdiiriilebilirlik yanlis1 ve
teknolojiyi takip eden egitim programlarini uygulamak adina gelistirdigi egitim-6gretim kalite politikasi stratejik
hedefleri asagidaki gibi belirlenmistir:

» Bilimsel gelismelere katki saglayan, disiplinlerarasi ekip ¢alismasina yatkin, beseri ve ekonomik katma degere
doniistiirebilen bireyler yetistirmek,

Egitim 6gretim faaliyetlerinde yer alan faaliyetleri tiim 6grencilere erisilebilir kilmak,
Egitim 6gretim programini ulusal ve uluslararas: taninir kilmak,

Kisisel ve toplumsal gelisimi destekleyen egitim ve dgretim ortami olusturmak,

YV V V V

Basar1 izleme ve degerlendirme siirecinde bilginin yaninda beceri ve yetkinliklerin esas alinmasini
benimsemek,

A\

Siirekli iyilestirmeye dayali, uygulama becerisi yiiksek aktif 6grenme anlayisini benimsemek,

» Dijitallesme, teknolojik gelisim ve yesil doniisiim olanaklarini egitim-6gretime entegre etmek,



»

Egitim ve dgretime ait siiregleri “Planlama-Uygulama-Kontrol etme-Onlem alma” (PUKO) déngiisiine uygun
olarak yonetmektir.

ARASTIRMA-GELiISTIiRME KALITE POLITIKAMIZ

Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, disiplinlerarasi ve nitelikli aragtirmalari,

iist diizey egitimi, girisimciligi ve topluma sundugu hizmetleriyle ulusal ve uluslararas: diizeyde saygin ve oncit
bir boliim olma vizyonu dogrultusunda;

>
>

Toplumsal kalkinma hedefleri dogrultusunda iilkemizin ve bolgemizin ihtiya¢ duydugu ¢aligmalari 6nceleyen,

Ulusal ve uluslararast is birlikleri sayesinde kazanilan dis fonlarla desteklenen nitelikli Arastirma-Gelistirme
(Ar-Ge) galismalarinin sonug Ve ¢iktilarini takip edip gerektiginde siirece miidahale ederek en yiiksek degere
ulagmaya calisan,

Gastronomi alanindaki bilgi, beceri ve deneyimlerini, Ar-Ge ve Uriin Gelistirme (Ur-Ge) donamimlarini ve
¢iktilarini toplumsal katk: bilinciyle paylagan,

Stratejilerimizle uyumlu sekilde yénlendirilen Universite-Sanayi-Kamu is birliginde yiiriitiilen iist diizey
bilimsel arastirmalarin ¢iktilarini ekonomik degere doniistiirerek girisimeilik ve yenilikgiligi siirdiiriilebilir
kilan,

Ar-Ge destek programlarma katithmi ve fonlarmn etkin kullanimini saglamak adina, arastirmacilarin
yetkinliklerini gelistirecek etkinlikler diizenleyen,

Arastirma ¢iktilarini ve kazanimlarimi diizenli performans ol¢limleriyle izleyen, degerlendiren ve siirekli
iyilestirmeyi dnceleyen,

Her diizeydeki egitim programlarinda gerek akademisyenler gerekse 6grenciler i¢in aragtirmayi egitimin temel
bileseni haline getirerek bilimsel zenginligi ve motivasyonu artiran,

Siirdiiriilebilir egitim-bilim ekosistemi olusturarak, bilgi ve teknolojiyi insana fayda ilkesi ¢cergevesinde yasam
boyu egitim ve gelisim siirecine entegre ederek katkida bulunan,

Universite igerisinde gelistirdigi idari yapilanma ile Arastirma-Gelistirme ¢alismalarimin biitiinciil bir bakis
agistyla ylriitilmesini saglayan,
Aragtirici, sorgulayici ve ¢oziimleyici diisiince yapisinda, hizla degigen diinya kosullarinda topluma fayda

saglayabilecek, milli, manevi, kiiltiirel ve insani degerlere saygili ve bu degerleri igsellestirmis 6grenciler
yetistiren, egitimde ve bilimde lider ve rehber bir iiniversite olmay ilke edinmistir.

Akademik ve idari personele yonelik tanimli hizmet i¢i egitim siirecleri agiklaymiz.’

Egitim 6gretim faaliyetlerine iliskin kamuoyunu bilgilendirmeyi ilkesel olarak benimsemek iizere bir politika
tanimlanmis olmali ve kamuoyunu bilgilendirme ydntem ve siireclerinin isletildigine dair kamitlari
sunulmalidir.

HESAP VERILEBILIiRLIK POLITIKAMIZ

»

VVVVVVYY VY

o

Egitim — 6gretim, arastirma — gelistirme ve topluma hizmet faaliyetlerimizi kamuoyu ile paylasarak ilgili tim
raporlar1 zamaninda ve dogru olarak yayimlamak.

Hizmet standartlarina uygun hareket etmek.

Programimizin amaglarini, misyon Ve vizyonunu paylagsmak ve takip etmek.

Kurum i¢i ve dis1 tiim davranis ve iligkilerimizde diirtistliik ve tarafsizlik.

Sayginlik ve giiveni saglamak.

Yiiriittiiglimiiz hizmetlerde seffaflik saglamak.

Gorevimizle ilgili hesap verme sorumlulugu bilinciyle hareket etmek.

Onem arz eden bilgi ve belgeleri yetkisiz kisilerle paylasmamak.

Dis ve i¢ paydaslarin bilgi taleplerini mevzuat gergevesinde zamaninda ve dogru olarak karsilamak.
Yonetim bilgisini zamaninda ve dogru olarak iist yonetime sunmak.

Programlarin egitim amaglarma ulagmasi i¢in gerekli olan (kiitiiphane, bilgi islem, 6grenci isleri, saglik,
kiiltiir, kongre, spor, yemekhane, yurt, vb.) destek birimleri hakkinda bilgi veriniz.

7 Bu kissmda gergeklestirilen hizmet igi egitim faaliyetlerinin listelenmesi ve &rnek kanitlar sunulmasi
beklenmektedir.



E.

Kiitiiphanemiz toplam 413 m2 kapali alana sahiptir; 7/24 okuma salonumuz, 11m2 randevulu grup ¢alisma
odamiz, 35 m2 sesli ¢alisma odamiz mevcuttur. 100 kisilik oturma kapasitesine sahip olup 10 adet bilgisayar
kullanicilarin hizmetine sunulmustur. 11000 adet basili kitap sayisina sahip olup EKUAL kapsaminda 43.330
adet e-kitap, 33.518 adet e-dergiye erisim saglanmaktadir.

Mutfak, Yemekhane ve Kantin Kapasiteleri

Universitemiz yerleskesinde 1 yemekhane 1 kantin bulunmaktadir.

Yerleskemizde faaliyet gosteren merkez mutfakta ISO 9001 ve 22000 standartlarina gére hazirlanan
yemeklerimiz yemekhanemizde ekonomik fiyatlarla servise sunulmaktadir.

Yemek hizmetleri 1 gida mithendisi ve 2 gozetmen as¢i tarafindan denetlenmektedir.

2022-2023 6gretim yilinda toplam 250 kisiye yemek hizmeti verilmistir.

Ogrenci Evleri

Universitemiz yerleskesi igerisinde 55 kiz, 55 erkek olmak iizere toplam 110 kisilik yurt bulunmaktadir.
Kiz yurdunda 3, erkek yurdunda 3 toplam 6 adet, 2 kisilik VIP odalar bulunmaktadir.

Kiz ve erkek yurtlarinda 3 ve 4 kisilik odalar mevcuttur.

Ogrenci Evlerimizde dgrencilerin ortak kullanabilecekleri Banyo+WC, camasir odasi, iitii odast ile wireless
sistemi bulunmaktadir.

Spor ve Dinlenme Tesisleri

Universitemiz Yerleskesi’nde, 1 hali saha, 1 agik basketbol sahasi, 1 agik voleybol sahasi, 1 agik aletli
egzersiz alan1 bulunmaktadir.

Universitemiz dgrencilerinin bos zamanlarini degerlendirmek onlarin beden, ruh ve zihin bakimindan dengeli
ve saglikli gelismelerine yardimei olmak amaciyla, sportif etkinliklere bu y1l da devam edilmistir.
Ogrencilerimiz farkli spor dallarindan olusan Universitemiz Takimlari, Tiirkiye Universite Sporlari
Federasyonu tarafindan UNILIG Teknofest kapsamindaki Sportif Drone Yarigmasi’min ilk etabinda
Universitemizin BU Sportif Drone Takimi, Hobi Drone kategorisinde takim siralamasinda birinci olup
“Tirkiye Sampiyonu” olmustur. Ayrica 38. SELL STUDENT GAMES 6zel turnuvasinda Tartu/Estonya’da
tilkemizi temsil etmistir.

Ogretim Elemam ve idari Personel ile Ogrencilerin Tasinma Olanaklar

Egitim-6gretim birimlerinde 6gretim eleman: ve idari personel ile 6grencilerin tasinmast igin verilmis arag
bulunmamaktadir.

Kiiltiirel, Sanatsal ve Diger Etkinlikler

Ulkemizin yasanus oldugu yiizyihn felaketi olarak adlandirilan depremden dolay1 uzaktan egitime gegildigi
icin 2022-2023 egitim dgretim yilinda tiniversitemizde etkinlikler diizenlenememistir.

Saghk Hizmetleri

Universitemizde psikolojik danigmanlik hizmetleri verilmektedir. 1 psikolog gorev yapmaktadir.

ilk Yardim ve EKG Servisi

Psikolojik Danigma birimimiz, 6grencilerimizin kigisel gelisimine katkida bulunmay1 hedefleyen psikolojik
hizmetler sunmaktadir. Bu hizmetler, ruh saglig: ile ilgili sorunlarin ¢6ziimleri, stresle bas etme yollari,
kendini tanima, psikososyal g¢evreleri ile daha iyi iletisim kurabilme ve uyum saglama konularinda
dgrencilerimizin kendilerini gelistirmelerini saglayan hizmetlerdir. Ogrencilerimiz bu hizmetten, 6grenci
kimlikleri ile hafta i¢i her giin 09.00-16.30 saatleri arasinda online randevu alarak yararlanabilmektedirler.
Bu goriismeler gizlilik ilkesi iginde yapilmaktadir. Birimimizde 1 psikolog ve gérev yapmaktadir. ileri tetkik
ve tedavi gerektiren olgular ilgili hastanelere yonlendirilmektedir.

Toplumsal Katki

TOPLUMSAL KATKI POLITIKAMIZ

Antalya Belek Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii yasam boyu egitim ve gelisim siirecine

katkida bulunmayz, ulusal ve uluslararasi diizeyde saygin bir bolim olmay1 misyon Ve vizyon olarak benimsemis,
tiretilen bilgiyi i¢ ve dis paydaslar araciligi ile topluma aktarmayi temel bir deger olarak kabul etmekte ve bu bakis
agist dogrultusunda yerel, ulusal ve uluslararasi gelisimi saglamak amaciyla politik, ekonomik, ekolojik, sosyal,
kiiltiirel, egitim ve teknolojik alanlarda bilimsel arastirma ve uygulama temelli topluma hizmet saglamak adina;

>

>

Toplumun ihtiyaglarina uygun egitim-6gretim faaliyetlerini gergeklestirmek ve sosyal sorumluluk bilincinin
yayginlastirilmasina katki saglamayz,

Ekonomik, ekolojik, sosyal, kiiltiirel, egitim ve teknoloji alanlarinda bilimsel arastirmalar ve danigsmanlik
yaparak bolgesel gelismeye katki saglamayz,

Toplumda yagam boyu 6grenme kiiltiiriiniin olusturulmasina ve 6grenme becerilerinin kazandirilmasina katki
saglamaya,



»  Yerel yonetimlerle is birligiyle projeler hazirlamak ve bu projelerin hayata gegirilmesiyle yerel kalkinmanin
gelismesine katki saglamayi,

» Teknolojik yenilik ve uygulamalarin Arastirma-Gelistirme Merkezlerinin destek faaliyetleriyle ortaya ¢ikan
riinlerin iy ¢evrelerine duyurulmast ve nitelikli eleman ihtiyaci igin gereken egitimlerin saglanmasiyla
bolgenin kalkinmasini saglamayi,

> Universite ve sanayi is birligi kapsaminda yapilan akademik ¢alismalar siiresince daha nitelikli bilim insan1
yetistirmenin yani sira turizm ve yiyecek-icecek sektoriiniin gereksinimlerini saglayacak galismalara katki
saglamayi,

» Cevre sorunlarina ¢6ziim gelistirici 6nlemler almayz, sifir atik gastronomi bilincinin yayginlasmasina yonelik
Oneriler sunmayi ve farkindalik olusturmayz,

» Aragtirmalarla bolgenin kiiltiirel zenginliklerinin ortaya ¢ikarilmasina, korunmasma ve gelistirilmesine
katkida bulunmayz,

» Insana saygi temel degerini benimseyen bir iiniversite olarak 6zel gereksinimli bireylerin ihtiyaglarina yonelik
egitim-0gretim, sosyal ve kiiltiirel faaliyetlerin yani sira fiziki alt yapinin gelistirilmesine katki saglamayzi,

»  Sirdirtilebilir Kalkinma Hedefleri 2030’a yonelik yonelik uygulamalar gelistirmeye c¢alisarak farkindalik

olusturmayi ilke edinmistir.

a. Kanitlar

ANTALYA BELEK UNiVERSITESI

GASTRONOMI TOPLULUGU
2023-2024 FAALIYET RAPORU
4. ULUSLARARASI Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii ve Aseilik programimizdan
GASTRONOMI ve | 15-18 KASIM | toplamda 10 Ogrencimiz ¢esitli alanlarda yarigmaya katildilar. Bolim
MUTFAK YILDIZLARI | 2023 akademisyenlerimiz destek amaciyla katildilar. Ogrencilerimiz yarisma
BULUSMASI sonucunda 5 altin, 4 giimiis ve 2 bronz altin1 okulumuza kazandirdilar.
Okulumuz dgrencilerinden Ilayda Gokova, Ebrar Alici, Eray Dogrul ve Bekir
; 13-16 Can Dagdelen bireysel katildiklari alanlarda altin; Miicahit Giil bronz
ISTANBUL . > .
GASTRONOMI ARALIK madalya kazanmistir. Ayrica ekip olarak katilan Omer Faruk Tanriverdi,
FESTIVALI Altay Ozgelik ve Giinay Sena Giindogan altin madalya; Miicahit Giil, Serdar
2023 Tinaz ve Azize Saruhan altin madalya ve 3.’lik kupasii okulumuza
kazandirmustir.
Prof. Dr. Oguz OZY ARAL’1 katkilariyla hazirlanan ve faydali
gastronomi bilgileri iceren 2024 yil1 her giine saglikli yemek
21 ARALIK | . .. . .. . .
AJANDA 2023 Onerisi projesinin halk saglig1 yarar1 agisindan bir ajandaya
donistiiriiliip ¢ok sayida bastirilmas: ve dagitiminin yapilmasi
talep edilmis ve 6grencilerin katkilari ile talep gergeklestirilmistir.

: Kibris Cumhurbagkant Ersin Tatar i¢in yapilacak olan Fahri Doktora téreni
FAHRI _ DOKTORA 5 0CAK 2024 | 6ncesi yapilan kokteyl hazirliklar1 gastronomi ve mutfak sanatlari bolimii ve
KOKTEYLI . . v R .

ascilik programi akademisyenleri ve 6grencileri ile birlikte hazirlanmustir.
Ogrencilerimizden [layda Gokova, Bekir Can Dagdelen, Ayse Afra Kaya,
Ahmet Taylan Duman, Miicahit Giil, Azize Saruhan, Serdar Tinaz, Erdogan
Atmaca, Niyazi Gékhan Karadumanoglu Buse Nur Menoglu ve Muhammet
Miicahit Ozcan gesitli kategorilerde ekip veya bireysel olarak yarigmigtir.
5-7 SUBAT | Okulumuz Ogrencilerinden Azize Saruhan Yilin Altin  Geng Sefi
GASTRO ALANYA 2024 kategorisinde Altin Kupa, Miicahit Giil Yilin Altin Sefi kategorisinde Altin
Kupa, Azize Saruhan, Serdar Tinaz ve Miicahit Giil Yilin En Iyi Universite
Ekibi kategorisinde birinci, Gokhan Karaduanoglu Pratik Ogrenci Universite
Restaurant Tatli Tabag1 kategorisinde Altin Madalya, flayda Gékova Uzak

Dogu Asya Tabag kategorisinde Bronz madalya almaya hak kazanmustir.




DANISMA  KURULU | 3 MAYIS | Danisma kurulu toplantisinda 15 Ggrencimiz ve Gastronomi ve Mutfak

YEMEGI 2024 Sanatlari ile Agg¢ilik boliimii hocalarimiz yemek servisi gergeklestirmislerdir.

KARIYER GUNU 10 MAYIS !_(Jht grup !Ie |mzalanap pr?toko! ve is ._b1r11g1 kap.sa:mlr.ld? tim bolim
2024 ogrencilerinin katilim sagladigr kariyer giinii gergeklestirilmistir.

MEZUNIYET YEMEGI 24 MAYIS 2023-2024 fién'err}l mezunlari ile Belenli Resort Hotel’de mezuniyet yemegi
2024 gergeklestirilmistir.




ETKINLiK GORSELLERI

1. GASTRO ANTALYA - 4. ULUSLARARASI GASTRONOMI ve MUTFAK YILDIZLARI
BULUSMASI

;AEEEEESEEEES e

2. ISTANBUL GASTRONOMI FESTIVALI - 20. Uluslararast istanbul Mutfak Giinleri



Istanbul |

3. AJANDA



o
ANTALYA BELEK UNIVERSITES]I REKTORLUGU
Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Uygulama ve Arastirma Merkezi

Say 92082307-208.99-2363 217122023
Konu :Ajanda

IDARI VE MALI ISLER DAIRE BASKANLIGINA

Gastronomi-Mutfak Sanatlan Uygulama ve Arastirma Merkezi kapsaminda diizenlenen Prof. Dr
Oguz OZYARAL 1n katkilanyla hazirlanan ve faydali gastronomi bilgileri igeren 2024 yili her giine
saghkh yemek onerisi projesinin halk saghs yaran agisindan bir ajandaya doniigturilip cok sauyida
bastrilmas: ve dagitimumin yapimas: talep edilmektedir. Geregin olurlanmiza saygilanmla arz edenm.

Dr. Ogr. Oyesi Sezer YERSUREN
Gastronomi ve Mutfak Sanatlars Ogretim Uyesi



4. FAHRI DOKTORA KOKTEYLI

5. GASTRO ALANYA - 8.Gastro Alanya Uluslararas1 Yemek Yarigmasi



Alanya Belediyesi

Altin Kepge Turizm ve Ascilar dernegi
Uluslararasi 8.

astro Alanya Gastronomi Yarismasi
-6 -7 SUBAT 2024 Tarihlerinde




6. DANISMA KURULU

BU HABER

YEMEGI

ANTALYA

BELEK 2
UNIVERSITESI




BU HABER

ANTALYA
BELEK .
UNIVERSITESI

BU HABER

BELEK
UNIVERSITESI



7. KARIYER GUNLERI

8. MEZUNIYET YEMEGI



F. Genel Degerlendirme ve Sonug¢

ihtiyacin1  karsilayabilecek
yabanci dil egitimine sahip
olunmasi.

e Ogrencilerin diizey
isletmelerde stajlarini
basariyla yapabilmesi ve
bolgede  yiikseklen  bir
deger haline gelmesi.

o Boliim akademisyenlerinin
kaliteli ~ bilimsel  yaym
iiretme potansiyeline sahip
olmasi.

o Boliimde tasarlanan
etkinliklerin, faaliyetlerin,
projelerin  vb. konularin
yonetim tarafindan giiglii
birsekilde desteklenmesi.

st

gorsel basinda daha
fazla yer almasi.

eOgrenci  kuliiplerinin
daha aktif kullanilmast.

e Erasmus ogrenci
degisim  programiyla
6grencinin egitim
almasi.

Giiglii Yonler Gelismeye Agik Tehditler Stratejiler
Yonler
o Sektorel ig birliklerinin @ist [eProtokoller ~ ve is [eArtan Ogrenci sayisi |eGiincel miifredat
seviyede olmasi. birlikleri nedeniyle mutfak | degistirilerek 7+1 (4.
* Bolge ve toplum | zenginlestirilmesi. kapasitesinin yetersiz | donem dogrudan
ihtiyaglarini ¢ Antalya mutfag | kalabilecek olmasi. sektorde calisma
kargilayabilecek ~ giincel | tizerinde yenilik¢i [e Bolim  dgrencilerinin | siireci olarak
programa sahip olmak. caligmalar yapilmasi. sektordeki mevcut | Ogrencileri is hayatina
e Uygulama  mutfaklarimin |e Mutfak ekipmanlarinin | isleyisinden dolay1 | hazirlar) sistemine
ders isleyislerini | teknolojik gelismeler | alanlarinda calisma | gecilebilir.
kargilayacak  endiistriyel | dogrultusunda motivasyonlarinin e Scktorde 6nde gelen
donanima sahip olmasi. yenilenmesi. diismesi. isletmelerle ~ mezun
e Sektdriin  yabanct  dil |e Boliimiin yazili ve dgrenciler  igin is

garantili protokollerin
yapilmasi.

e Ogrencilerin kariyerleri
noktasinda onemli
caligmalarin  tasarlanmasi
Ve yiiriitiilmesi.

EK BiLGILER:

Akademik Destek Veren Programlara iliskin Bilgiler




Tablo I.1a Programin destek verdigi birimler ([Akademik yil M])

Programin Ad1® Ogretim Elemani
. Toplam
TZ YZ DSU
Adet®  HY®  Adet HY Adet HY Adet HY
Ascilik 2 12 2 12

® Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir.

@ Destek verilen boliimler, degerlendirilen programdaki 6gretim elemanlarimin diger béliimlerde
verdigi dersler.

® Bu siituna, tam zamanli 6gretim elemanlarinin toplam sayisini yaziniz.

@ Haftalik yiik (HY): Ogretim elemanlart icin verdikleri toplam ders saati, diger gorevliler igin
haftalik ¢alisma saatidir.

Tablo I.1b Programin destek aldig1 birimler ([Akademik yil M])

Programin Ad1 @ Ogretim Elemam
. Toplam

TZ YZ DSU

Adet @ HY @ Adet HY Adet HY Adet HY
Ascilik 3 39 3 39
Sosyal Hizmet 1 3 1 3
Mimari Restorasyon 1 3 1 3
I¢c Mekén Tasarimi Programi 1 2 1 3
Tibbi Aromatik Bitkiler 1 2 1 2
Rektorlik ? 6 ? 6
DSU 5 22 5 22

O Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir.

@ Programin destek aldigi boliimler, bu boliimlerdeki 6gretim elemanlarinin degerlendirilen program
icin verdigi dersler.

® Bu siituna, tam zamanh 6gretim elemanlarinin toplam sayisini yaziniz.

@ Haftahk yiik (HY): Ogretim elemanlart icin verdikleri toplam ders saati, diger gorevliler icin
haftalik ¢alisma saatidir.

Personel Sayilart

Biriminizdeki tiim personelin (tam zamanli, yari-zamanl, ek gorevli) ve Ogrencilerin sayisini hem meslek
yiiksekokulu i¢in hem degerlendirilen her program igin, Tablo I.2a ve 2.b’yi kullanarak, ayr1 ayri tablolar olarak
veriniz.

rl'ablol 1.2a.Enstitii/Fakiilte/Yiiksekokul Personel Sayis1 ([Akademik Yil ¥])

Adet @ Toblam Haftalik
TZ YZ DSU P Toplam Saat®

Ogretim Elemanlari
Toplam
Teknisyenler/Uzmanlar

Diger idari gorevliler

{Aglklamall [SK1]: Fakiilte geneli bilgisi gerekir




Diger ¥

O Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir.
@ TZ: Tam zamanh, YZ: yart zamanlt, DSU: Ders saati iicretli

@ Ders veren ogretim elemaninin toplam haftalik ders saati

@ Farkl bir kategori soz konuysa bunu belirtiniz veya bog birakiniz.

Tablo 1.2b. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Personel Sayisi1 ([Akademik Yil (])

Adet @ Haftalik
. Toplam ®
TZ YZ DSU Toplam Saat
Ogretim Elemanlari 3 7+? 5 15 78
Toplam
Teknisyenler/Uzmanlar
Diger idari gorevliler
Diger ¥ 2 2 Aragtirma
Gorevlisi

O Bu tabloya, sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir.
@ TZ: Tam zamanh, YZ: yart zamanh, DSU: Ders saati iicretli
©) Ders veren gretim elemamnin toplam haftalik ders saati

@ Farkh bir kategori soz konuysa bunu belirtiniz veya bos birakiniz.



