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OZDEGERLENDiIRME RAPORU!

[Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Boliimii]

[Karabiik Universitesi]

A. PROGRAMA iLISKIN GENEL BILGILER?
1. iletisim Bilgileri

Gorevi Kisi Telefon Faks e-posta
Boliim Baskani, Prof. Dr. 0(370) 41886 0(370) 418 83 | avnikirmaci@karabuk.
Hiiseyin Avni 92 33 edu.tr

Oz Degerlendirme
Koordinatorii

KIRMACI

2. Program Bashiklan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Diplomasi

Programi tiim gereksinimlerini yerine getirerek, 45 is glinii staj egitimini basari ile tamamlayan
ogrencler "Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda lisans diplomast” alirlar.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari1 Béliimi Yiiksek Lisans Diplomasi

Programi tiim gereksinimlerini yerine getirerek, tezini basari ile yazan mezunlara "Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari alaninda yiiksek lisans diplomast” alirlar.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Doktora Diplomasi

Programi tiim gereksinimlerini yerine getirerek, tezini basari ile yazan mezunlara "Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari alaninda doktora diplomasi” alirlar.

3. Akreditasyon basvurusu yapilan programda verilen derece:
Lisans Derecesi
4. Programin Tiirii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Birinci Orgiin Ogretim
5. Egitim-6gretim bicimi:
Orgiin Ogretim
6. Yonetim Yapaisi

Universitenin idari yapisi, iiniversite yénetim kurulu ve senato tarafindan olusturulmaktadir. Yénetim kurulu,
rektor, rektér yardimcilari, raportér ve fakiilte dekanlarindan meydana gelmektedir. Turizm Fakdltesi,
liniversite yonetim kurulunda dekan diizeyinde temsil edilmektedir. Universite senatosu ise rektor, rektor
yardimcilari, raportor, fakiilte dekanlari, fakiiltelerde gorev yapan profesdr unvanina sahip bir 6gretim iiyesi
(senator) ve yliksekokul miidiirlerinden olusmaktadir. Turizm Fakiiltesi, liniversite senatosunda hem dekan
hem de senatér diizeyinde temsil edilmektedir. Diger sosyal bilimler fakiiltelerinde oldugu gibi Turizm
Fakiiltesi de iiniversite yonetimine ve liniversite blinyesindeki ¢esitli komisyonlara katilarak egitim, 6gretim ve
diger faaliyetlerde fakiiltenin ¢ikarlarini korumak amaciyla temsil edilmektedir.

! Yapilacak agiklamalarda yazi karakteri ve punto biiyiklugi degistirilmemeli, tablolarin formati bozulmamali ve tablolarin altindaki
agiklamalar silinmemelidir. Bu metnin PDF haline getirilecegi unutulmamalidir.

2 Hazirlanacak ekler, boyutlara (6grenciler, program o6gretim amaglari, program 6gretim ¢iktilari...vb) ve boyutlardaki madde
numarasina gére ayri diizenlenmeli ve bir klasér icine konmahdir. Tiim eklerin ayr bir listesi de sunulmalidir. Ekler, ana ODR icine
yerlestirilmemelidir. Elektronik hale getirilecek eklerin tamami PDF yapilmalidir.
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Karabiik Universitesi Organizasyon Semasi: https://www.karabuk.edu.tr/1-140-Sayfa-Organizasyon-Semasi
Safranbolu Turizm Fakiiltesi Organizasyon Semast:
https://stf.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/1268252022114919.pdf

7. Programin Tarihgesi
Safranbolu Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii 2018-2019 egitim

Ogretim yilinda faaliyete baslamistir. Temel amaci; 6grencilere Mutfak Yonetimi, Restoran Yonetimi, Kafe-Bar
Yonetimi, Yiyecek-Icecek Yénetimi konularinda egitim vermektir. Uluslararas: alanda rekabet edebilecek bilgi
ve becerilerle donatilmis; ulusal ve uluslararasit Mutfak Kiiltiri (Culinary) konusunda uzman personel ve
yonetici sefler yetistirmek boliimiin bir diger amacidir. Program boyunca oncelikle Tturk Mutfak Kiilttri ve
daha sonra Uluslararasi Mutfak Kiiltiirii (International Cooking) alaninda ¢alismalar yaparak, Tiirk Mutfaginin
Uluslararas1 Mutfaklar icerisinde yer almasi hedeflenmistir. Bu baglamda, dort yillik lisans egitimi siiresince
6grencilere en temelden en ileri seviyeye kadar yemek sanatinin incelikleri 6gretilmekte, is hayatinda ihtiyag
duyacaklar iletisim ve yonetim becerileri kazandirilmaktadir. Program sonunda 6grenciler, yiyecek icecek
isletmelerinde yonetici olabilmenin yaninda, kendi isletmelerini kurabilmeye yonelik bilgi birikimine de sahip

olacaklardir.

8. Ozdegerlendirme Raporu Hazirlama Siireci

Ozdegerlendirme raporu hazirlama siirecinizi asagidaki bashklarda ézetleyiniz:

e Komitenin olusturulmasi,

Ozdegerlendirme raporunun hazirhk siirecinde, béliimiimiizdeki tiim akademik ve idari personel aktif bir
sekilde gorev almistir. Bu siirecte, resmi bir gorevlendirme yapilmadan olusturulan komite, béliimiimiizdeki
Ogretim elemanlarini ve idari personeli kapsamistir. Komitenin kurulmasi, Boliim Bagskani Prof. Dr. Hiiseyin
Avni KIRMACI'nin yurittiigii boliim toplantilarinda, 6gretim elemanlarinin deneyim ve bilgilerinin dikkate
alinmasi gergeklestirilmistir. Bu sayede, 6zdegerlendirme raporunun hazirlanmasinda bélimiimiizdeki tim
Ogretim elemanlar1 ve idari personel etkin bir sekilde stirece dahil edilmistir.

e (Calisma sistematigi ve kullanilan yontemler,

Raporun hazirlanma stirecinde izlenen ¢alisma sistemi ve kullanilan yontemler, gorev dagiliminin yapilmasinin
ardindan her 6gretim elemaninin kendisine verilen ilgili baslikla ilgili kanitlara dayal arastirmalar yiiriitmesi
seklinde gerceklestirilmistir. Baska bir ifadeyle, raporun olusturulmasinda 6ncelikle kanitlarin belirlenmesi
amaciyla resmi yazisma orneklerine, gorev ve sorumluluk alani cergevesinde erisim saglanmis; ilgili idari
personel ve diger sorumlularla iletisim araglar1 veya yiiz yiize goriismeler yoluyla iletisim kurularak arastirma
siirecleri yonetilmistir. Daha sonra, elde edilen kanitlar dogrultusunda ilgili basliktan sorumlu 6gretim
elemanlarinin degerlendirmeleri rapora dahil edilmistir. Son asamada ise, gérev dagilimini organize eden Dog.
Dr. Irfan YURT tarafindan toplanan bilgiler bir araya getirilmistir. Daha sonra diizeltilmesi, gelistirilmesi veya
yeniden gozden gecirilmesi icin sorumlu 6gretim elemanina ve diger akademik ya da idari personele ilgili
bolim iletilmistir. Raporun nihai hali, bu sistematik yontemle hazirlanmistir.
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e Veri kaynaklarina ulasim ve veri giivenirligi,

Veri kaynaklarina erisim siirecinde, iiniversitenin yetkili idari birimleri ve personeli, liniversitenin resmi
internet sitesi, fakiiltenin resmi internet sayfasi, Yiiksekogretim Kurulu'nun Atlas’t gibi birincil, ikincil, yazil,
gorsel, sozlii ve giincel cesitli verileri iceren kaynaklar, ilgili baslik lizerinde ¢alisan 6gretim elemani tarafindan
erisilerek kullanilmistir. Veri giivenilirliginin saglanmasinda, fakiiltemizin ve iiniversitemizin arsivlerinin, ilgili
idari birimlerinin sundugu verilerin ve resmi kaynaklarin kullanilmasi sayesinde test edilebilir ve dogru
verilerin islenip sunulmustur.

e Ogrenci, 6gretim iiyesi katilimi,
Raporun hazirlanmasinda basta tiim akademik personel ile ilgili idari personelin katilimi; ardindan ilgili
basliklara konu olmalar1 nedeniyle goriis ve veri paylasiminda bulunmalari icin 6grencilerin katilimi 6nem arz
etmistir. Ogretim tiyeleri raporu hazirlayan komitenin birer {iyesi olarak gorev dagilimi sonrasinda sorumlu
olduklar1 bagliklarla ilgili verilerin erisimi ve diizenlenerek rapora eklenmesi stirecine direkt katki saglamistir.
Ogrenciler ise danisman 6gretim elemanlar1 araciligiyla ve toplantilarla raporun hazirlanmasi ilgili bashklarda
goris bildirerek olmustur.

e Bu silirecte karsilasilan olumlu ya da olumsuz deneyimler

Raporun hazirlanma siirecinde karsilasilan olumlu deneyimler s6z konusu oldugunda hem fakiiltenin hem de
bolimiin ayrintih bir rontgenini ¢ekmis olmamiz, tam olarak nelere sahip oldugumuz ve nelere sahip
olmadigimiz ayrintili olarak rapor edilmis olmasi boliim ve fakiilte acisinda olduk¢a kiymetli bir kazanim
olmustur. Bununla birlikte olumsuz deneyimler agisindan diistintildiigiinde, gilincel ve dogru verilere ulasim
noktasinda arastirma siirecinin uzamasina neden olan ¢esitli blirokratik aksamalar ile is yiikiiniin getirdigi
zaman kisitlar1 haricinde herhangi belirgin bir olaydan bahsetmek olasi degildir.

e Siirecin programa katkilarini aciklayiniz.
Raporun hazirlanma streci, bolimiin gelisimi hakkinda akademik personel, idari personel ve 6grenciler
arasinda daha detayl fikir paylasimi yapilmasina katki saglamaktadir. Bunun la birlikte

miifredatta eksik oldugunu diistindiigtimiiz derslerin miifredata konulmasina ya da bazi derslerin yerlerinin
degistirilmesine sebep olarak daha giincel ve etkin bir miifredatimizin olusmasina vesile olmustur.

OLCUT 1: OGRENCILER
1.1. Ogrenci Kabulleri

1.1.1. Tablo 1.1. doldurunuz. Programa hangi nitelikte 6grenci kabul edildigini aciklayimz. Ogrencilerim
mezun olduklar liselere gore dagilimini belirtiniz ve durumu irdeleyiniz. Kontenjanlar ve programa kabul
edilen 68renci sayilariyla bu 6grencilerle ilgili gostergelerin yillara gére degisiminin bir degerlendirmesini
veriniz. Programa kabul edilen 6grencilerin, programin kazandirmay: hedefledigi ciktilar1 (bilgi, beceri ve
yetkinlikleri) ongoriilen siirede edinebilecek nitelige ne diizeyde sahip olduklarinin bir degerlendirmesini
veriniz.

1.1.2. Programa kabul edilen 6grenciler i¢in hazirlik sinifi varsa, bu uygulamayla ilgili diizenlemeleri
aciklayiniz ve program ogrencilerinin hazirlik sinifindaki basar1 durumuna iliskin istatistiksel bilgi veriniz. Bu
amagla tablo kullanabilirsiniz.
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Tablo 1.1.0grenci Sayilarina Iliskin Bilgiler

Vaptran || GirisPuam | O BN
Akademik Yil Puan tiirii | Kontenjan Ogrenci En Fn Fn En
Sayis1 | yiiksek | diisiik | yiiksek | diisiik
[2024-2025] sOZ 59 57| 37444 | 23077
[2023-2024] SOZ 54 54| AR 19014
[2022-2023] SOZ 52 50 | PN B 105303
[2021-20221] SOZ 52 sp0 | PRI 003 ams
[2020-2021] SOZ 52 520 | OBEY PRI 617

1.2. Yatay ve Dikey Gecisler, Cift Anadal ve Ders Sayma

1.2.1. Tablo 1.2’yi son bes yil i¢in doldurunuz (kurum ziyareti baslangicinda bu tablonun giincel bir
stirlimil takim {yelerine sunulmalidir). Yatay gecis, dikey gecis, ¢ift anadal ve yandal uygulamalari ile baska
programlarda ve/veya kurumlarda alinmis dersler ve kazanilmis kredilerin degerlendirilmesinde uygulanan
politikalar1 6zetleyiniz ve bu politikalarin nasil uygulandigini aciklayiniz.

Tablo 1.2. Yatay Gegis, Dikey Gecgis, Yandal ve Cift Anadal Bilgileri

Programa Yatay Gegis Yapan Programa Yandal Ogrenci Cl(fjtg?::gial
. Ogrenci Sayisi Dikey Gegis Sayisi
12 ;
Akademik Y1l Yapan Ogrenci sayisl
A3 B4 A+B> Sayisi'0 (08 D’ E8 F?
[Cari akademik y1l] - 4 4 4 - - - -
[1 6nceki yil] - 1 1 5 - - - -
[2 6nceki yil] - - - 3 - - - -
[3 dnceki yil] - 1 1 2 - - - -
[4 onceki y1l] - 1 1 4 - - - -

I jeinde bulunulan yil dahil, son bes yil icin veriniz. 2022-2023 gibi yaziniz.

2 Sayilar ilgili akademik yilda gecis yapmis yandal ya da ¢ift anadala baslamis olan 6grenci sayilaridir
3: A = Basari puanina gore yatay gecis yapan 6grenci sayisi

* B = Merkezi yerlestirme puanina gdre yatay gecis yapan dgrenci sayisi

% Bagari puani ve merkezi yerlestirmeye gore yatay gecis yapan toplam égrenci sayist (A+B)

6 C = Bagka béliimlerde yandala baslayan program dgrenci sayisi

7:D = Béltimde yandala baslayan baska program égrenci sayisi

8 E = Baska béliimlerde ¢ift anadala baslayan program égrenci sayisi

% F = Béliimde ¢ift anadala baslayan baska program dgrenci sayisi

10: On lisans programlart icin gecerli dedildir.

1.3. Ogrenci Degisimi
1.3.1. Kurum ve/veya program tarafindan baska kurumlarla yapilan anlasmalar ve kurulan ortakliklari

belirtiniz. Yurtdisindaki kurum ve kuruluslar ile 6zel sektor isletmeleriyle yapilan anlasma, protokol vs. varsa
bunlar hakkinda da bilgi veriniz.
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Tablo 1.3.1. Degisim Programi Anlasmalari Ozet Tablosu

Degisim programi
tira

Universiteler

Ulkeler

Anlasma
sayisl

Son Gegerlik
tarihi’

Erasmus (KA131)

https://uluslararasi.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/12629112024143833.pdf

Mevlana (yurt
dis1)

https://uluslararasi.karabuk.edu.tr/icerikGoster.aspx?K=S&id=78 & BA=mevlana

Farabi (yurt ici)

https://uluslararasi.karabuk.edu.tr/icerikGoster.aspx?K=S&id=8 1 & BA=farabi

Diger ...(KA171)

1:01.01.2030

1.3.2. Ogrenci hareketliligini tesvik edecek ve saglayacak diizenlemeleri ézetleyiniz. Tablo 1.3.2yi

doldurarak sayisal ve niteliksel degerlendirme yapiniz.

Tablo 1.3.2. Degisim Programlari ve Isbirligi Anlasmalarindan Yararlanan Ogrenci Sayilari

Akademik y1l
Tir

[Cari ak. y1l]*

[1 6nceki yil]

[2 dnceki yil]

[3onceki yil]

Giden | Gelen

Giden | Gelen

Giden | Gelen

Giden

Gelen Toplam

Erasmus

Mevlana (Yurt dis1)

Farabi (Yurtici)

Diger...

Toplam-12

Staj anlagmalari

Protokoller

Diger...

Toplam-23

1: Ornegin, 2022-2023 gibi yazilmahdir.
2: Ogrenci degisim programlari yoluyla giden ve gelenlerin toplamidir
3: Yurtdis: kurum, kurulus ve 6zel sektér isletmeleriyle yapilan anlasmalardan yararlanan égrenci sayilarinin

toplamdir.

1.4. Danismanlik ve izleme

1.4.1. Ogrencileri ders ve kariyer planlamasi konularinda yénlendiren ve ogrencinin gelisiminin
izlenmesini saglayan danismanlik hizmetlerini, mevzuattan ve danismanlardan saglanan kanitlarla 6zetleyiniz.
Tablo 1.4.1 ve Tablo 1.4.2’yi doldurarak sayisal ve niteliksel degerlendirme yapiniz. Danismanlar tarafindan
kullanilan ve Tablo 1.4.2°de belirtilen etkilesim tiirlerinden bireysel gériismeler haric olmak iizere her biri i¢cin
en az bir kanit saglayiniz.

Tablo 1.4.1. Danisman Unvanlarina Gére Ogrenci Dagilimi

Akademik Y1l Prof. Dr. Doc. Dr. | Dr. Ogr. Uyesi | Ogr. Gor. | Ars. Gor.Dr. | Ars. Gor.

[2024 2025] - - - - - 268

[1 6nceki y1l] - - - - R

[2 6nceki y1l] - - - - -

[3 6nceki y1l] - - - - -

Tablo 1.4.2.Danismanlara Gére Ogrenci Sayisi ve Etkilesim Tiirleri
Danismanin Ogrenci sayis1 Etkilesim tiirii
Unvani, Adi- | Simf Gru Bireysel o
Soyadi! Kiz Erkek | Toplam | Toplanti? gbrl’? SiegE g('irii};me“ Diger® | Toplam
Ars.Gor. Ibrahim | 2.smuf | 76 76 152 152 10
Yilmaz 4.smif
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Ars.Gor.Ayse Nur | 1L.simf | 61 55 116 116 10
Uslu 3.smif

1: Satir sayisi arttirilabilir.

2: Sinifin geneline déniik yapilan toplantilardir.

3: Katilimci sayisi en az 10 olan 6grenci grubuyla yapilan toplantidir.

4: Ogrenciyle birebir yapilan toplantidir.

5: Sinif temsilcisi, sinifta lider durumunda olan égrencilerle vs. yapilan toplanti-gériisme sayist

1.5. Basar1 Degerlendirmesi

1.5.1. Ogrencilerin derslerdeki ve diger etkinliklerdeki basarilarinin élciilmesi ve degerlendirilmesinde
kullanilan yontemleri ayr1 ayr1 6zetleyiniz. Ara sinav, devam/katilim, kiiciik sinav (quiz), 6dev, sozli sinav,
coktan se¢meli test, klasik sinav, vaka calismasi, makale incelemesi, ¢ceviri 6devi, proje, sunum, seminer,
uygulama sinavi (performans 06l¢iimii), grup calismasi, tartisma, staj, donem sonu sinavi (final) ve benzeri
0lgme ve degerlendirme yontemlerinin 6grencilerin basari degerlendirmelerindeki dénem i¢i ve donem sonu
agirliklarini, varsa ders bazinda farkliliklar1 da belirterek agiklayiniz. Mevzuatinizin ilgili maddelerine atif
yapiniz. Madde 4.1.4’de hazirlanan ders dosyalarinin bu amaclh degerlendirmelerde kullanilacagi bilinmelidir.

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

1.6. Ogrenci Memnuniyeti

1.6.1. Ogrenci memnuniyetinin 6lciilmesi ve degerlendirilmesinde kullanilan yéntemleri ayri ayr
Ozetleyiniz. Varsa mevzuatiniza atif yapinmiz (Hazirlanan ders dosyalari icine, o dersten 6grenci memnuniyeti ile
ilgili belgeleri koyunuz. Saha ziyaretinde bu dosyalar incelenecektir).

Ogrencilerin boliimle alakali memnuniyet, istek ve sikayetlerini tespit etmek amaci ile 6grencilere
yonelik agik uglu soru formu dagitilmistir. Ogrencilerin dersler ve islenisi, mutfak uygulamalar1 dersleri, staj
uygulamalar1 ve bolim disi faaliyetlere yonelik goriisleri sorulmustur. Toplanan formlar boéliim kurulunca
degerlendirilmistir. Ogrencilere yonelik sorulan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Boliim Degerlendirme
Formu Ek-1.6.1'de yer almaktadir.

1.6.2. Ogrenci memnuniyetine iliskin tespitlerin fakiilte/yiiksekokul ve béliimiin cesitli yénetim
asamalarinda degerlendirme, cevrimleri kapatma (PUKO dongiisii) ve degerlendirme sonuglar1 hakkinda ilgili
birim ve bireylere geri bildirim saglama yontemlerinizi kanitlariyla agiklayiniz.

Boliimiizde danismanlik gorevini yiirliten 0gretim elemanlar1 gerek ders danismanlik saatlerinde
gerekse bu saatlerin disinda danismani oldugu 6grencilerle irtibata gecerek béliimle ilgili ve derslerle ilgili
O6grenci memnuniyetine yonelik goriismeler gerceklestirmektedir. Herhangi bir istek, sorun, oneri, sikayetle
karsilasildiginda boliimdeki diger akademik personeller ve boliim baskami bilgilendirilerek problemlerin
¢oziimiine yonelik oneriler gelistirilmektedir.

1.7. Ogrencilerin Mezuniyeti

1.7.2. Tablo 1.7’yi doldurunuz. Ogrencilerin mezuniyetlerine karar vermek ve programin gerektirdigi
tim kosullar1 yerine getirdiklerini belirlemek icin kullanilan yoéntem(ler)i, mevzuatiniza atif yaparak
6zetleyiniz. Bu yontem(ler)in giivenilir oldugunu gerekgeleriyle aciklayiniz.

Tablo 1.7. Ogrenci ve Mezun Sayilari
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii

Akademik | Hazirhik Hazirlik Sinif3 Toplam Ogrenci Sayilar1* | Toplam Mezun Sayilar*
Yil! tirii2 1.1 2. | 3. | 4| OL | L | YL D OL | L | YL D

2024-2025 Y 23 74 | 63| 69 | 96 325 41 5 4 2 0

2023-2024 Y 22 70 | 64 77 77 310 33 2 51 10 0

2022-2023 Y 27 78 | 65 63 72 305 35 0 48 9 0

2021-2022 Y 20 73 | 64 59 39 255 33 0 23 0

2020-2021 Y 10 66 | 62 | 39 0 177 25 0 0 1 0

I feinde bulunulan yil dahil, son bes yil icin veriniz. 2022-2023 gibi yaziniz.

2:Y: Hazirlik yok, I: Istege bagh hazirlik, Z: Zorunlu hazirlik

3: On lisans programlari icin sadece 1. ve 2.sinif siitunlari doldurulur.

4 OL: On lisans, L: Lisans, YL: Yiiksek Lisans, D: Doktora

1.8. Mezun izleme

1.8.1. Mezunlarin nasil bir sistem ile izlendigini agiklayiniz. Yaptiklar islere gére mezun dagilimi
hakkinda bilgi veriniz ve kanitlar sununuz. Bu bilgilerin nasil elde edildigini aciklayiniz.

Universitemiz biinyesinde kurulan Karabiik Universitesi Mezunlar Birligi Sistemi mezunlarin izlenmesi
icin acilmistir. Universitemizin akademik birimlerinden mezun olan égrenciler ilgili sisteme kayit yaptirarak
hem giincel bilgilerini paylasmakta hem de mezun arkadaslariyla iletisime gecebilmektedirler. Bu dogrultuda
Kariyer Planlama ve Mezun Izleme Uygulama ve Arastirma Merkezi tarafindan gerceklestirilen calistaylara ve
diger etkinliklere iliskin ayrintilar agagidaki linkte yer almaktadir:

https://mezun.karabuk.edu.tr/index.aspx#

1.8.2. Mezunlarin program 6gretim amaclarina katkilarinin nasil (bu amagla kullanilan yontemleri)
saglandigini ve bu amagla elde edilen veriler/bilgiler cercevesinde yapilan iyilestirme ¢alismalar1 hakkinda
kanitlariyla bilgi veriniz.

OLCUT 2: PROGRAM OGRETIM AMACLARI
TURAK Tanimlari:

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

Ol¢me: Bu olciite iliskin élgme, program 6gretim amaglarina erisim diizeylerini saptamak iizere cesitli
yontemler kullanilarak ytriitiilen veri ve kanit tanimlama, toplama ve diizenleme siirecidir.

Degerlendirme: Bu olciite iliskin degerlendirme, 6lgmeler sonucu elde edilen verilerin ve kanitlarin
cesitli yontemler kullanilarak yorumlanmasi siirecidir. Degerlendirme siireci, program o6gretim amaclarina
erisim diizeylerini vermeli, elde edilen sonuclar programi iyilestirmek iizere alinacak kararlar ve ytriitiilecek
eylemlerde kullanilmalidir.

2.1. Tanimlanan Program Ogretim Amaclari ve Yayimi

Tanimlanan program 6gretim amagclarim1 burada listeleyiniz. Program 6gretim amaclarinin kolayca
erisilebilecek sekilde nerede yayimlanmis oldugunu belirtiniz.

POA-1: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, 6grencilere mezuniyet sonrasi iist diizey mutfak
yonetimi ve liderlik becerileri kazandirarak, etik ve toplumsal degerlere uygun, yaratici ve yenilik¢i yemekler
ile meniiler gelistirme imkani saglar; boylece mezunlar, mutfak ekibini etkili bir sekilde yonetebilir ve liderlik
yapabilirler.

POA-2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, 6grencilere restoran ve Kkafe isletmeciligi konusunda
bilgi sahibi olma, gida ve icecek isletmelerinin giinliik operasyonlarini yonetme, isletme stratejileri gelistirme
ve miisteri memnuniyetini artirma becerileri kazandirir.
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POA-3: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, 6grencilere mutfak ile ilgili fiziksel ortami
planlayabilme, ekipmanlari, ara¢ geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme bilgileri
kazandirir.

POA-4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, 6grencilere gida giivenligi ve kalite yonetimi alaninda
uzmanlasma imkan1 sunar. Ogrenciler, gida giivenligi standartlarin1 uygular ve denetler, gida kalite kontrol
stireclerini yonetir ve iyilestirir, beslenme programlari1 ve saglikli meniiler hazirlar, bireylerin ve gruplarin
beslenme ihtiyaclarini degerlendirir ve danismanlik saglar.

POA-5: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, 6grencilere gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
akademik kariyer yapabilecek bilgi ve beceriler kazandirir. Ogrenciler, bu alanda akademik arastirmalar yapar
ve bilimsel yayinlar iiretir, ayrica gastronomi alaninda yazarlik ve elestirmenlik yapabilecek yetkinlige sahip
olurlar.

POA-6: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, 6grencilere gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde
katilimer olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme
becerileri kazandirir.

POA-7: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimdii, Ogrencilere lisans egitimini basari ile tamamlama, ALES
sinavindan gegerli not alma ve yeterli diizeyde Ingilizce dil bilgisine sahip olmalar1 kosuluyla lisansiistii
(viiksek lisans ve doktora) programlarda 6grenim gérebilmek imkani saglar.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Program Ogretim Amaglarina ilgili link aracihigiyla erisim
saglanabilmektedir. ‘ https://stf.karabuk.edu.tr/icerikGoster.aspx?K=S&id=79&BA=gastronomi-ve-mutfak-
sanatlari’ internet adresinden de ulasilabilmektedir.

2.2. Program Ogretim Amaclarinin TURAK Tanimina Uyumu

Program 6gretim amaglar1 yukarida verilen tanima uymali ve mezunlarin bilgi, beceri ve yetkinliklerini
(program o6grenim ciktilar1) ifade eden bireysel nitelikleri icermemelidir. "Yakin gelecek"ten kasit, 3-5 yil
sliresinde bir zamandir. Program 6gretim amaclarinin yazim sekli bolim 6zgorevi seklinde degil, program
mezunlarinin kariyerlerine odakli olmalidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiindeki okutulan dersler cografya, kiiltiir, yemek pisirme, hijyen,

gida ve beslenme kapsaminda ¢oklu disiplin gerektiren bir program oldugundan hareketle hazirlanmis ayrica
tilkemizdeki bircok Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinin ders miifredatlar1 da dikkate alinmistir.
Bolimtuzde aktif olan ders miifredatimiza bagh olarak olusturulan program ¢iktilar1 TURAK'1n gastronomi ve
mutfak sanatlar1 b6limleri icin belirledigi program ¢iktilarini 6nemli diizeyde karsilamaktadir.

2.3. Program Ogretim Amaclarini Belirlemede ve Giincellemede i¢ ve D1s Paydaslarin islevleri

Programin ¢ Paydaslarn
¢ Boliim 0gretim liye ve elemanlari

e Turizm Fakiiltesi
e Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi
« Karabiik Universitesi Konuk evi
« Karabiik Universitesi
Programin Dis Paydaslari
e Mezun 6grenciler
 Restoranlar
* Yemek fabrikalari
« Safranbolu’da bulunan konaklama tesisleri
« T.C. Kiltiir ve Turizm Bakanlig1
e TUADER (Turizm Akademisyenleri Dernegi)
« Saha ile ilgili Sivil Toplum Kuruluslar1
2.4. Program Ogretim Amaclarina Ulasma
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Program Ogretim amagclarina ulasildigini belirlemek ve belgelemek icin kullanilan 6lgme ve
degerlendirme siirecini aciklayiniz. Bu konuda tanimlanmis bir siirecin nasil isletildigini ve amaglara ne
derecede ulasildigini kanitlariyla anlatiniz.

Kullanilan 6l¢me ve degerlendirme siireci, sistematik olmali ve somut verilere dayanmalidir. Birinci
Orgiin Ogretim yaninda, ikinci Orgiin Ogretim programinin da bulunmasi durumunda, bu siire¢ Birinci Orgiin
Ogretim ve Ikinci Orgiin Ogretim programlari icin ayristirilmis sonuglar verecek sekilde diizenlenmelidir.
Egitim-6g8retim siiresince yapilan sinavlarda 6grencilerin bilgi, beceri, tutum ve uygulama yetkinliklerinin
6lctilmesi hedeflenmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari b6limiimiizde programda yer alan amaglar
dogrultusunda farkli 6l¢cme ve degerlendirme yontemleri kullanilmaktadir. Fakiiltemizde teorik dersler ve
uygulama (Mutfak) derslerinde kullanilan yontemler asagida siralanmistir:

] Coktan secmeli sinavlar
. Dogru/yanlis testleri

. Bosluk doldurma testleri
. Uygulama sinavlari

. Sunum yapma

Bolimiimiizde verilen derslerin ders bilgi paketleri ve bu derslerde uygulanan 6l¢me-degerlendirme sistemleri
Universitemizin internet sitesinde yer alan Ders Bilgi Paketlerinde
(https://obs.karabuk.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=1300&curSunit=24
68#) tanimlanmaktadir. Program 6gretim amaclarina ulasildiginin kanitlanmasina dair olarak érnek bir sinav
kagidi Ek 2.11’de sunulmustur.

OLCUT 3: PROGRAM OGRENIM CIKTILARI
TURAK Tanimlari:

Program Ogrenim Ciktilar1: Ogrencilerin programdan mezun oluncaya kadar kazanmalar gereken
bilgi, beceri ve yetkinlikleri tanimlayan ifadelerdir.

Olgme: Bu élgiite iliskin 6lgme, program ciktilarina erisim diizeylerini saptamak tizere gesitli yontemler
kullanilarak yiiriitiilen veri ve kanit tanimlama, toplama ve diizenleme siirecidir.

Degerlendirme: Bu olciite iliskin degerlendirme, 6lgmeler sonucu elde edilen verilerin ve kanitlarin
cesitli yontemler kullanilarak yorumlanmasi siirecidir. Degerlendirme siireci, program ciktilarina erisim
diizeylerini vermeli, elde edilen sonuclar programi iyilestirmek tlizere alinacak kararlar ve yuriitiilecek
eylemlerde kullanilmalidir.

3.1. Program Ogrenim Ciktilar1

3.1.1. Tamimlanan Program Ogrenim ciktilarini (POC) burada siralayiniz. Program ciktilari yukarida verilen
tanima uymali ve ogrencilerin mezuniyetlerine kadar edinmeleri beklenen bilgi, beceri ve yetkinliklerden
olusmaldir. POC’lerin yayimlandigi yerin bilgisini veriniz.
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POC’ler iiniversitemiz Ogrenci Bilgi Sistemi’'nde Ders Bilgi Paketi icerisinde yayinlanmaktadir.

Tablo 3.1.1’de programa ait program o6grenim ciktilarinin yeterliklere gore dagilimi belirtilmistir.

Yeterlilikler?
Bilgi | Bece Yetkinlik
ri
Kurum Program Ogrenim Ciktilari! 2 »
= Y =
3 S nEZe gt |8
E|F| 3|5 EEEE |BIES|S
El 5| & |8 8228 |8|E 85
2|5 8|5 d835 D28
1 Boliim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢6ziimler ve yorumlar. X| X
2 Boliim mezunlari alanlarindaki konularda siirekli kendilerini gelistirir. X X
3 Boliim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir. X X X
4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve X X X
ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, is¢i saglig, sosyal
giivenlik haklari, kalite kontrol ve yonetimi ile cevre koruma konularinda yeterli
bilgi ve bilince sahip olabilme.
5 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme. X X
6 Gastronomi alaninda yiiriitilen projelerde katilimci olarak goérev alabilme, X X| X
projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.
7 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye X| X
iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal
sorumluluk sahibi olabilme.
8 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, ara¢ geregleri ve X X
teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
9 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki X X X
saglayabilme, takim ¢alismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme,
isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme yeterliligine sahip olabilme.
10 | Calistign kurumunda saglik, giivenlik ve risk konularinda degerlendirme | X X X
yapabilme.
11 | Calistign kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaclarini belirleyebilme ve | X X X
bunlara cevap verebilme.
12 | Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih X
bilgisine sahip olur.
13 | Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme X

1 POC sayist kadar satir eklenebilir.

2: Bloom’un Taksonomisine uygunlugu ve yeterlik tiriinii belirlemede iiniversitenizdeki Bologna uzmanlarindan yardim alabilirsiniz. [lgili

yeterligi isaretlemek icin X koyunuz.

3.2. Program Ogrenim Ciktilarim Belirleme Yéntemi ve Siireci
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3.2.1. Program 6grenim ciktilarini belirleme yontemini anlatiniz. Program c¢iktilarini belirleme siirecinin
isletildigine dair kanitlarinizi sununuz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programinin ders miifredatlar1 ve program o6grenim ciktilar:
bolimiimiiziin kuruldugu 2018 yilindan beri miitemadiyen ihtiyaclar dogrultusunda giincellenmektedir.
Boliimiimiiz program 6grenim ciktilari ilk olarak Bologna siireci kapsaminda hazirlanan ders bilgi paketinde
belirlenmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 b6liimiimiize ait program 6grenim ¢iktilari bu programin ¢oklu
disiplin iceren bir alan oldugu diisiincesiyle iilkemizdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimleri
arastirilarak, bolimiimiiz 6grencilerinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinden beklentileri dikkate
alinarak ve boliim ve fakiilte akademik kurullarinda detayl olarak istisare edilerek belirlenmistir. Son olarak
fakiilte biinyesinde gerceklestirilen bolim kurulu ve genisletilmis akademik kurullarda istisare ve goris
alisverisleri neticesinde taslak olarak belirlenen program 6grenim ¢iktilari tiim paydaslara iletilmis, nihai karar
olarak tiim paydaslarin katiliminin saglandig1 calistayda tiim temsilcilerin goriis ve onerileri dikkate alinmak
suretiyle program 6grenim ciktilarina son hali verilmistir

3.2.2.Program 6grenim ¢iktilarin1 ddnemsel olarak gézden gecirme ve giincelleme bakimindan yaptiginiz
is ve islemleri, kullanilan 6l¢me ve degerlendirme siirecini kanitlariyla anlatiniz. Kullanilan 6l¢gme ve
degerlendirme siireci sistematik olmali, dogrudan 6l¢iim yontemlerinin kullanimina imkan verecek sekilde,
agirlikli olarak 6grenci ¢alismalarina ve somut verilere dayanmalidir. Yalnizca anketler ve/veya 6grenci ders
basar1 notlar1 gibi, dolayli 6l¢iim yéntemlerine dayal siiregler yeterli sayilmayacaktir. Birinci Orgiin Ogretim
yaninda Ikinci Orgiin Ogretim programinin da bulunmasi durumunda, bu siireg Birinci Orgiin Ogretim ve ikinci
Orgiin Ogretim programlari icin ayristirilmis sonuglar verecek sekilde diizenlenmelidir.

Bolim toplantilarinda miifredat degisikligi ile ilgili toplantilara miitemadiyen yapilmakta ve
calismalarimiz devam etmektedir. Ancak Miifredatin son hali heniiz karara baglanip resmi hale getirilmemistir.
Bu amagla yapilan ¢alismalarimiz devam etmektedir.

3.3.Program Ogrenim Ciktilarinin Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYY() ile
Uyumu

3.3.1. Program o6gretim ciktilarinin TYY('deki yeterliklere uygun bir sekilde tanimlandigini agiklayiniz.
Bu amagla capraz tablo kullanilmasi énerilir. On lisans TYYC icin: http://tyyc.yok.gov.tr/?pid=32 Lisans TYYC
icin: http://tyyc.yok.gov.tr/?pid=33 tiklayiniz. Asagidaki Tablo 3.3.1’i TYYC’de yer alan yeterlik a¢iklamalarini
dikkate alarak program oOgrenim giktilar ile ¢aprazlama iliskisini kurunuz ve her bir yeterlik diizeyi icin
aciklayiniz.

Tablo 3.3.1. TYYC ve POC Iliskisi Tablosu

TYYC BOYUTLARI 1 > 3 4 5 6 7 P

-
o
(U
[EN
=
N
[N
w

BILGI Kuramsal
Olgusal
BECERI Bilissel
Uygulamali
Bagimsiz
Calisabilme ve
Sorumluluk 1 3 2 2 2 0 3 3 (21|01 3]2
Alabilme
Yetkinligi
Ogrenme
Yetkinligi
Iletisim ve
Sosyal 3 2 0 2 1 0 3 3 |02 (3|10
Yetkinlik
Alana  Ozgi
Yetkinlik

N, |w|o
wN|R|o
[N INIIN
ol |w|w
o|N|R (N
NN |w
w NN |w
wN R |-
o|n|o|o|v
NN R
R lw|o|~
wlr|N|o
olo|o|o

YETKINLIK
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3.4. Program Ogrenim Ciktilarinin Program Amaglari ile Uyumu

3.4.1. Program Ogrenim ciktilarinin program o6gretim amaglariyla uyumunu irdeleyiniz ve program
Ogretim amaclarina erisilmesini nasil destekledigini aralarindaki iliskileri kullanarak ag¢iklayiniz. Bu amagla bir
capraz tablo hazirlanmasi ve her bir POC’iin her bir POA’ya katkisi niceliksel ve niteliksel olarak irdelenmelidir.

Bolimiimiiz program 6grenim ¢iktilari ile program 6gretim amaclari biiyiik élciide uyum icerisindedir ve
belirtilen yeterlilikleri karsilayacak diizeydedir. Bundan dolayi, programimizda okutulan derslerin ayr1 ayri
ders bilgi paketindeki program yeterliliklerine olan katkisi her ders icin kodlanarak derecelendirilmistir.
Program 6grenim ciktilarinin program 6gretim amaglariyla uyumu Tablo 3.4." te sunulmustur.

Tablo 3.4. POA ve POC Iligkisi

KURUM PROGRAM _ | _ | . | ..| ..| . . . . . . . .
OGRETIM AMACLARI ! POC | POC | POC [ POC [ POC [ POG | POC | POC | POC [ POC [ POC [ POC | POC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 | 11 | 12 | 13

POA-1: Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 B6liimiiniin temel
amaci; saglikly, besleyici,
giivenli ve arzu edilen
duyusal niteliklere sahip
yiyecek ve icecekleri
iiretebilme bilgi ve beceriyi
ogrencilere kazandirmaktir.
POA-2: Ulusal ve uluslararasi
mutfak kiilttiri konusunda
alaninda uzman personel ve
yonetici sefler yetistirmek.
POA-3: Tiirk mutfak kiiltiirii
ve daha sonra uluslararasi
mutfak kiiltiiri alaninda
teorik ve uygulamali
calismalar yaparak, Tiirk
mutfagini uluslararasi
mutfaklar icerisinde tlist
seviyelere tasimak.
POA-4: Bilimsel ¢alismalar
yapmak, gastronomi alaninda
faaliyete bulunan isletmelere,
ic ve dis paydaslara
uygulamali veya teorik
egitimlerle katki saglamak.

POA-1: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiiniin temel amaci; saglikli, besleyici, giivenli ve arzu edilen
duyusal niteliklere sahip yiyecek ve icecekleri tiretebilme bilgi ve beceriyi 68rencilere kazandirmaktir.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilir, ekipmanlari, aracg-gerecleri ve teknolojileri taniyabilir,
kullanabilir ve koruyabilir. Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygulayabilir. Besinin hazirlama ve pisirme
stireclerinde gecirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedenini algilayabilir. Tiirk mutfak kiiltiiriine ve
inceliklerine hakim olur. Ayrica diinya mutfaklarinin kékenini, 6zelliklerini bilerek degisik iilke mutfaklarinin
yemeklerini hazirlayabilir (POC 2), (POC 9).. Gida bilimi, gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi
standartlar bilir, insan saghiginin korunmasina katkida bulunabilir. Gidalarin duyusal analizi konusunda bilgi
sahibi olarak iriiniin amaclanan kaliteye uygunlugunun degerlendirmesini yapabilir (POC 3), (POC 10).
Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge), temel deger ve ilkeleri izleyebilir, bunlara uygun
davranabilir. Is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve yénetimi, cevre koruma ve ilk
yardim konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olur (POC 6), (POC 13). Edindigi teorik bilgileri yiyecek-icecek
isletmelerinde uygulamayla destekleyerek mesleki anlamda gelisir (POC 8), (POC 11).

POA-2: Ulusal ve uluslararas1 mutfak kiiltiirii konusunda alaninda uzman personel ve yénetici sefler
yetistirmek.
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Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilir, ekipmanlari, arag-gerecleri ve teknolojileri taniyabilir,
kullanabilir ve koruyabilir. Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygulayabilir. Besinin hazirlama ve pisirme
stireclerinde gecirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedenini algilayabilir. Tiirk mutfak kiiltiiriine ve
inceliklerine hakim olur. Ayrica diinya mutfaklarinin kékenini, 6zelliklerini bilerek degisik iilke mutfaklarinin
yemeklerini hazirlayabilir (POC 2). Turizm sektériinii tanir, gastronomi ve mutfak sanatlar alaninda kendi isini
kurabilme ve yonetme becerisi icin gerekli ekonomi ve isletme bilgisine sahip olur. Pazarlama kavram ve
yontemlerini yiyecek ve icecek sektoru ihtiyaclarina goére uygulama becerisi kazanir. Bir yiyecek-icecek
isletmesinin kurulusu ve yonetimi konularina hakim olur. Yiyecek-icecek isletmelerinde biitgeleme, maliyet
kontrolii, menii planlamasi ve gelistirme konularina hakim olabilir. Ayrica etkili iletisim kurma tekniklerine
hakim olur (POC 5). Edindigi teorik bilgileri yiyecek-icecek isletmelerinde uygulamayla destekleyerek mesleki
anlamda gelisir (POC 8).

POA-3: Tiirk mutfak kiiltiirii ve daha sonra uluslararas1 mutfak kiiltiirii alaninda teorik ve uygulamali
calismalar yaparak, Tiirk mutfagini uluslararasi mutfaklar igerisinde iist seviyelere tasimak.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilir, ekipmanlari, arac¢-gerecleri ve teknolojileri taniyabilir,
kullanabilir ve koruyabilir. Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygulayabilir. Besinin hazirlama ve pisirme
siireclerinde gecirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedenini algilayabilir. Tirk mutfak kiiltiiriine ve
inceliklerine hakim olur. Ayrica diinya mutfaklarinin kékenini, 6zelliklerini bilerek degisik lilke mutfaklarinin
yemeklerini hazirlayabilir (POC 2). Gida bilimi, gida hijyeni ve giivenligi konusunda uluslararasi standartlari
bilir, insan sagliginin korunmasina katkida bulunabilir. Gidalarin duyusal analizi konusunda bilgi sahibi olarak
liriiniin amaglanan kaliteye uygunlugunun degerlendirmesini yapabilir (POC 3). Edindigi teorik bilgileri
yiyecek-icecek isletmelerinde uygulamayla destekleyerek mesleki anlamda gelisir (POC 8), (POC 10).

POA-4: Bilimsel ¢alismalar yapmak, gastronomi alaninda faaliyete bulunan isletmelere, ic ve dis
paydaslara uygulamali veya teorik egitimlerle katki saglamak.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlary, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. Gastronomi
ile diger disiplinler arasindaki iliskiyi taniyabilir. Gastronomi alaninda 6zgiin diislinebilir ve yenilikler
gelistirebilir. Yine gastronomi alaninda yasanan ve yasanabilecek gelismeleri anlama ve yorumlama becerisi
kazanabilir (POC 4), (POC 12). Gastronomi alaninda yiiriitillen projelerde katihmc olarak gérev alabilir,
projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yiiriitebilir. Ayrica proje hazirlarken bilgi
teknolojilerinden yararlanabilir (POC 7).

3.5. Program Ogrenim Ciktilarimin TURAK Ciktilar: ile Uyumu

3.5.1. Program 6grenim ¢iktilarimin Turizm Programlar1 Degerlendirme Olgiitleri (TURAK Ciktilari)
belgesindeki TURAK Ortak Ciktilar1 ile TURAK Programa Ozgii Ciktilarin tiimiinii eksiksiz bir sekilde
kapsadigini, capraz iliski tablosu yaparak gosteriniz (Tablo 3.5.1 ve Tablo 3.5.2). Bu amagla TURAK Ortak
Ciktilar ve TURAK Programa Ozgii Ciktilar icin iki ayr1 capraz iliski tablosu hazirlayiniz.

Tablo 3.5.1. TURAK Ortak Program Ogrenim Ciktilari ve POC iligkisi

TURAK ORTAK PROGRAM OGRENIM
CIKTILARI! 1 (2 [3 [4 |5 (6 |7 |8 ]9 |10 11 12 13
L.1) Programlar bazinda belirtilen yabanci dilde X
temel diizeyde okuma, anlama, konusma ve yazma
becerileri gostererek meslektaslar: ve misafirlerle
iletisim kurar.

L.2) “L.1” maddesinde verilen yabanci dil disinda X X
miifredatta yer alan yabanci dil/dillerde temel
diizeyde okuma, anlama, konusma ve yazma X
becerilerini gostererek  meslektaglar1  ve
misafirlerle iletisim Kurar.

L.3) Farkl kiltiirlerden insanlarla etkili iletisim X
kurar.
L.4) Arastirma yaparak proje onerisi tiretir. X
L.5) Alanmyla ilgili edindigi teorik ve pratik
deneyimle; bilgiye ulasma, analiz, sentez ve
yorumlama, sorunlara ¢6ziim iiretme streclerini
yoOnetir.
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L.6) Alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini,
yazilimlari ve arac-gerecleri kullanir.

L.7) Alam ile ilgili ulusal ve uluslararas1 hukuki
diizenlemeleri, mesleki standartlari ve etik ilkeleri X | X
temel diizeyde anlatir.

L.8) Yasam boyu o6grenme bilinciyle kisisel ve
mesleki donanimini siirekli gelistirir.

L.9) Turizm sektoriiniin gerektirdigi kisisel bakim
(temizlik, giyim, goriiniim), hijyen ve sanitasyon | X X
kurallarini uygular.

L.10) Turizm alamindaki bashca kuramlari,
olgulari, kavramlari ve ilkeleri anlatir.

L.11) Sorumluluk alarak ekip halinde veya
bagimsiz olarak calistigini gosterir.

L.12) Birlesmis Milletler Sirdiirebilir Kalkinma
Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar.

1 TURAK Program dgrenim ¢iktilari, 6n lisans ve lisans diizeyine gére farkhdir. https://turak.org/
2 Program dgrenim ciktisi sayisit kadar stitun ekleyebilirsiniz.

Tablo 3.5.2. TURAK Programa Ozgii Program Ogrenim Ciktilar1 ve POC Iliskisi

TURAK PROGRAMA 0ZGU POC’LER!

1|12 |3 (|4 [5|6 |7 (8]9]]10 |11 [12 |13

GMS.L.1) Alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi is
givenligi, is¢i saghgi, cevre koruma, gida
giivenligi ve kalite kontrol ile ilgili standartlar:
anlatir.

GMS.L.2) isletme ve yénetim fonksiyonlarini X
kullanarak menii planlamasi, yiyecek icecek X X
maliyet kontrolii ve analizi yapar.

GMS.L.3) Alaniyla ilgili ¢calismalarda estetik ve
sanatsal beceriler gosterir, gida maddelerinin X X
duyusal analizlerini yapar.

GMS.L.4) Yiyecek ve iceceklerin hazirlik, sunum

ve servis edilme tekniklerini uygulamal olarak X X

anlatir.

GMS.L.5) Klasik ve modern  mutfak X
uygulamalarini  ve pisirme yoOntemlerini X X

gosterir.

GMS.L.6) Gidalarin ozelliklerini ve besin X

degerlerini bilerek hammaddenin se¢iminden
tiiketilmesine kadar gecen iirlin yasam
evlerinin tamamini basaril sekilde yonetir.
GMS.L.7) Tirk ve dinya mutfaklarinin farklilik
ve benzerliklerini karsilastirarak ulusal ve X X X
uluslararasi tiim receteleri hazirlar.
GMS.L.8) Degisen tiiketici  beklentilerini X
karsilamak tlizere yenilik¢i bakis acisiyla X X
coziimler lretir.
1: TURAK Program égrenim g¢iktilari, énlisans ve lisans diizeyine gore farklhidir. https://turak.org/
2: Program Ggretim ciktisi sayisi kadar siitun ekleyebilirsiniz.

3.6. TURAK Ciktilarina Ulasilmasi

3.6.1. Mezun olmus veya mezuniyet asamasina gelmis dgrenciler bakimindan TURAK ortak ciktilarina
ulasildigi ve buna iliskin kanitlar, her bir ¢ikti icin ayri ayri sunulmali ve niteliksel irdeleme yapilmaldir. Ilgili
ciktiyr saglamak amaciyla programda kullanilan yaklasim ve uygulamalar hakkinda ayrintili bilgi veriniz. Ilgili
cikti ile iligkilendirilebilecek ve ¢iktinin saglandiginin kaniti olabilecek belgeler (dersler, 6grenci ¢calismalari,
bunlara iliskin yapilan degerlendirmeler, stajlar, uygulamalar, sektér gezileri, sinavlar, ddevler, sektor gortisleri,
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mezun gériisleri vb.) icin Tablo 3.6.1i hazirlayiniz. Her bir TURAK ortak POC icin en az bir kanit olacak sekilde bir
dosya hazirlamaya ézen gosteriniz ve saha ziyaretinde takima sununuz.

TURAK ciktilarina biiyiik 6lciide ulasildigini ekte sunulan ders izlenceleri ve Tablo 3.6.1.1." de sunulan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii miifredati kanit olarak verilebilir. Her bir TURAK c¢iktisina karsilik
gelen dersi gecerek mezun olan 6grencinin bu ¢iktilara ulastig1 varsayilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan ve cesitli becerilere
(okuma, yazma, dinleme ve konusma) yonelik olarak hazirlanan yabanc dil dersleri “L.1) Programlar bazinda
belirtilen yabanci dilde temel diizeyde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gostererek meslektaslari
ve misafirlerle iletisim kurar.” ¢iktisina katki saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan ve cesitli becerilere
(okuma, yazma, dinleme ve konusma) yonelik olarak hazirlanan ikinci yabanci dil dersleri “L.2) “L.1”
maddesinde verilen yabanci dil disinda miifredatta yer alan yabanci dil/dillerde temel diizeyde okuma, anlama,
konusma ve yazma becerilerini gostererek meslektaslarnt ve misafirlerle iletisim kurar.” ¢iktisina katki
saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Planr'nda yer alan yabana dil
derslerinin tiimii ve bu dersleri yliriitmek icin yapilan uzmanlik alani yabanci dil egitimi olan 6gretim
elemanlar1 arasindan yapilan gorevlendirmeler “L.3) Farkl kiiltiirlerden insanlarla etkili iletisim kurar. “
ciktisina katki saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plan’’'nda yer alan Mezuniyet Projesi
dersleri (Mezuniyet Projesi I-Mezuniyet Projesi II) “L.4) Arastirma yaparak proje Onerisi tretir.” ¢iktisina
yonelik calismalarin yapildigin1 gdstermektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plan’’'nda yer alan Mezuniyet Projesi
dersleri (Mezuniyet Projesi I-Mezuniyet Projesi II) “L.5) Alaniyla ilgili edindigi teorik ve pratik deneyimle;
bilgiye ulasma, analiz, sentez ve yorumlama, sorunlara ¢éziim liretme siireclerini yonetir.” ¢iktisina yonelik
calismalarin yapildigini1 gostermektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan Mezuniyet Projesi
dersleri (Mezuniyet Projesi [-Mezuniyet Projesi II) “L.6) Alanmiyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini,
yazilimlari ve arag¢-gerecleri kullanir.” ¢iktisina yonelik ¢alismalarin yapildigini géstermektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi Ogretim Plan'nda yer alan Is Saghg ve
Givenligi, Hijyen ve Sanitasyon, Kalite Gilivence ve Standartlari dersleri “L.7) Alani ile ilgili ulusal ve
uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari ve etik ilkeleri temel diizeyde anlatir.” ¢iktisina yonelik
calismalarin yapildigini géstermektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi Ogretim Plani'nda yer alan Mezuniyet Projesi
dersleri (Mezuniyet Projesi 1) ve Siirdiiriilebilir Gastronomi dersinde gergeklestirilen arastirma projesi
sunumlari (Ek 3.6.1.4. Strdiiriilebilir Gastronomi Dersinden Goriintiiler) “L.8) Yasam boyu 6grenme bilinciyle
kisisel ve mesleki donanimini stirekli gelistirir.” ¢iktisina yonelik calismalarla tasarlanmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi Ogretim Planr'nda yer alan Is Saghg ve
Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon, Kalite Giivence ve Standartlar1 dersleri “L.9) Turizm sektdriiniin gerektirdigi
kisisel bakim (temizlik, giyim, goriiniim), hijyen ve sanitasyon kurallarini uygular.” ciktisina yo6nelik
calismalarin yapildigini1 gostermektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’nda yer alan Gastronomi Turizmi
dersi “L.10) Turizm alanindaki baslica kuramlari, olgulari, kavramlar1 ve ilkeleri anlatir.” ciktisina katki
saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plan’’'nda yer alan Mezuniyet Projesi
dersleri (Mezuniyet Projesi 1) ve Sirdirilebilir Gastronomi dersinde gerceklestirilen arastirma projesi
sunumlari (Ek 3.6.1.4. Strdiiriilebilir Gastronomi Dersinden Goériintiiler) “L.11) Sorumluluk alarak ekip halinde
veya bagimsiz olarak calistigini gosterir.” ¢iktisina yonelik calismalarla tasarlanmaktadir.
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Tablo 3.6.1. TURAK Ortak POC’lere iliskin Kanitlar/Belgeler Tablosu

TURAK ORTAK POC’LER! KANIT ADLARI/BELGELER?

L.1) Programlar bazinda belirtilen yabanci dilde temel diizeyde | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimi Lisans Programi
okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gostererek | Ogretim Plani (gesitli becerilere yonelik yabanci dil dersleri)
meslektaslar1 ve misafirlerle iletisim kurar.

L.2) “L.1” maddesinde verilen yabanci dil disinda miifredatta yer alan | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bo6limi Lisans Programi
yabanci dil/dillerde temel diizeyde okuma, anlama, konusma ve | Ogretim Plam (¢esitli becerilere yénelik yabanci dil dersleri)
yazma becerilerini gostererek meslektaslari ve misafirlerle iletisim

kurar.

L.3) Farkl kiiltlirlerden insanlarla etkili iletisim kurar. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi Lisans Programi
Ogretim Plan1 (yabana dil derslerinin tiimii)

L.4) Arastirma yaparak proje onerisi liretir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boéliimi Lisans Programi

Ogretim Plam1 (Mezuniyet Projesi dersleri VE Gastronomi
Seminerleri dersleri)

L.5) Alaniyla ilgili edindigi teorik ve pratik deneyimle; bilgiye ulasma, | Mezuniyet = Projesi  Derslerinde = Hazirlanan  yemek
analiz, sentez ve yorumlama, sorunlara ¢6zliim Ulretme slreclerini | sunumlarinin gorselleri ve meniiler
yOnetir.

L.6) Alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini, yazilimlari ve arag- | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boélimi Lisans Programi

geregleri kullanir. Ogretim Plani

L.7) Alan ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi Lisans Programi

mesleki standartlari ve etik ilkeleri temel diizeyde anlatir. Ogretim Plam Gida Hijyeni ve Giivenligi, Is ve sosyal giivenlik
Hukuku dersleri)

L.8) Yasam boyu 6grenme bilinciyle kisisel ve mesleki donanimini | Mezuniyet  Projesi  Derslerinde  Hazirlanan  yemek
stirekli gelistirir. sunumlarinin gorselleri ve meniiler

Siirdiiriilebilir Gastronomi Ders igerigi

L.9) Turizm sektoriiniin gerektirdigi kisisel bakim (temizlik, giyim, | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boélimi Lisans Programi
goriinlim), hijyen ve sanitasyon kurallarini uygular. Ogretim Plam Gida Hijyeni ve Giivenligi, Is ve sosyal giivenlik
Hukuku dersleri)

L.10) Turizm alanindaki baslica kuramlari, olgulari, kavramlari ve | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
ilkeleri anlatur. Ogretim Plan1 (Gastronomi Turizmi dersi)

L.11) Sorumluluk alarak ekip halinde veya bagimsiz olarak ¢alistifin1 | Mezuniyet = Projesi  Derslerinde  Hazirlanan  yemek
gosterir. sunumlarinin gorselleri ve mentiler

Surdiirtlebilir Gastronomi Dersinden Gorilintiiler

L.12) Birlesmis Milletler Siirdiirebilir Kalkinma Amaglarindan (BM | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi Lisans Programi
SKA) en az birini agiklar. Ogretim Plani (Siirdiiriilebilir Gastronomi Dersi)

Strdirilebilir Gastronomi Dersinden Gortintiiler

1. TURAK Program égrenim ¢iktilary, énlisans ve lisans diizeyine gére farkhdir. https://turak.org/
2: Miimkiinse her POC icin bir kaniti eklere koyunuz.

3.6.2. Mezun olmus veya mezuniyet asamasina gelmis 6grenciler bakimindan TURAK programa 6zgii
ciktilarina ulasildig1 ve buna iliskin kanitlar, her bir ¢ikt1 icin ayr1 ayr1 sunulmali ve niteliksel irdeleme
yapilmalidir. llgili ¢iktiy1 saglamak amaciyla programda kullanilan yaklasim ve uygulamalar hakkinda ayrintih
bilgi veriniz. Ilgili cikt1 ile iliskilendirilebilecek ve ¢ciktinin saglandiginin kaniti olabilecek belgeler (dersler,
ogrenci calismalari, bunlara iliskin yapilan degerlendirmeler, stajlar, uygulamalar, sektoér gezileri, sinavlar,
Odevler, sektor gorusleri, mezun gorisleri vb.) i¢cin Tablo 3.6.2’yi hazirlayiniz. Her bir TURAK programa 6zgii
POC icin en az bir kanit olacak sekilde bir dosya hazirlamaya 6zen gosteriniz ve saha ziyaretinde takima
sununuz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan Is ve sosyal giivenlik
Hukuku, Gida Hijyeni ve Giivenligi ve Siirdiriilebilir Gastronomi dersleri “GMS.L.1) Alani ile ilgili ulusal ve
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uluslararasi is giivenligi, isci saghgi, cevre koruma, gida giivenligi ve kalite kontrol ile ilgili standartlar1 anlatir.”
ciktisina yonelik katkilar saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan Mutfak Planlama ve
Organizasyonu ve Menii Planlama dersleri “GMS.L.2) isletme ve yénetim fonksiyonlarim kullanarak menii
planlamasi, yiyecek icecek maliyet kontrolii ve analizi yapar.” ciktisina yonelik katkilar saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi Ogretim Planr’'nda yer alan Gidalarda Duyusal
Analiz dersi “GMS.L.3) Alaniyla ilgili calismalarda estetik ve sanatsal beceriler gosterir, gida maddelerinin
duyusal analizlerini yapar.” ¢iktisina yonelik katkilar saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Planr'nda yer alan Mutfak
Uygulamalar: dersi 6zellikle servis kalitesi ve sef tabagi yaratma yaklasimlari géz 6ntine alinarak tasarlanmis
olup, “GMS.L.4) Yiyecek ve i¢ceceklerin hazirlik, sunum ve servis edilme tekniklerini uygulamal olarak anlatir.”
ciktisina yonelik katkilar saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan Diinya Mutfak
Kilttirleri ve Mutfak Uygulamalar: IV dersleri “GMS.L.5) Klasik ve modern mutfak uygulamalarini ve pisirme
yontemlerini gosterir.” ¢iktisina yonelik katkilar saglamakta ve bu mutfak ekollerine deginen bir ders icerigiyle
yuritilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan Gida Bilimi ve
Teknolojisi dersi “GMS.L.6) Gidalarin ozelliklerini ve besin degerlerini bilerek hammaddenin se¢iminden
tiilketilmesine kadar gecen Uriin yasam evlerinin tamamini basarili sekilde yoOnetir.” ciktisina yonelik
kazanimlar saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi Ogretim Planr’'nda yer alan Tiirk Mutfag ve
Uygulamalari I ve II, Diinya Mutfaklar1 ve Genel Ozellikleri dersleri “GMS.L.7) Tiirk ve diinya mutfaklarinin
farklilik ve benzerliklerini karsilastirarak ulusal ve uluslararasi tiim receteleri hazirlar.” c¢iktisina yonelik
kazanimlar saglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Programi Ogretim Plani’'nda yer alan secmeli dersler,
“GMS.L.8) Degisen tiiketici beklentilerini karsilamak itizere yenilikei bakis acisiyla ¢ozlimler iiretir.” ¢iktisina
yonelik kazanimlar saglamakta olup, alana farkli bakis acilariyla elde edilmis becerilerin aktarilmasini
kolaylastirmaktadir.

Tablo 3.6.2. TURAK Ortak POC’lere Iliskin Kanitlar/Belgeler Tablosu

TURAK PROGRAMA 0ZGU POC’LER! KANIT ADLARI/BELGELER?

GMS.L.1) Alani ile ilgili ulusal ve uluslararas: is giivenligi, is¢i | Ek 3.6.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii Lisans
saghg, cevre koruma, gida giivenligi ve kalite kontrol ile ilgili | Programi Ogretim Plani (Is Saghg ve Giivenligi, Hijyen ve
standartlar1 anlatir. Sanitasyon, Kalite Giivence ve Standartlar1 ve
Siirdiriilebilir Gastronomi dersleri)

Ek 3.6.2.1. Sektorel Gezi baglaminda Tasarlanan Erzurum
Et ve Siit Kurumu Gezisinden Goriintiiler

Ek 3.6.2.2. Sektorel Gezi baglaminda Tasarlanan Bogatepe
Koyt Kogulu Peynircilik Gezisinden Goriintiiler

Ek 3.6.2.3. Sektorel Gezi baglaminda Tasarlanan Su
Uriinleri Fakiiltesi Gezisinden Goriintiiler

GMS.L.2) Isletme ve yénetim fonksiyonlarimi kullanarak menii | Ek 3.6.1.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bliimii Lisans
planlamasi, yiyecek icecek maliyet kontrolii ve analizi yapar. Programi  Ogretim Plam1  (Mutfak Planlama ve
Organizasyonu, Menii Planlama dersleri)

GMS.L.3) Alaniyla ilgili ¢alismalarda estetik ve sanatsal beceriler | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
gosterir, gida maddelerinin duyusal analizlerini yapar. Ogretim Plani (Gidalarda Duyusal Analiz dersi)

Ders Kazanimlari Kapsaminda Ogrencilerimizin ve
Ogretim Elemanlarimizin bulundugu Baklava Workshop
ve Soylesisi
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GMS.L.4) Yiyecek ve iceceklerin hazirlik, sunum ve servis edilme | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
tekniklerini uygulamali olarak anlatir. Ogretim Plan1 (Mutfak Uygulamalar1 dersleri)

GMS.L.5) Klasik ve modern mutfak uygulamalarini ve pisirme | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
yontemlerini gosterir. Ogretim Plam (Diinya Mutfaklar1 ve Genel Ozelliklerii ve
Mutfak Uygulamalari IV Uygulamalar: dersleri)

GMS.L.6) Gidalarin ozelliklerini ve besin degerlerini bilerek | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
hammaddenin seciminden tiiketilmesine kadar gecen iiriin yasam | Ogretim Plam (Gida Bilimi ve Teknolojisi dersi)
evlerinin tamamini basarili sekilde yonetir.

GMS.L.7) Tiirk ve diinya mutfaklarinin farklilik ve benzerliklerini | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
karsilastirarak ulusal ve uluslararasi tiim regeteleri hazirlar. Ogretim Plani (Tiirk Mutfagi ve Uygulamalari I ve II, Diinya
Mutfaklari ve Genel Ozellikleri dersleri)

GMS.L.8) Degisen tiiketici beklentilerini karsilamak tizere | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Programi
yenilikgi bakis agisiyla ¢oziimler iretir. Ogretim Plan1 Se¢meli Dersleri

I: TURAK programa ézgii POC’ler, énlisans ve lisans programlari icin farkhdir. https://turak.org/
2 Miimkiinse her POC icin bir kanit1 eklere koyunuz.

3.6.3. Akreditasyon basvurusu yapilan program, adi nedeniyle birden fazla TURAK Programa Ozgii
Ogrenim Ciktis1 kiimesine ait olmasi durumunda, madde 3.6.2’nin yam sira ilgili kiimedeki TURAK Programa
Ozgii Ogrenim Ciktilarinin nasil saglandigini anlatiniz. (Ornegin; program adinin Seyahat isletmeciligi ve Turist
Rehberligi olan bir énlisans programi, hem “Turizm ve Seyahat Isletmeciligi hem de Turist Rehberligi”
programa 6zgii ¢iktilarim1 karsilamalidir.) Birden fazla TURAK Programa Ozgii Ogrenim Cikti kiimesine tabi
olunma durumu s6z konusu degil ise, bu dogrultuda bir agiklama yapiniz.

Birden fazla TURAK Programa Ozgii Ogrenim Cikt1 kiimesine tabi olunma durumu séz konusu degildir.

3.7. Uzaktan Egitim
3.7.1. Uzaktan egitimin uygulanmast durumunda; dgrencilere kazandirilmast beklenen bilgi, beceri ve
yetkinlikleri nasil saglandigini, dlcme ve degerlendirme siirecini de dikkate alinarak ayrintisiyla agiklayiniz.

Karabiik Universitesi uzaktan egitim konusunda pandemi éncesindeki dénemlerde gereken adimlar1 atmis ve
uzaktan egitim icin uygun bir alt yap1 hazirlamistir. Bu durum pandemi dénemine de hazirlikli olundugunu
gostermektedir. Yaklasik iki y1l devam eden pandemi déneminde uzaktan egitim stirecinde herhangi bir sikinti
yasanmadan egitimde devamlilik saglanmistir. Yiz yiize egitim doéneminde oldugu gibi ders programlari
hazirlanmis ve dersler Microsoft TEAMS iizerinden Karabiik Universitesi Uzaktan Egitim Uygulama ve
Arastirma Merkezi (KBUZEM) koordinasyonunda ¢evrimici olarak yiriitilmistir

Karabiik Universitesi Uzaktan Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi (KBUZEM) internet tabanl uzaktan
egitim yontemiyle yiiriitiilen 6n lisans, lisans tamamlama, lisans ve yiliksek lisans programlari ile kurs, seminer
ve sertifika programlarini gerceklestirmek iizere kurulmustur. KBUZEM iletisim teknolojilerinin yardimiyla
verimli ve etkin bir egitim ve 6gretim ortami olusturarak, ¢alisan kisileri, giiniimiiziin ihtiyaclarina cevap
verebilecek sekilde hazirlanmis programlarla destekleyerek meslek hayatlarindaki etkinliklerini artirmay:
hedeflemektedir.
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OLCUT 4: OGRETIM PLANI

TURAK Tanimlart:

AKTS Kredisi: Avrupa Kredi Transfer Sisteminde tanimlanan kredi. AKTS kredisi, 6grencilerin bir dersle
ilgili tim etkinlikler i¢in harcamalar1 beklenen toplam zamana endekslenmis kredidir. Genellikle 25/30 saatlik
is yuki, 1 AKTS olarak kabul edilmektedir. Mezuniyet i¢in gerekli toplam kredi, 2 yillik 6n lisans programlari
icin 120 AKTS, 4 yillik lisans programlari icin 240 AKTS'dir. Programlarda farkl kredi tanimlari kullaniliyorsa,
bunlar hakkinda bilgi verilmelidir.

4.1. Ogretim Plam1 (Miifredat)

4.1.1. ()gretim planini, Tablo 4.1.1, Tablo 4.1.2, Tablo 4.1.3, Tablo 4.1.4, Tablo 4.1.5 ve Tablo 4.1.6’'y1
doldurarak veriniz. Bu tablolar1 doldururken yeteri kadar satir ekleyebilirsiniz. Tablo 4.1'deki "Alana Uygun
Ogretim" kategorisi, genellikle programin $ziine uygun derslerden olusmasi beklenmektedir.17.06.2021 tarih
ve 31514 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yiiksekdgretimde Uygulamali Egitimler Cerceve Yonetmeliginin
13.maddesi 4.fikras1 geregi staj icin dngoriilen asgari 5 AKTS azami 10 AKTS'nin 6gretim planina islendigini
garanti altina aliniz. Basvuru yapan program Turist/Turizm Rehberligi ise, Turist Rehberligi Meslek
Yonetmeliginin 9.maddesindeki dersler veya esdeger Kkarsiliklari, ders programinda zorunlu dersler
kategorisinde_yer almalidir. Bu derslerin ders programinda yer aldigini géstermek icin Tablo 4.1.7’yi
doldurunuz.

Tablo 4.1.1. Ogretim Plani?

[Universite-Program Adi]
Kategori (AKTS Kredisi)*
Ders Ders adi? Ogretim | Alana Segmeli N
Kodu Dili3 e Dersler 5Dlger
6gretim’ .Al.an Alan
ici dis1
1. YARIYIL
TFG101 Genel Turizm T v
TFG103 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi | T v
TFG105 Beslenme ilkeleri T v
TFG107 Gastronomiye Giris T v
TFG109 Gida Bilimi ve Teknolojisi T v
TFG111 Yiyecek ve icecek isletmelerinde iletisim T v
TFG113 Temel Sanat Egitimi T v
AIT181 Atatiirk ilk. ve ink. Tarihi | T v
TUR181 Tark Dili | T N4
YDL181 Yabanci Dil | T v
2. YARIYIL
TFG104 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi Il T v
TFG106 Gida Uriinleri ve Pigsirme Yontemleri T v
TFG110 Gida Hijyeni ve Glvenligi T v
TFG112 icecekler ve Ozellikleri T v
TFG114 Mutfak Organizasyonu ve T v
Yoénetimi

TFG116 Gida Cografyasi T v
TFG118 is ve Sosyal Giivenlik Hukuku T v
AIT 182 Atatiirk ilk. ve ink. Tarihi Il T v
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TUR182 Tark Dili Il T v
YDL184 Yabanci Dil Il T N4
3. YARIYIL
TFG201 Mutfak Uygulamalari | T v
TFG203 Diinya Mutfaklari ve Genel Ozellikleri T v
TFG205 Tirk Mutfagi ve Uygulamalari | T v
TFG207 Menii Planlama T v
TFG209 Mesleki ingilizce | T v
TFG227 Fonksiyonel Gidalar T v
Se¢meli Ders1 T v
Segmeli Ders2 T v
4. YARIYIL
TFG202 Mutfak Uygulamalari Il T v
TFG204 Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii T v
TFG206 Mutfak Kazalari ve ilk Yardim T v
TFG208 Tirk Mutfagi ve Uygulamalari lI T v
TFG210 Mesleki ingilizce Il T v
TFG212 Vejeteryan ve Diyet Mutfagi T v
SegmeliDers 1 T v
Se¢meli Ders 2 T v
5. YARIYIL
T v
TFG301 Mutfak Uygulamalari Il
T v
TFG303 Garde Manger
T v
TFG305 Yiyecek icecek Servisi
T v
TFG307 Mesleki ingilizce Il
T v
TFG309 Yiyecek ve igecek Otomasyonu
T
Secmeli Dersl v
T
Segcmeli Ders2 v
T v
Yabanci Dil Segmeli Ders
6. YARIYIL
TFG302 Mutfak Uygulamalari IV T v
TFG304 Et ve Et Urtinleri T v
TFG306 Meslek Etigi T v
TFG308 Mesleki ingilizce IV T v
TFG310 Staj T v
T
Seg¢meli Dersl v
T
Se¢meli Ders2 v
T v
Yabanci Dil Se¢meli Ders
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Tablo 4.1.1. Ogretim Plan1 (Devami)?
[Universite-Program Adi]
Kategori (AKTS Kredisi)*
Secmeli
Ders Ders adi? Bireti Dersler
Kodu gretim
Dili3 i Alan | Alan | Diger
uygun . 5
ao o | i dis1
ogretim
7. YARIYIL T

TFG401 Mutfak Uygulamalari V T v

TFG403 Gastronomi Seminerleri| T v

TFG405 Pasta ve Tatlilar T v

TFG407 Mesleki ingilizce V T v

TFG409 Gida Mevzuati T v

Se¢meli Ders1 T v
Seg¢meli Ders2 T v
8. YARIYIL
TFG410 intdrn Gastronomi Uygulamasi T N4
Segmeli Ders1 v
PROGRAMDAKI KATEGORI TOPLAMLARI®
MEZUNIYET ICIN TOPLAM KREDI 124 39 12
TOPLAMLARIN GENEL TOPLAMDAKI YUZDESI
En diisiik AKTS Onlisans 75 30

Toplamlar, bu satirlardan en az .. X
N kredisi Lisans 150 60

birini saglamalhdir. ——

En diistk yiizde %62,5 %25

I: Meslek ytiksekokulu programlart igin sadece ilk 4 yariyili doldurunuz. Gerektigi kadar satir ekleyiniz.

2 (gretim dili Tiirkce olmasa bile dersin adini Tiirkce veriniz.

3: Ogretim dilini yaziniz. Kisaltma kullanabilirsiniz. T: Tiirkce, I: Ingilizce, A: Almanca, R: Rusca, gibi

* Yukaridaki kategoriler icin derslerin TURAK Olgiitlerini saglama ile ilgili kontrolii, kurum ziyareti sirasinda égretim
malzemeleri ve 6grenci ¢alismalarina bakilarak yapilacaktir.

% Diger: Yukaridaki 2 kategoriye girmeyen dersler. Ornekler: Temel Bilgisayar Kullanimi ve Programlama, Tiirk Dili, Atatiirk
[Ikeleri ve Inkildp Tarihi, Universite Yasamina Giris, Bilimsel-Kiiltiirel Etkinliklere Katilim, 2547 sayil kanunun 5(i) maddesi
kapsaminda okutulan dersler, bireysel beceri gelistirmeye yénelik spor, miizik, vb.

6 Toplam krediler ve yiizdeleri hesaplanirken; zorunlu derslerin tiimii kullanilmahdir. Segmeli derslerin ise sadece 6gretim
planinda yer aldigi say1 kadari kullaniimaldir.

7 Alana uygun dersler, programin ézelligi dikkate alinarak program yénetimi tarafindan belirlenmelidir.

Tablo 4.1.2. Yariyillar Temelinde Ders Plant’

2024/ 2025 AKADEMIK YILI DERS PLANI234

L YARIVIL / GUZ IL. YARIYIL / BAHAR
DERSIN KODU ve ADI Hafi‘;l;lt‘ifers AKTS DERSIN KODU ve ADI Haft:;g;iders AKTS
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T |[U| K T U K

TFG101Genel Turizm 3 0 3 4 TFG104 Genel Mutfak Bilgisi ve | 3 0 3 4
Terminolojisi Il
TFG103 Genel Mutfak Bilgisi ve 3 0 3 4 TFG106 Gida Uriinleri ve  Pisirme 2 2 3 6
Terminolojisi | Yontemleri
TFG105 Beslenme ilkeleri 3 0 3 3 TFG110 Gida Hijyeni ve Guvenligi 3 0 3 3
TFG107 Gastronomiye Girig 2 0 2 3 TFG112 icecekler ve Ozellikleri 3 0 3 3
TFG109 Gida  Bilimi  ve 3 0 3 3 0 3 3
Teknolojisi TFG114 Mutfak Organizasyonu ve
Yonetimi
TFG111 VYiyecek ve igecek 2 0 2 3 TFG116 Gida Cografyasi 2 0 2 3
isletmelerinde iletisim
TFG113 Temel Sanat Egitimi 3 0 4 TFG118 is ve Sosyal Giivenlik Hukuku 2 0 2 2
AIT181 Atatiirk ilk. ve ink. 2 0 2 AIT 182 Atatiirk ilk. ve ink. Tarihi Il 2 0 2 2
Tarihi |
TUR181 Turk Dili | 2 0 2 2 TUR182 Tark Dili Il 2 0 2 2
YDL181 Yabanci Dil | 2 0 2 2 YDL184 Yabanci Dil Il 2 0 2 2
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30
II1. YARIYIL / GUZ IV. YARIYIL / BAHAR
Haftalik ders Haftalik ders
DERSIN ADI saati AKTS DERSIN KODU ve ADI saati AKTS

T U K T U K
TFG201 Mutfak Uygulamalari | 2 2 3 4 TFG202 Mutfak Uygulamalari II 2 2 3 4
TFG203 Dinya Mutfaklarn ve 3 0 3 4 TFG204 Yiyecek ve igecek Maliyet Kontrolii 3 0 3 4
Genel Ozellikleri
TFG205 Tark Mutfagr ve 2 2 3 4 TFG206 Mutfak Kazalari ve ilk Yardim 2 0 2 3
Uygulamalarn |
TFG207 Meni Planlama 3 0 3 3 TFG208 Tirk Mutfagi ve Uygulamalari |l 2 2 3 4
TFG209 Mesleki ingilizce | 3 0 3 3 TFG210 Mesleki ingilizce Il 3 0 3 3
TFG227 Fonksiyonel Gidalar 2 0 2 2 TFG212 Vejeteryan ve Diyet Mutfagi 3 0 3 4
Secmeli Ders1 3 0 3 5 Se¢meli Ders 1 3 0 3 4
Se¢meli Ders2 3 0 3 5 Se¢meli Ders 2 3 0 3 4
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30

1: Meslek ytiksekokulu programlari igin sadece ilk 4 yariyili doldurunuz. Gerektigi kadar satir ekleyiniz.
2 Se¢meli dersleri, yariyilinda ve kod yazmadan Se¢meli Ders olarak yazilmalidir. Birden fazla segmeli ders grubu varsa, bu durum Secmeli

Ders-1, Secmeli Ders-2 gibi ayri olarak yazilmali ve secmeli derslerde alinmasi gerek AKTS ler karsilarinda belirtilmelidir.
3: Alinabilecek se¢meli derslerin (Alan igi/Alan digt) tiimiinii yariyil bazinda Tablo 4.3’de veriniz.
4 T: Teorik, U: Uygulama (durum ¢alismasi, problem ¢dziimii, laboratuar, alan ¢calismasi, tartisma vb.), K: Ulusal kredi.

Tablo 4.1.2. Yariyillar Temelinde Ders Plani (Devami)?

2024/ 2025 AKADEMIK YILI DERS PLANI?3+

V. YARIYIL / GUZ VI. YARIYIL / BAHAR
Haftalik ders Haftalik ders
DERSIN KODU ve ADI saati* AKTS DERSIN KODU ve ADI saati AKTS

T U K T U K

2 2 3 4 TFG302 Mutfak Uygulamalar IV 2 2 3 4
TFG301 Mutfak Uygulamalari Il

1 2 2 3 TFG304 Et ve Et Uriinleri 1 2 2 2
TFG303 Garde Manger

3 0 3 3 TFG306 Meslek Etigi 3 0 3 3
TFG305 Yiyecek icecek Servisi

3 0 3 3 TFG308 Mesleki ingilizce IV 3 0 3 3
TFG307 Mesleki ingilizce Ill

3 0 3 3 TFG310 Staj 0 0 0 6
TFG309 Yiyecek ve igecek
Otomasyonu
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3 0 3 5 3 0 3 4
Segmeli Ders1 Secmeli Dersl

3 0 3 5 3 0 3 4
Se¢meli Ders2 Se¢meli Ders2

3 0 3 4 3 0 3 4
Yabanci Dil Segmeli Ders Yabanci Dil Segmeli Ders
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30

VII. YARIYIL / GUz VII. YARIYIL / BAHAR
Haftalik ders Haftalik ders
DERSIN ADI saati AKTS DERSIN KODU ve ADI saati AKTS

T |[U| K T U K
TFG401 Mutfak Uygulamalari V 2 2 3 5 TFG410 intdérn Gastronomi Uygulamasi 0 24 12 24
TFG403 Gastronomi Seminerleri 2 2 3 4 Se¢meli Dersl 0 6 3 6
|
TFG405 Pasta ve Tatlilar 2 2 3 5
TFG407 Mesleki ingilizce V 3 0 3 3
TFG409 Gida Mevzuati 3 0 3 3
Se¢meli Ders1 3 0 3 5
Secmeli Ders2 3 0 3 5
Toplam Kredi 30 Toplam Kredi 30

1: Meslek ytiksekokulu programlart igin sadece ilk 4 yariyili doldurunuz. Gerektigi kadar satir ekleyiniz.
2 Se¢meli dersleri, yariyilinda ve kod yazmadan Se¢meli Ders olarak yazilmalidir. Birden fazla segmeli ders grubu varsa, bu durum Secmeli

Ders-1, Secmeli Ders-2 gibi ayri olarak yazilmali ve secmeli derslerde alinmasi gerek AKTS ler karsilarinda belirtilmelidir.

3 Alinabilecek segmeli derslerin (Alan i¢i/Alan dist) tiimiinti yariyil bazinda Tablo 4.1.3’de veriniz.
4 T: Teorik, U: Uygulama (durum calismasi, problem ¢éziimii, laboratuvar, alan ¢alismasi, tartisma vb.), K: Ulusal kredi.

Tablo 4.1.3. Yariyil Temelinde Sunulan Se¢meli Dersler’

Tablo 4.1.3. Yariyill Temelinde Sunulan Se¢meli Dersler (Devami)

2024/ 2025 AKADEMIK YILI DERS PLANI
V. YARIYIL /GUZ
Haftalik ders saati? | AKTS | ALANICi | ALAN DISI
DERSIN KODU ve ADI (Evet/ (Evet/
T U K
Hayir) Hayir)
TFG311 Bar Yonetimi 0 v
TFG313 Sarap Bilimi (Oneoloji) 0 v
v
TFG325 Mutfak ve Restoran Tasarimi 3 0 3 5
TFG315 Meksika Mutfagi ve Uygulamalari 5 v
3 0 3
TFG317 Tirk Mutfaginda Komsu Ulkelerin 3 0 3 5 v
Etkileri
TFG319 Gida ve Tarim Arastirmalari 5 N4
3 0 3
TFG327 Sirdiiriilebilir Yiyecek Uretimi 3 0 3 5 v
TFG329 Kahve Enddstrisi 3 0 3 5 v
TFG321 2. Yabanci Dil- | (Almanca) 3 0 3 4 N4
TFG323 2.Yabanci Dil-I (Rusga) 3 0 3 4 v
Toplam Kredi I
VI. YARIYIL /BAHAR
TFG312 Molekiler Mutfak 3 0 3 4 N4
TFG314 Geleneksel Tiirk Serbeti 3 0 3 4 N4
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TFG316 Yoresel Turk Yemekleri

TFG318 Uzakdogu Mutfagi Uygulamalari

TFG320 Gastronomide Yeni Trendler

TFG322 Cikolata Uretimi

TFG328Yemek Sosyolojisi

TFG330Tketici Davranig

TFG324 2. Yabanci Dil- Il (Almanca)

TFG326 2.Yabanci Dil-Il (Rusga)

WlwWwlw wlwlwlw|w

o|o|Oo|lOo|O|OC|O| O
WlWlw wlwlwlw|w

e N N N Y =N - Y

Toplam Kredi

ANENENENEN
AYASAS

VIL

YARIYIL /GUZ

T

U

TFG411 Rus Mutfagi Uygulamalar

TFG413 Yiyecek icecek isletmeciligi

TFG415 Ekmek Yapimi

TFG417 Yoresel Mutfaklar

TFG419 Protokol ve Gorgii Kurallar

TFG421 insan Kaynaklari Yénetimi

TFG423 Kiltar Turizmi

TFG425 Beslenme Antropolojisi

Wlwwwlwlw|w|w

o|o|0o|lo(Oo|O|O| O
WlwWwwwlwlw|lw|w

vuiuiuiuiwmiw|uviun

Toplam Kredi

VIIL. YARIYIL /BAHAR

T

U

K

TFG408 Mezuniyet Projesi

Toplam Kredi

I Meslek ytiksekokulu programlart igin sadece ilk 4 yariyil doldurunuz. Gerektigi kadar satir ekleyiniz.
2 T: Teorik, U: Uygulama (durum ¢alismasi, problem ¢éziimii, laboratuar, alan ¢alismasi, tartisma vb.), K: Ulusal kredi

Se¢meli gruplar fark edilir sekilde diizenlenmelidir.

Tablo 4.1.4.Derslik ve Sinif Biiyiikliikleri

[Program Adi]
Soniki |En Kalabalik Haftalk Ders Saati
Dersin . Yariyilda Subedeki
kodu Re Acilan Sube |  Ogrenci
Sayisi Sayisi T U K | AKTS
TFG103 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi | 3 0 3 4
TFG109 Gida Bilimi ve Teknolojisi 3 0 3 3
TFG107 Gastronomiye Girig 2 0 2 3
TFG106 Gida Uriinleri ve Pisirme Yéntemleri 2 2 3 6
TFG112 icecekler ve Ozellikleri 3 0 3 3
TFG114 Mutfak Organizasyonu ve 3 0 3 3
Yoénetimi
TFG116 Gida Cografyasi 2 0 2 3
TFG201 Mutfak Uygulamalari | 2 2 2 3 4
TFG203 Diinya Mutfaklari ve Genel Ozellikleri 3 0 3 4
TFG205 Tark Mutfagi ve Uygulamalari | 2 2 2 3 4
TFG209 Mesleki ingilizce | 3 0 3 3
TFG202 Mutfak Uygulamalari |l 2 2 2 3 4
TFG204 Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii 3 0 3 4
TFG206 Mutfak Kazalari ve ilk Yardim 2 0 2 3
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TFG208 Tirk Mutfagi ve Uygulamalari I 2 2 2 3 4
TFG224 Gastronomi Tarihi 3 0 3 4

TFG301 Mutfak Uygulamalari Il 2 2 2 3 4
TFG303 Garde Manger 2 1 2 2 3
TFG305 Yiyecek icecek Servisi 3 0 3 3
TFG307 Mesleki ingilizce 1l 3 0 3 3
TFG302 Mutfak Uygulamalari IV 2 2 2 3 4
TFG304 Et ve Et Uriinleri 2 1 2 2 2
TFG308 Mesleki ingilizce IV 3 0 3 3
TFG316 Yoresel Tuirk Yemekleri 3 0 3 4
TFG324 2. Yabanci Dil- Il (Almanca) 3 0 3 4
TFG401 Mutfak Uygulamalari V 2 2 2 3 5
TFG403 Gastronomi Seminerleril 2 2 3 4
TFG405 Pasta ve Tatllar 2 2 2 3 5
TFG407 Mesleki ingilizce V 3 0 3 3
TFG410 intdrn Gastronomi Uygulamasi 0 24 12 24

Tablo 4.1.5. Birinci Yabanci Dil* Ders Saatleri Kontrol Tablosu?

YY3 | Kodu Adi Tird T U Toplam5 K AKTS
1 YDL181 Yabanci Dil | Z 2 0 2 2 2

2 YDL184 Yabanci Dil Il Z 2 0 2 2 2

3 TFG209 Mesleki ingilizce | Z 3 0 3 3 3

4 TFG210 Mesleki ingilizce I z 3 0 3 3 3

5 TFG307 Mesleki ingilizce Il VA 3 0 3 3 3

6 TFG308 Mesleki ingilizce IV Z 3 0 3 3 3

7 TFG407 Mesleki ingilizce V z 3 0 3 3 3
Toplam 7 19 19 19 19
Hafta 14 14 14 14
Toplam ders sayisi6 266 266 266 266

1: Toplam ders saati; On lisans programlari icin 224 saat ingilizce, Turizm Isletmeciligi ve Rekreasyon Yénetimi lisans
programlari igin 672 saat ingilizce, Turizm Rehberligi lisans programi igin 784 saat ingilizce veya baska bir yabanci dilde,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programi igin en az 448 saat. (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programlarinda
448 saatin tamami ingilizce olabilecegi gibi, en az 280 saati ingilizce olma kosuluyla, 168 saati secimlik veya zorunlu
kategorisinde ikinci bir dilde olabilir.) Amaci yabanci dil 8gretmek olmayan Mesleki ingilizce veya Mesleki Yabanci Dil gibi
dersler ile yabanci dilde verilen mesleki dersler bu hesaplamaya dahil degildir

2: Gerektigi kadar satir eklenebilir.

3:YY: Yariyil

4: Z: Zorunlu, S: Secimlik; Segimlik dersler varsa, tablo buna gore anlasilir sekilde diizenlenmelidir.

5: T: Teorik, U: Uygulama, Teorik ve uygulama ders saati toplami.

6: Bir onceki satirdaki toplamlari 14 ile garparak yaziniz.

Tablo 4.1.6. ikinci Yabanci Dil' Ders Saatleri Kontrol Tablosu?

YY3 Kodu Adi Tir4 T u Toplam5 K AKTS
5 TFG321 2. Yabanci Dil- | (Almanca) S 3 0 3 3 4
5 TFG323 2.Yabanci Dil-I (Rusga) S 3 0 3 3 4
6 TFG324 2. Yabanci Dil- Il (Almanca) S 3 0 3 3 4
6 TFG326 2.Yabanci Dil-Il (Rusga) S 3 0 3 3 4
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3:YY: Yariyil

6: Bir dnceki satirdaki toplamlari 14 ile garparak yaziniz.

Toplam | 4 12 12 12 16
Hafta 14 14 14 14 14
Toplam ders sayisi6 168 168 168 224

4:Z: Zorunlu, S: Segimlik; Segimlik dersler varsa, tablo buna gore anlasilir sekilde diizenlenmelidir.

5: T: Teorik, U: Uygulama, Teorik ve uygulama ders saati toplami.

1: On lisans programlari ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programlari igin ikinci yabanci dil sarti bulunmamaktadir.

2: Gerektigi kadar satir eklenebilir. Toplam ders saati; Turizm isletmeciligi ve Rekreasyon Yénetimi lisans programlari igin
168 saat ingilizce disinda, Turizm Rehberligi lisans programi icin 224 saat birinci yabanci dil olarak okutulan yabanci dil
disinda ders saati olmalidir. ikinci yabanci dil, bir ya da daha fazla yabanci dilde yiiriitiilebilir. Ancak toplam ders saati,
belirtilen toplam ders saatlerini karsilamak durumundadir. Amaci yabanci dil 6gretmek olmayan Mesleki ingilizce veya
Mesleki Yabanci Dil gibi dersler ile yabanci dilde verilen mesleki dersler bu hesaplamaya dahil degildir

Tablo 4.1.7. Turist Rehberligi Yonetmeligi Madde 9/1 Dersleri Kontrol Tablosu

Turist Rehberligi Yonetmeligi Madde 9/1

Ders Planindaki Derslerin?

dersleri Kodu ve ad1 T | U | K | AKTS
a) Genel Turizm Bilgisi ve Turizm Mevzuati Genel Turizm 3 10 [3 |4
b) Meslek Etigi ve Meslek Dersi Meslek Etigi 3 10 13 |3
c) Tirkiye'nin Tarihi ve Turizm Cografyasi Gida Cografyasi 2 10 |2 |3
d) Genel Tiirk Tarihi ve Kiiltiirii Atatiirk 1k. ve Ink. Tarihi I,II 2 |0 |2 |2
e) Tirk Dili ve Edebiyati Tirk Dili I, I1 2 10 |2 |2
f) Arkeoloji
g) Mitoloji
h) Sanat Tarihi - Ikonografi
i) Dinler tarihi
j) Genel Saghk Bilgisi, ilk Yardim, Saghk Mutfak Kazalar: ve ik Yardim 2 10 |2 |3
Turizmi, Turist Saghg
k) iletisim Becerileri Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Iletisim [ 2 [0 |2 |3
1) Anadolu Medeniyetleri Tarihi Gastronomi tarihi 3 10 [3 |4
m) Tiirk halk Bilimi ve Geleneksel Tiirk El
Sanatlari
n) Tiirkiye'nin Flora ve Faunasi Doga Tarihi
0) Turizm Sosyolojisi Yemek Sosyolojisi 3 10 |3 |4
p) Miizecilik

Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi

1 T: Teorik, U: Uygulama (durum g¢alismasi, problem ¢éziimii, laboratuar, alan ¢alismasi, tartisma vb.), K: Ulusal kredi; AKTS:

4.1.2. Ogretim planinin, 6grenciyi meslek kariyerine veya aym disiplinde 6gretimini siirdiirmeye nasil

hazirladigini, program oOgretim amaglarina ve program o6grenim ¢iktilarina erisimi nasil destekledigini
aciklayiniz. Burada, égretim planinda yer alan her dersin, TURAK Ortak Program Ogrenim Ciktilar1 (Tablo

4.1.2.1) ve TURAK Programa Ozgii Ogrenim Ciktilarina (Tablo 4.1.2.2) katkilarimi gosteren bir capraz iligki

tablo hazirlanmasi onerilir.

Tablo 4.1.2.1. Derslerin TURAK Ortak PO(’lerle iliskisi

. ZORUNLU DERSLER?3 SECIMLIK DERSLER?3
RA , 1
TURAK ORTAK POC'LER Ders ad1* Katkis1® Ders ad1* Katkis1®
L.1) Programlar bazinda belirtilen Yabanci Dil I 3
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yabanct dilde temel diizeyde
okuma, anlama, konusma ve yazma Yabanca Dil II
becerileri gostererek meslektaslari 3
ve misafirlerle iletisim kurar.
L.2) “L.1” maddesinde verilen 2. Yabanci Dil- | 3
yabanci dil disinda miifredatta yer (Almanca)
alan yabanca dil/dillerde temel
diizeyde okuma, anlama, konusma 3
ve yazma becerilerini gostererek
meslektaslari ve misafirlerle
iletisim kurar. 3
L.3) Farkh kiiltiirlerden insanlarla | Mesleki Ingilizce 2
etkili iletisim kurar. [-ITIIT IV
L.4) Arastirma yaparak proje Gastronomi 3
onerisi uretir. Seminerleri
L.5) Alaniyla ilgili edindigi teorik ve Gastronomi 3
pratik deneyimle; bilgiye ulasma, Seminerleri
analiz, sentez ve yorumlama,
sorunlara ¢Ozim uretme
siireclerini yonetir.

L.6) Alamyla ilgili bilgi ve iletisim Yiyecek ve Icecek 3
teknolojilerini, yazilimlar1 ve arag- Otomasyonu
gerecleri kullanir.

L.7) Alam ile ilgili wulusal ve
uluslararas1 hukuki diizenlemeleri, Gida Mevzuati 3
mesleki standartlar ve etik ilkeleri
temel diizeyde anlatir.

L.8) Yasam boyu 6grenme bilinciyle
kisisel ve mesleki donanimini
stirekli gelistirir.

L.9) Turizm sektoriiniin
gerektirdigi kisisel bakim (temizlik, | Gida Hijyeni ve 3
giyim,  gériintim),  hijyen  ve | Glivenligi
sanitasyon kurallarini uygular.
L.10) Turizm alanindaki baslica
kuramlari, olgulari, kavramlar1 ve | Gastronomi Turizmi 3
ilkeleri anlatir.

L.11) Sorumluluk alarak ekip
halinde veya bagimsiz olarak
calistigini gosterir.

L.12) Birlesmis Milletler
Siirdiirebilir Kalkinma | Siirdiiriilebilir 2
Amaglarindan (BM SKA) en az | Gastronomi
birini agiklar.
1: TURAK Program égrenim g¢iktilari, énlisans ve lisans diizeyine gére farkhdir. https://turak.org/

2: Gegerli olan en son ders planindaki dersleri dikkate aliniz. Miimkiinse her POC icin bir ders adi yaziniz.
3: 2547 sayili yasanin 5/1 maddesinde belirtilen dersleri, bu tabloya islemeyiniz.

4: Sadece ders adini yaziniz

5: Her bir dersin ilgili POC’e katkisini 0: Yok, 1: Diisiik, 2: Orta, 3: Yiiksek seklinde puanlayiniz.

Tablo 4.1.2.2. Derslerin TURAK Programa Ozgii POC’lerle Iliskisi

. ZORUNLU DERSLER?3 SECIMLIK DERSLER?3
'LER1
TURAK ORTAK POCLER Ders adi* Katkisi® Ders adi* Katkisi®
GMS.L.1) Alani ile ilgili ulusal ve Mutfak Kazalari ve ilk 3
uluslararasi is giivenligi, isci Yardim

TURAK - Ozdegerlendirme Raporu (ODR): Siiriim 5 - 26.12.2023
................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, ................... On Lisans/ Lisans Programi ODR, .../.../20...


https://turak.org/

saghg, cevre koruma, gida
giivenligi ve kalite kontrol ile ilgili
standartlari anlatir.

Mutfak ve Restoran
tasarimi

Beslenme {lkeleri

Gida Hijyeni ve Glivenligi

GMS.L.2) Isletme ve yénetim
fonksiyonlarini kullanarak menii
planlamasi, yiyecek icecek maliyet
kontrolii ve analizi yapar.

Yiyecek icecek Maliyet
Kontroli

Menii Planlama

Yiyecek icecek
Isletmeciligi

GMS.L.3) Alanyla ilgili
calismalarda estetik ve sanatsal
beceriler gosterir, gida
maddelerinin duyusal analizlerini

yapar.

Gidalarda Duyusal Analiz

Temel Sanat Egitimi

GMS.L.4) Yiyecek ve iceceklerin
hazirlik, sunum ve servis edilme
tekniklerini uygulamali olarak
anlatir.

Yiyecek Icecek Servisi

Icecekler ve Ozellikleri

Banket Organizasyonu

GMS.L.5) Klasik ve modern mutfak
uygulamalarini ve pisirme
yontemlerini gosterir.

Genel Mutfak Bilgisi ve
Terminolojisi I

Gida Uriinleri ve Pisirme
Yontemleri

Genel Mutfak Bilgisi ve
Terminolojisi II

Mutfak Uygulamali [

GMS.L.6) Gidalarin 6zelliklerini ve
besin degerlerini bilerek
hammaddenin se¢iminden
tiikketilmesine kadar gecen iiriin
yasam evlerinin tamamini basarili
sekilde yonetir.

Beslenme Ilkeleri

Gida Bilimi ve Teknolojisi

GMS.L.7) Tiirk ve diinya
mutfaklarinin farklilik ve
benzerliklerini karsilastirarak
ulusal ve uluslararasi tiim
receteleri hazirlar.

Tiirk Mutfag: ve
Uygulamalari

Diinya Mutfaklari ve Genel
Ozellikleri

Tiirk Mutfag: ve
Uygulamalari 11

GMS.L.8) Degisen tiiketici
beklentilerini karsilamak lizere
yenilik¢i bakis agisiyla ¢oziimler
uretir.

Garde Manger

Siirdtrilebilir Yiyecek
Uretimi

Yiyecek ve Icecek
isletmelerinde Iletisim

Yemek Sosyolojisi

1: TURAK Program égrenim ciktilari, énlisans ve lisans diizeyine gore farkhidir. https://turak.org/
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2; Gegerli olan en son ders planindaki dersleri dikkate aliniz. Miimkiinse her POC icin bir ders adi yaziniz.
3: 2547 sayil yasanin 5/1 maddesinde belirtilen dersleri, bu tabloya islemeyiniz.

4: Sadece ders adini yaziniz
5: Her bir dersin ilgili POC’e katkisini 0: Yok, 1: Diisiik, 2: Orta, 3: Yiiksek seklinde puanlayiniz.

4.1.3. Ogretim planinda yer alan tiim derslerin (béliim disi dersler de dahil) izlencelerini, belirtilen
formata uygun olarak, Ek 1.1'de veriniz.
4.1.4.Ders dosyalarim1 Ek 1.3 i¢cin hazirlayimiz. Bu dosyalar akreditasyon siire¢lerinde kullanilmak ve

incelenmek tlizere, her ders icin bir dosya hazirlanmahdir.

4.2. Ogretim Planim1 Yénetim Sistemi

4.2.1. Ogretim planinin uygulanmasinda kullanilan égretim yéntemlerini (derse dayali, modiiler, probleme
dayali, alan ¢alismasina bagli, isyeri uygulamall, rol oynama, aktif 6grenim, beyin firtinasi, gosteri, soru-cevap,
drama, rol oynama, benzetim, miinazara vb.) anlatiniz.

Tablo 4.2.1. Derslerin Ogretim Yontemleri

OGRETIM YONTEMLERI?2

DERSLER?

Tartisma
Ornek olay
Gosterip
yaptirma
Problem ¢6zme
Bireysel Calisma
Grup calismasi
Beyin firtinasi
Gosteri
Soru-cevap
Drama

Rol oynama
Aktif 6grenme
Benzetim
Miinazara

Gastronomiye Giris

Gida Bilimi ve Teknolojisi

Gida Uriinleri ve Pisirme Yéntemleri
Gida Hijyeni ve Glivenligi

Mutfak Uygulamalari

Mutfak Uygulamalari I

Mutfak Uygulamalari III

Menii Planlama

Gastronomi Turizmi

Yonetim ve Organizasyon

Yemek Fotografcilig

Gidalarda Duyusal Analiz =
Gastronomide Yeni Trendler
Protokol ve Gorgii Kurallari
Yabanci Dil I (ingilizce)
Turizm Ekonomisi

Yemek Siisleme Sanati
Pazarlama ilkeleri

Garde Manger R
Intérn Uygulamasi R
Mezunyet Projesi R
1: Ders sayist kadar satir ekleyiniz.

2: Ogretme yontemlerinin altina (%) isareti koyunuz.

?| |?|TAnlatma

7T (T

?
‘\?'

kdkd

'Q’J’

7 |7 (P

4.2.2. Ogretim plamindaki derslerin ainma sirasindaki ders iliskilerini gésteriniz. Ayrica égretim planinin
ddnemler arast iligkilerini anlatiniz. Teorik ve pratik derslerin; derinlik, kapsam, uygunluk, kalite, ardisiklik ve
pekistirme bakimindan nasil diizenlendigini, tamamlayiciligin ve blitiinlesikligin nasil saglandigini aciklayiniz.

Birinci yariyillda 6grencilerimiz Genel Turizm ve Gastronomiye Giris dersleri ile programa baslamakta,
temel gastronomi bilgilerini edinmektedir. Devam eden yariyilda ise Genel Mutfak Bilgisi, Gida Hijyeni ve
Giivenligi, Gida Uriinleri ve Pisirme Yontemleri gibi alan dersleri daha fazla agirhk kazanmaktadir. Ayrica
ogrenciler Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku dersini alarak mesleki hayatta karsilasabilecekleri yasal siireglere dair
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bilgi sahibi olmaktadirlar. Uciincii yariyildan itibaren égrenciler Mutfak Uygulamalar I ile mutfakta uygulamal
egitime baslamaktadir. Bu stirecte Tiirk Mutfagi ve Uygulamalari, Menii Planlama ve Diinya Mutfaklar1 gibi
derslerle teorik bilgilerini pratige doniistiirmektedirler. Dordiincli yariyilin sonunda ise Ogrenciler staj
yapabilmektedir. Uygulama derslerinde ilk olarak Temel Mutfak I ve Tirk Mutfag1 Kiiltiiri egitimi
verilmektedir. Devam eden yariyillarda 6grenciler Sicak Mutfak, Soguk Mutfak, Diinya Mutfaklari, Pastane
Uygulamalari, Sokak Lezzetleri, Selguklu ve Osmanlhi Mutfagi, Fiizyon Mutfak ve Gastronomide Yeni Trendler
gibi genis bir yelpazede egitim almaktadir. Miifredattaki derslerin hi¢cbirinde 6n kosul bulunmamakta, ancak
birbirini takip eden derslerde (6rnegin Mesleki ingilizce I ve II) ilk dersi almadan ikinci asamadaki ders
danisman tarafindan 6grenciye verilmemektedir. Son yil ise Intérn Gastronomi Uygulamas: kapsaminda
ogrenciler, belirlenen isletmelerde mesleki deneyim kazanmaktadir.

4.2.3. Ogretim planminin éngériildiigii bicimde uygulanmasimi giivence altina almak ve siirekli gelisimini
saglamak icin kullanilan yénetim sistemini mevzuatiniza atif yaparak ve ilave kanitlar sunarak anlatiniz. Burada;
programi yliriiten béltimiin, boliim baskanligi diizeyinde ve/veya dgretim elemanlarindan olusan komiteler
araciligiyla, 6gretim planinin siirekli gozetimini ve gelisimi saglayan bir sistem kurmus olmasi beklenmektedir.

Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, dgretim
planinin 6ngorildigi bicimde uygulanmasini giivence altina almak ve siirekli gelisimini saglamak icin cesitli
yonetim mekanizmalar1 olusturmustur. Universitemizin On Lisans ve Lisans Egitim Koordinatérliigii
tarafindan, her yariyil sonunda fakiilte, boliim ve ders bazinda degerlendirme anketleri diizenlenmektedir. Bu
anketler, 6grenciler tarafindan goniilliiliik esasina gore doldurulmakta ve 6grencilerin derslerle ilgili geri
bildirimleri toplanmaktadir. Anket sonuglar, ilgili dersin 6gretim elemanlar1 ve b6lim baskanlig: tarafindan
incelenerek, eksik goriilen alanlarda iyilestirmeler yapilmaktadir. Béliimiimiiz biinyesinde Egitim-Ogretim
Komisyonu kurulmus olup, bu komisyon bo6liim baskanlig1 diizeyinde ve 6gretim elemanlarindan olusan bir
yapt ile 6gretim planinin siirekli goézetimini ve gelisimini saglamaktadir. Egitim-68retim silireglerinin
iyilestirilmesine yonelik kararlar, faktlte diizeyinde de takip edilerek tist yonetim ile paylasilmaktadir. Ayrica,
bolimiimiizde donem igerisinde damismanlik toplantilar1 diizenlenmektedir. Bu toplantilarda, 6grencilerin
derslerle ilgili yasadig1 sorunlar, 6gretim planina dair goriis ve dneriler ele alinmakta, 6grencilerden gelen geri
bildirimler bolim bagkanligina iletilerek, akademik danismanlik mekanizmasi1 araciligiyla ¢6ziim siiregleri
yuritilmektedir. Tiim bu uygulamalar, 6gretim planinin dinamik bir sekilde gelismesine ve egitim kalitesinin
artirlmasina katki saglamaktadir. Bu kapsamda, Karabiik Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim
Yonetmeligi esas alinarak stirecler ylritiilmektedir.
(https://stf.karabuk.edu.tr/icerikGoster.aspx?K=S&id=1086&BA=gastronomi-ve-mutfak-sanatlari)

4.3. Alan Uygulama Deneyimi

4.3.1. Ogrencilerin, énceki derslerde edindikleri bilgi ve becerileri kullandigi, ilgili alan yeterliliklerini ve
gercekci kosullart veya kisitlar: (ekonomi, ¢cevre sorunlari, stirdiirtilebilirlik, tiretilebilirlik, etik, saglik, gtivenlik,
sosyal ve politik sorunlar vb) iceren bilgi, deneyim ve uygulama becerisini nasil kazandigini kanitlariyla
agiklayniz.

Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, ogrencilerin
teorik bilgilerini pratige doniistiirebilecekleri bir yapiyla tasarlanmistir. Alan uygulama deneyimi, sektorde
gerceklesen gilincellemeleri ve mesleki gereksinimleri karsilayacak sekilde planlanmistir.

Boliimde 6grencilere, meslek hayatina hazirlikli olmalar1 amaciyla Gida Uriinleri ve Pisirme Yontemleri
(2 T+ 2 U), Gastronomiye Giris (2 T+ 2 U), Gida Bilimi ve Teknolojisi (3 T), Mutfak Uygulamalar1 I (2 T+ 2 U),
Diinya Mutfaklar ve Genel Ozellikleri I (2 T+ 2 U), Tiirk Mutfag: ve Uygulamalarl [ (2 T+ 2 U), gibi alanlarda

teorik ve uygulamali dersler sunulmaktadir. ilk yillarda égrencilere "Gastronomiye Giris", "Gida Bilimi ve
Teknolojisi", "Beslenme Ilkeleri" gibi temel dersler verilerek, gastronominin bilimsel altyapisi aktarilmaktadir

(https://stf.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/126818202150307.pdf).

Gercekci Kosullar ve Kisitlar
o Ekonomi: Ogrenciler, "Yiyecek-igecek Isletmeciligi" ve "Menii Planlama" dersleri sayesinde gida
maliyet analizi, israfi azaltma ve maliyet etkin meniiler hazirlama konularinda bilgi sahibi olmaktadir.
¢ Cevre Sorunlan ve Siirdiiriilebilirlik: "Siirdiirilebilir Gastronomi” dersinde, yerel ve organik tirtin
kullanimi, atiksi1z mutfak prensipleri ve ¢cevre dostu uygulamalar ele alinmaktadir.
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o Uretilebilirlik: "Fiizyon Mutfak" ve "Diinya Mutfak Uygulamalar" dersleri, farkli kiiltiirlerin mutfak
tekniklerini 6grencilere aktararak yenilik¢ci ve uygulanabilir gastronomik ¢6ziimler gelistirmelerini
saglamaktadir.

o Etik ve Mesleki Degerler: "Gastronomi Etigi" dersinde, mesleki etik degerler ve sektordeki etik
problemler 68rencilere aktarilmaktadir.

e Saglk ve Giivenlik: "Is Saglig1 ve Giivenligi" dersinde mutfak hijyeni, capraz bulasma riskleri ve
mutfak kazalarini 6nlemeye yonelik uygulamalar anlatilmaktadir.

Uygulamali Deneyimler

¢ Modern Uygulama Mutfaklar1: Fakiilte bilinyesindeki uygulama mutfaklarinda, gercek is ortamlari
simiile edilerek 6grencilerin deneyim kazanmasi saglanmaktadir.

o Intérn Gastronomi Egitimi: 8. yariyilda, égrencilerin haftada 4 giin sektérde uygulamali olarak
(;all$m351 sarttir. Bu sayede mezuniyet oOncesi sektor deneyimi kazanmaktadlrlar (Kaynak

Bu yap1 sayesinde Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, 6grencilerini hem
akademik hem de sektorel olarak yeterli donanima sahip bireyler olarak mezun etmektedir.

4.3.2. Alan uygulama deneyimi bazi secmeli derslerle karsilaniyorsa, bu deneyimin tiim dgrenciler
tarafindan edinilmesinin nasil garanti edildigini aciklayiniz.

Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'nde, alan uygulama deneyimi sadece
se¢cmeli derslere birakilmamis, zorunlu dersler araciligiyla tim o6grencilerin bu deneyimi kazanmasi
saglanmistir. "Intérn Gastronomi Egitimi" ve "Temel Mutfak Uygulamalar” gibi zorunlu dersler sayesinde
6grenciler mutfakta birebir pratik yapma firsati1 bulmaktadirlar.

non

Secmeli dersler arasinda "Siirdiirtlebilir Gastronomi", "Diinya Mutfak Uygulamalar1” ve "Fiizyon Mutfak"
gibi uygulamali dersler yer almakta olup, 6grenciler bu dersleri alarak becerilerini daha da gelistirme imkéani
elde etmektedir. Ancak uygulamali deneyim, yalnizca se¢meli derslere bagh birakilmadigindan, tim
6grencilerin mezuniyet 6ncesinde mutfak pratigi kazanmasi garanti altina alinmistur.

Ayrica, 68rencilerin en az bir donem uygulamali mutfak egitimi almalari, bélim yonetimi tarafindan
zorunlu tutulmaktadir. Bu sayede her 6grencinin alan uygulama deneyimi kazanmasi saglanarak, mezuniyet
sonrasinda sektére daha donanimli bir sekilde adim atmalar1 giivence altina alinmaktadir (Kaynak:
stf.karabuk.edu.tr).

4.3.3. Alan uygulama deneyimi, en az 1 yarwyllhk (3+1; 6+2; 7+1 gibi) sektér uygulamalari veya isbasi
egitimi seklinde yapiliyorsa, bu amagla Ek-1.4 icin ayri bir dosya hazirlanmalidir. Bu dosya saha ziyareti sirasinda
incelenecektir. Bdyle bir uygulamasi olmayan programlar, bu madde altinda boyle bir uygulamanin yapilmadigini
belirtmelidirler.

Ogretim planinin 7 yariyih fakiiltede , 1 yar1 yili intdrn olarak farkl isletmelerde gerceklestirilmektedir.
Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boéliimii'nde, uygulamal egitim modeli kapsaminda
ogrenciler 8. yariyilda "Intérn Gastronomi Egitimi" dersini almak zorundadir. Bu ders, 6grencilerin sektorde
birebir isbas1 deneyimi kazanmasini saglamak amaciyla planlanmistir.

4.4. Ogretim Planinin Bilesenleri

4.4.1. Ogretim planinin "alana uygun égretim" bilesenlerini nasil sagladigin1 Tablo 4.1.1’de verilen sayisal
verileri de kullanarak agiklayiniz.

Bolimiimiizde uygulanan 6gretim plani, hem teorik hem de uygulamali dersleri dengeli bir sekilde
icermektedir. Teorik derslerle 6grencilerimizin gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina yénelik temel bilgi ve
kavrayislarini gelistirmesi saglanirken, uygulamali derslerle mutfak becerileri ve profesyonel yetkinlikleri
artirllmaktadir. Ozellikle Mutfak Uygulamalari I-1V, Diinya Mutfaklari, Tiirk Mutfagi ve Uygulamalari, Pastane
Uygulamalar1 ve Fiizyon Mutfak gibi dersler, 6grencilerin alandaki deneyimlerini artirmalarina katki
saglamaktadir. Ayrica, TURAK tarafindan belirlenen lisans programlarinin alana uygun AKTS miktar1 150
olarak dngoriiliirken, bolimimiiz miifredatinda alana yonelik toplam 162 AKTS’lik ders bulunmaktadir. Bu
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sayede O0grencilerimizin hem akademik hem de mesleki gelisimi en list seviyede desteklenmekte ve sektore
donanimli bireyler olarak hazirlanmalar1 saglanmaktadir.

4.4.2. Baz1 bilesenler se¢meli derslerle karsilaniyorsa (Tablo 4.1.3), bu bilesenlerin tiim 6grenciler
tarafindan saglandiginin nasil garanti edildigini aciklayiniz.

Ogretim programimizda égrencilerin mesleki yeterlilik ve becerilerinin gelistirilmesi zorunlu derslerle
saglanmaktadir. Se¢meli dersler 6grencilerin sosyal, kiiltlirel ve entelektiiel bilgi ve beceri seviyelerinin
arttirilmasina yoneliktir.

4.4.3. Programin amaclar1 dogrultusunda, program icerigini tamamlayan %25 oranindaki se¢meli
derslerin yapilandirilmasim a¢iklayiniz.

Karabiik Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin miifredati,
Ogrencilerin programin amagclar1 dogrultusunda bilgi ve becerilerini gelistirmelerine olanak taniyan, %25
oraninda se¢meli derslerden olusan bir yapiya sahiptir. Bu secmeli dersler, 68rencilerin bireysel ilgi alanlarina,
kariyer hedeflerine ve sektordeki ihtiyaglara gore tasarlanmistir. Bu yiizden hem fakiilte secmeli derslerini
almalar1 hem de {niversite se¢meli derslerini almalari 6gretim programi ile zorunlu tutulmustur.
(https://stfkarabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/1261117202243201.pdf)

4.4.4. Mezuniyet icin 6nlisans programlarinda en az 120 AKTS, lisans programlarinda en az 240 AKTS’nin
saglandigini gosteriniz.

Bolimimiiz 240 AKTS ile egitim Ogretim hizmeti sunmaktadir
(https://stf.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/1261117202243201.pdf) Ayrica bu  sistem  Atatiirk
Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim ve Sinav Yoénetmeliginin 13. maddesinin 1. fikrasinin
islenmesiyle giivence altina alinmaktadir.
(https://oidb.karabuk.edu.tr/yonetmenlik/egitim ogretim sinav.pdf)

4.5. Alan Uygulama Deneyimi Dosyasi

Karabiik Universitesi Safranlisans programlarinda ise en az 45 isgiinii staj zorunludur. Stajlar icin
asagidaki kosullar saglanmalidir.

4.5.1. Staj yénergesinin kapsami hakkinda bilgi veriniz. Stajlarin, teorik egitimi nasil biitiinledigini veya
tamamladigini, staj yénergesine atifta bulunarak aciklayiniz. Staj yénergesinin égrencilere nasil duyuruldugunu,
bu amacla neler yapildigini belirtiniz.

Staj yonergesi amag, tanimlar, staj zamany, siiresi ve devam zorunlulugu, Staj siiresince yapilacak isler,
staj sonunda yapilacak isler ve degerlendirme gibi bir takim usul ve esaslar1 kapsamaktadir. Stajlar,
ogrencilerin teorik bilgi birikimlerini gercek is ortamlarinda uygulayarak pekistirmelerine olanak
tanimaktadir. Fakilte de kisith imkan ve olanaklarla edindikleri uygulama becerilerini stajda daha genis
yelpaze de imkanlar dahilinde gerceklestirebilmekteler. S6z konusu bilgi ve becerilerini gelistirebilecegini
distindiiglim isletmelerin listesi ise fakiiltemizin staj yOnergesinin  yer almaktadir
(https://stf.karabuk.edu.tr/icerikGoster.aspx?K=S&id=1085&BA=gastronomi-ve-mutfak-sanatlari).

Staj Uygulama ve Esaslann fakiltemizin web sitesinden 6grencilere duyurulmaktadir
(https://stf.karabuk.edu.tr/icerikGoster.aspx?K=S&id=1085&BA=gastronomi-ve-mutfak-sanatlari).

4.5.2. Stajlarin, tanimlanmis mesleki yeterliliklere ve sonuclara ulasilmasini saglayacak yogunluk, kapsam,
yapi ve stirede nasil planlandigini agiklayiniz. Yurt ici ve/veya yurt disinda farkl staj olanaklarinin saglandigini
belirtiniz.

Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'nde staj programi, égrencilerin mesleki
yeterliliklere ulasmasim saglamak amaciyla yogun ve kapsaml bir sekilde planlanmistir. Ogrenciler, staj
stiresince mutfak hijyeni, gida glivenligi, liretim stiregleri, yiyecek-icecek yonetimi, menii planlama ve mutfak
ekipmanlarinin kullanimi gibi temel mesleki becerileri edinmektedirler.

Stajlar, 68rencilerin egitim siirecinde 6grendikleri teorik bilgileri gercek is ortamlarinda uygulamalarina
olanak taniyacak sekilde diizenlenmistir. Program kapsaminda o6grenciler, otellerin mutfak béliimlerinde,
restoranlarda, catering firmalarinda ve diger yiyecek-icecek isletmelerinde deneyim kazanabilmektedirler.

Yurt icinde, Karabiik Universitesi'nin anlasmali oldugu isletmelerde staj yapma imkan1 sunulmaktadir.
Ogrenciler, tniversitenin is birligi yaptif1 oteller, restoranlar ve mutfak isletmeleri araciigiyla stajlarim
gerceklestirebilirler.
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Ayrica, Erasmus+ programi kapsaminda ogrenciler, Avrupa’daki gastronomi ve yiyecek-icecek
isletmelerinde staj yapma firsatina sahiptirler. Bu program sayesinde 6grenciler, uluslararasi alanda mesleki
deneyim kazanmakta ve farkli mutfak kiiltiirleriyle tanisarak kendilerini gelistirmektedirler.

Staj siirecinin planlanmasi ve denetimi, bolim koordinatérleri ve akademik danismanlar tarafindan
yuritilmekte olup, 6grencilerin staj deneyimlerinden maksimum fayda saglamalar1 hedeflenmektedir

(Kaynak: stf.karabuk.edu.tr).
4.5.3. Stajlarin mesleki etige uygun tutum ve davranislarin gelistirilmesindeki katkisini irdeleyiniz.

Stajlar, 6grencilerin mesleki etige uygun tutum ve davranislar gelistirmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Gergek diinya uygulamalar1 sayesinde teorik bilgilerini pratige dontstiirme firsati bulan
Ogrenciler, deneyimli profesyonelleri gozlemleyerek ve dogrudan deneyimlerle etik ilkeleri icsellestirirler.
Ornegin 6grencilerin stajlardan sonra uygulama derslerine hijyen kurallarina dikkat ederek ve mutfak
ekipmanlari ile (bigak, tiniforma, kaymaz terlik vb.) durumlarinin gelistigi gézlemlenmistir. Ayrica 6grencilerin
staj sonrasi gorev ve sorumluluk bilinglerinde artis goriilmiistiir. Ogrencilerin derse saatinde gelmesi gereksiz
yanin lambanin ve akan suyun kapatilmasi gibi konulara hassaslastiklar1 gozlemlenmistir.

OLCUT 5: OGRETIM KADROSU
5.1. Ogretim Kadrosunun Sayica Yeterliligi

5.1.1. Tablo 5.1.1'i doldurunuz. Bu tablolarda, programi ytriiten bdliimde yer alan tam zamanl, yari
zamanli ve ek gorevli tim 6gretim iiyeleri ve 6gretim gorevlileri yer almalidir. Bu tablolar1 doldururken yeteri
kadar satir ekleyebilirsiniz. Ogretim kadrosunun sayica yeterliligini irdeleyiniz. Doktorasin1 tamamlayarak
kendi adina ders yiirliten arastirma gorevlilerini de ekleyiniz.

Tablo 5.1.1. Ogretim Kadrosu Yiik Ozeti
[Program Adi]

Toplam Etkinlik
Dagilimi3

0 A D*

Son iki Yariyilda Verdigi Derslerin Adlar
ve Kredileri?

Ogretim Elemaninin

v
Ad1 ve Soyadi Woasl

Gida Bilimi ve Teknolojisi-3
TZ Gida Hijyeni ve Glivenligi-3 100
intérn Gastronomi Uygulamasi -12

Yiyecek ve Icecek Servisi-3

Tiirk Mutfag: ve Uygulamalari I-3

Tiirk Mutfag: ve Uygulamalari I1-3
Gastronomide Yeni Trendler-3

Mezuniyet Projesi-3

Gastronomi Seminerleri I-3

Menii Planlama-3

Beslenme ilkeleri-3

Dr.0Ogr.Uyesi Ozlem Ozer 17 icecekler ve Ozellikleri-3

Altundag Vejetaryen ve Diyet Mutfagi-3

Tiirk Mutfaginda Komsu Ulkelerin Etkileri-3
Beslenme Antropolojisi-3

Mutfak Uygulamalari I11-3

Gida Uriinleri ve Pisirme Yéntemleri-3
Dr.0Ogr.Uyesi Mustafa 17 Mutfak Uygulamalar II-3

Yilmaz Meslek Etigi-3

Pasta ve Tathlar-3

Protokol ve Gorgii Kurallari-3

Mutfak Uygulamalari I-3

Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi I-3
Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi 1I-3
Dr.Ogr.  Uyesi  Sibel 17 Akdeniz Mutfag, Salata ve Otlar-3
Ayyildiz Mutfak Uygulamalari [V-3
Mutfak Uygulamalar: V-3
Staj—0

Prof.Dr. Hiiseyin Avni
Kirmaci

Dog.Dr.irfan Yurt TZ 100

100

100

100
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Garde Manger-2
Diinya Mutfaklar1 ve Genel Ozellikleri-3
Gastronomi Tarihi-3

Dr.Ogr.Uyesi Ozkan Siizer TZ Et ve Et Uriinleri-2 100
Yoresel Tiirk Yemekleri-3
Mutfak ve Restoran Tasarimi-3

Ogr.Gor. HAMZA TZ Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I-2 100

UzOMCU Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II-2

M Gastronomiye Giris-2

’?illéi(l)(r TOLGAHAN TZ Mutfak Organizasyonu ve Yonetimi-3 100
Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii-3

. Genel Turizm-3
Prof.Dr.Taskin Deniz TZ Gida Cografyasi-2 100
Dr.0gr.Uyesi Volkan TZ is ve Sosyal Giivenlik Hukuku-2 100

Sanci

Fonksiyonel Gidalar-2
Ogr.Gér.Zuhal Kirmaci TZ Mutfak Kazalari ve Ik Yardim-2 100
Gida Mevzuati-3
Mesleki Ingilizce I-3
Mesleki Ingilizce 11-3
Mesleki Ingilizce I11-3

Ogr.Gor.Dr.Kiibra  Kirag

Demiray 1z Mesleki Ingilizce V-3 100
Mesleki Ingilizce IV-3

Ogr.Gor.Arzu Nihal TZ 2. Yabanci Dil-1 (Almanca)-3 100

Ertiirk 2. Yabanci Dil-1I (Almanca)-3

Ogr.Goér. SENA OZDEMIR TZ Tiirk Dili I1-2 100

M Yabanci Dil I-2

Ogr.Gor. HASAN KANIS TZ Yabana Dil 11-2 100

Dr.0gr.Uyesi SAMET . ; - o

GOKKAYA TZ Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Iletisim-2 100

Doc.Dr. Evrim CAGLAYAN TZ Temel Sanat Egitimi-3 100

Dr.0gr.Uyesi ALPER y .

CAGLAYAN TZ Yemek Fotografciligi-3 100

Dr.0gr.Uyesi ILKAY .

BURAN TZ Gidalarda Duyusal Analiz-2 100

Ogr.Gor. YASEMIN . ;

SANDAL TZ Yiyecek ve Icecek Otomasyonu-3 100

Tiirk Dili TZ Tiirk Dili I-2 100

1:TZ: Tam zamanl, YZ: Yar1 zamanh, DSU: Ders saati iicretli 6Gretim elemant,

2 Her dgretim elemant igin son iki yariyilda verdigi tiim dersleri (lisansiistii ve baska programda verilen dersler ddhil) siralayniz.
Dersin kredisini verdikten sonra OL: Onlisans, L: Lisans, YL: Yiiksek lisans, Dr: Doktora kisaltmalarini kullaniniz. Orneg“in; Genel
Turizm (3-0-3) (L) gibi. Gerektiginde satir ekleyiniz.

3:0: Ogretim; A: Arastirma, D: Diger.

Etkinlik dagilimini, her bir 6gretim elemaninin toplam etkinligi %100 olacak bicimde ytizde olarak veriniz.

4 Uzun stireli izinler ve sektir etkinlikleri bu siitunda gdsterilir.

5.2. Ogretim Kadrosunun Nitelik Bakimindan Yeterliligi

5.2.1. Tablo 5.2.1'i doldurunuz. Ogretim kadrosunun programin tiim alanlarin1 kapsayacak bicimde,
nitelik bakimindan (Olgiit 5.2) yeterliligini irdeleyiniz. Ders vermekle yiikiimlii olan 6gretim iiyesi ve 6gretim
gorevlilerinin 6zet 6zgecmislerini belirtilen formata uygun olarak Ek 1.2’de veriniz.

Tablo 5.2.1. Ogretim Kadrosunun Analizi
[Universite-Program Adi]
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Etkinlik diizeyi®
oo Mezun olunan alan S (Yk: Yok
Ogretim - Deneyim siiresi, y1l Y:Yiiksek, O: Orta,
elemaninin , D D:Diisiik,)
d Dogentlik YZ, ) Bu
unvanil,adl ve : (]2 Osreti
1’ Lisans YL DR Dsu ozel Ogretlr:n kurumda
soyadi cektor | denevi - MK | A D
deneyimi m deneyimi
. . Gida Gida Gida
Prof.Dr. Hiiseyin Avni Gda  yihendisligi | Mihendisli | Mihend 23 23 12
Kirmaci Miihendisiligi < o i
gi isligi
Turizm ve Isletme Gastron
Turizm Otel omi ve
Dog.Dr.irfan Yurt : ... | Isletmeciligi Mutfak 16 9 9
Isletmeciligi
Sanatlar
1
Dr.0gr.Uyesi Ozlem Beslenme ve Besll enme ve Beslenme
Ozer Altundag Diyetetik Diyetetik ve 10 10 8
Diyetetik
B Gastronomi Gastronomi | Gastronomi
DrOgrUyesi Mustafa | 0oy i veMutfak | veMutfak 10 10 3
Yilmaz
Sanatlari Sanatlari Sanatlari
P Ev Gastronomi
Dr.Ogr. Uyesi Sibel Ev Ekonomisi Ekonomisi ve Mutfak 7
Ayyildiz
Sanatlari
A .= Gastronomi Gastronomi Gastronomi
Dr'ogr'ggz - Ozkan ve Mutfak ve Mutfak | ve Mutfak 11 8 8
Sanatlari Sanatlari Sanatlari
Gida Gastronomi
Ars.Gér.ibrahim Gida Mithendisligi S‘;igﬁ::?(l]{) 1 6 6
Yilmaz Miihendisiligi
evam
Ediyor)
Gastronomi Gastronomi
Gida ve Mutfak ve Mutfak
Ars.Gor.Ayse Nur Uslu Mithendisilii Sanatlari Sanatlari(D 10 6 6
evam
Ediyor)
Gastronomi Gastronomi
Ars.Gor.Yl{nus Emre ve Mutfak ve Mutfak 3 2 2
Sagir Sanatlari(De
Sanatlari .
vam Ediyor)

I Tabloyu programdaki her égretim elemant igin doldurunuz. Gerekiyorsa ek sayfa kullanabilirsiniz. Kurum ziyareti sirasinda giincellestirilmis

tablolarin saglanmasi gerekmektedir.
2TZ: Tam zamanly, YZ: Yari zamanl, DSU: Ders saati ticretli égretim elemant.
3 MK: Mesleki kuruluglarda, A: Arastirmada; D: Dis paydaslara verilen danismanlikta Etkinlik diizeyi son 3 yilin ortalamasini yansitmalidir.

5.2.2. Tablo 5.2.2'yi doldurunuz ve eklerini sununuz. Yabanci dil derslerini yuriitin 6gretim
elemanlarinin bu konudaki yetkinlikleri belgelenmelidir. Yabanci dil derslerinin ytiriiten 6gretim goérevlilerinin
stirekliligi saglanamiyorsa, son iki yi1lda dersleri yiiriiten 6gretim gorevlilerinin bilgisini veriniz.

Tablo 5.2.2. Yabanc Dil Derslerini Yiiriiten Ogretim Kadrosunun Analizi

TZ Yabanci Deneyim siiresi, y1l
S ’ Aldig1 son Dil, Mezun oldugu K
Ogretim elemaninin unvani, YZ, . amu/ B Bu
B DS{ akademik Sinav son kurum ve Szl Ogretim _
13 /b'z unvan adi, Y1il, | mezuniyet yili sektor deneyimi kurum(lialfl
JORENY deneyimi deneyimi

................. Universitesi,
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Almanca, Gazi Egitim
Osretim YDS, 2022, Fakiiltesi Yabanci
Ogr.Gér.Arzu Nihal Ertiirk TZ S L. 85 Diller Egitimi 23 23 23
Gorevlisi R,
Bo6limii,2000
Ingilizce, | Lisansiistii Egitim
A, o USD, Enstitiisii, Uluslar
Ogr. Gor. Hasan Kamis TZ Ogretim 2012,88. aras1 Politik 11 11 11
Gorevlisi -
Ekonomi
(Y1),2014

I: Programda gérevli her Ggretim elemanini tabloda yaziniz. Satir ekleyebilirsiniz. Kurum ziyareti sirasinda gtincellestirilmis tablolarin

saglanmasi gerekmektedir.

2:TZ: Tam zamanli, YZ: Yar1 zamanli, DSU: Ders saati iicretli, 13/b-4’le gérevli 6gretim elemani.

5.2.3. Tablo 5.2.3'ti doldurunuz ve eklerini sununuz. Yabanci dilde yiiriitiilen mesleki dersleri yiiriiten
6gretim elemanlarinin 23.03.2016 tarihli Resmi Gazetede yayimlanan Yiiksekégretim Kurumlarinda Yabanci
Dil Ogretimi ve Yabana Dille Ogretim Yapilmasinda Uyulacak Esaslara iliskin Yonetmeligin 8.nci maddesinin
7.nci fikrasindaki kogullari sagladigi belgelenmelidir. Yabanci dilde yiiriitiilen mesleki ders yok ise, durumu

aciklayiniz ve Tablo 5.2.3’li bos birakiniz.

Tablo 5.2.3. Yabanci Dilde Verilen Mesleki Dersleri Yiiriiten Ogretim Kadrosunun Analizi

7 Yabanci Deneyim siiresi, y1l
Ogretim elemaninin | e s DI, Mezun oldugu Kamu/ | Bu
unvani,adi ve soyadi? DSU, akademik |~ Stnav son kurum ve L Ogretim kurumdaki
13/b? unvan ady, Y1l, | mezuniyet yili sektor deneyimi deneyimi
puani deneyimi
Ingilizce, Ankara
) ) ggﬂ)lgl' é Universitesi,
Ogr. Gor. Dr. Kiibra Kirag Demiray Ogr. Gor. ' Sosy'al“B.i_limler 11 11 11
br. ingilizce Enstitasa, Yaba
YDS | na Dil Ogretimi
2024,90 (DOKTORA)

saglanmasi gerekmektedir.

2 TZ: Tam zamanlh, YZ: Yari zamanli, DSU: Ders saati iicretli, 13/b-4’le gérevli §gretim eleman.

* Programda gdrevli her égretim elemanini tabloda yaziniz. Satir ekleyebilirsiniz. Kurum ziyareti sirasinda giincellestirilmis tablolarin

5.2.4. Uzaktan egitimin uygulanmasi durumunda; gorev alan 6gretim elemanlarinin teknolojik olanaklari
kullanma konusundaki yeterliliklerini agiklayiniz. Bu amacla verilen egitim ve teknik destegi kamitlariyla

anlatiniz.
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5.3. Ogretim Kadrosunun Ders Verme Disindaki Nitelikleri
5.3.1. Ogretim kadrosunun ders verme disindaki niteliklerini (arastirma, topluma hizmet, sosyal
sorumluluk, sektérel damigmanliklar, yonetime katki vb.) kamtlariyla agiklayimz. Ogretim elemanlarinin
programin surdiiriilmesi, gelistirilmesi ve siirekli iyilestirilmesi yoniindeki yaklasim, katki ve uygulamalarini

anlatiniz.
Tablo 5.3.1.0gretim Kadrosunun Ders Verme Disindaki Nitelikleri
Ogretim s . | Sektérel
elemani Akademik Kitap/Kitap Ogrenci Danig- | Yonetime
Makale? iy Bildiri? | Proje? | Danis- p
(Unvan, ad, yil boliumii % manhk Kkatki
A manhgi3

soyadi)
Prof.Dr. Cari yil 3 3 - - +21
Hiiseyin Avni 1 6nceki - 2 - -
Kirmaci
Dog.Dr.Irfan Cari y1l 6 1 7 - +5
Yurt 1 6nceki 2 4 1 -
Dr.0gr.Uyesi Cari y1l 7 2 4 1 +6
Ozlem Ozer | 1 6nceki 3 2 6 -
Altundag
Dr.0gr.Uyesi Cari yil 2 3 1 3 +3
Mustafa Yilmaz | 1 6nceki 2 5 - -
Dr.0gr. Uyesi Cari yil 7 3 3 - +4
Sibel Ayyildiz 1 6nceki 2 9 1 -
Dr.0gr.Uyesi Cari y1l 3 2 - - +3
Ozkan Siizer 1 énceki - 3 - -
Ars.Gér.ibrahim | Cari y1l - - - - 154
Yilmaz 1 dnceki 1 2 - -
Ars.Gor.Ayse Cari yil 2 3 3 - 150
Nur Uslu 1 dnceki 3 5 2 -
Ars.Gor.Yunus Cari yil
Emre Sagir 1 6nceki
1: Ogretim elemant sayist kadar satir ekleyebilirsiniz.
2: Say1 veriniz, metin icinde acitklama yapabilirsiniz. On lisans programlari icin sart dedildir.
3: Ogrenci sayist veriniz. Lisansiistii 6Grencileri + olarak gésteriniz. Ornegin; 45+5 gibi, sadece lisansiistii varsa 0+5 gibi.
*: Ustlenilen idari gérevleri belirtiniz.

5.4. Atama ve Yiikseltme

5.4.1. Ogretim liyesi atama ve yiikseltme élciitlerini aciklayiniz. Yapilan son atama ve yiikseltmeye iliskin
kanitlar ekleyiniz. (Mevzuatinizi eklere koyunuz)

5.5. Destek Ogretim Kadrosu
5.5.1. Ogretim kadrosuna destek olarak boliim disindan destek alinan bireylerde gerekli yeterlilik
sartlarini aciklayiiz. Yapilan son iki yariyildaki gérevlendirmelere iliskin kanit ekleyiniz.

Tablo 5.5.1. Destek Ogretim Kadrosunun Nitelikleri

Ogretim elemaninin unvani,
ad1 ve soyadi?

YZ,
DSU,
13/b-42

Aldig1 son
akademik
unvan

Kadro
birimi

Mezun oldugu
son kurum ve
mezuniyet yili

Verdigi dersler

Ogretim
deneyimi,
yil
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I: Programa destek veren her égretim elemanini tabloda yaziniz. Satir ekleyebilirsiniz. Kurum ziyareti sirasinda giincellestirilmis tablolarin
saglanmasi gerekmektedir.
% YZ: Yart zamanly, DSU: Ders saati ticretli, 13/b-4 ile gérevli gretim elemani.

OLCUT 6: YONETIM YAPISI

6.1. Kurulus ve yéonetim yapisini, bu yapinin ana kurulus igindeki yerini, ogretim faaliyetleri ve destek
hizmetleri arasindaki iligkileri aciklayiniz. Fakiilte/yiliksekokulun iiniversitedeki idari birimlerle olan iligkilerini
mevzuat ¢ercevesinde irdeleyiniz. Yapilan is ve islemlerden kanitlar ekleyiniz.

Fakiiltemiz UNESCO Diinya Miras Listesine dahil olan Safranbolu’da, 26.09.2011 tarih 2809 sayili kanunla
Karabiik Universitesi'ne bagli olarak Turizm Isletmeciligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Turizm Rehberligi
ve Rekreasyon Yonetimi boliimleri ile kurulmustur. Fakiiltemizin kurulus amaci, mikro diizeyde Bati Karadeniz
Bolgesi, makro diizeyde ise iilke genelinde gereksinim duyulan egitimli is giiciiniin yetistirilmesine ve iilke
turizminin gelisimine katki saglamaktir.

Safranbolu Turizm Fakiiltesi 2013-2014 egitim 6gretim yilinda Turizm Isletmeciligi Béliimii ile akademik
yasamina baslamis, 2018-2019 egitim 68retim yilinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, 2019-2020
egitim 6gretim yilinda Turizm Rehberligi B6liimii ve son olarak 2020-2021 egitim 6gretim yi1linda Rekreasyon
Yonetimi Boliimii ile gliclenerek biiyliimtstiir. Fakiiltemiz su an itibari ile 27 akademik personel, 18 idari
personel ve 872 6grenci mevcuduyla egitim 6gretim faaliyetlerine devam etmektedir. Ayrica fakiiltemiz sadece
lisans diizeyinde degil ayn1 zamanda lisansiistii egitim 6gretim faaliyetlerini de siirdiirmektedir. Bu kapsamda
Lisansiistii Egitim Enstitiisiine baglh olarak Turizm Isletmeciligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ile Kiiltiirel
Miras ve Miras Alan Yonetimi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Programlarinda Yiiksek Lisans egitimi vermekte
olup 82 Yiiksek Lisans 6grencisine sahiptir. Turizm Isletmeciligi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Programlarinda ise 9 6grenci ile Doktora egitimi vermektedir.
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T.C.

Dokiiman No UNIKA-FRM-0209
KARABUK UNIVERSITESI YaywTarlhi | 22062022
0 SAFRANBOLU TURiIZM FAKULTESI Revizyon Tarihi | 08.08.2022
KARASUK ORGANIZASYON SEMASI e |

DEKAN
Fakiilte Kurulu B s Fakiilte Yonetim Kurulu

Dekan Yardimcisi Dekan Yardimcisi

Idari Birimler

Akademik Birimler

Turizm Isletmeciligi Bolimii

Fakulte Sekreteri
Dekan Sekreteri
Maliisler Birimi

Il

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolimi
Bolim Sekreterlikleri

Turizm Rehberligi Bolumu

Rekreasyon Yonetimi Bolimu

Personel Isleri Birimi

Konukevi Personelleri

Diger Personeller

6.2. Fakiilte/yiiksekokulda gérevli tiim bireylerin is ve gérev tamimlarinin yapilarak ilgili bireylere iletilmigs
oldugunu gésteriniz. Is ve gorev tamimlarini ve teblig formlarini ayri bir ekte sununuz.
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Fakiiltemizde gorevli tiim bireylerin is ve gorev tanimlarinin yapilarak ilgili bireylere iletilmis olduguna
dair teblig yazisi ve personellerin is tanimlari tiniversite iist yonetimince hazirlanarak asagida sunulmustur.

Dokiiman No UNIKA-FRM-0211
- '.l."CI . . Yayin Tarihi 22.06.2022
KARABUK UNIVERSITESI S eon it lbooizoed
KARABUK Gorev Tanimi Formu ik b
UNIVERSITESI Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvanmi/Ad-Soyad Bilgisayar Isletmeni Meral ALBAYRAK
Bagh Oldugu Yonetici Fakiilte Sekreteri

Yoklugunda Vekalet Edecek Personel Bilgisayar Isletmeni Erdal OZTURK

Gorevin/isin Kisa Tanim

Karabiik Universitesi list ydnetimi tarafindan belirlenen amac ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Bagh
bulundugu birimin isleyisini koordine etmek. ilgili mevzuat ¢ercevesinde alinacak mal ve hizmetlerin hazirhk
asamasindan ddeme agamasina kadar olan siireclerindeki evrak, is ve islemlerini yapmak.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Goreviniilgilendiren tiim konularda gelen ve giden evraklarin takibini yapmak,

e Fakiiltemizin her tiirlii mal ve hizmet alimi ile yapim islerinin karsilanmasi i¢in 4734 sayili Kamu ihale
Kanunu geregince satin alma islemlerini yapmak ve 6deme emri belgelerini hazirlamak,

s Her harcama icin teklif ve istek belgesini hazirlamak, satin alma komisyonunca yapilan piyasa
arastirmasinin piyasa arastirma tutanagini hazirlamak, onay belgesinin diizenlemek,

e Satin alinan malzemeleri muayene komisyonuna sunmak,

e 4734 sayil Kanun ile yapilan alimlari Kamu ihale Kurumunun web sayfasinda ilgili yere kaydedip
onaylamak,

+ Fakiilte biitgesinin hazirlanmasi, biitge takip ve uygulamalar islemlerini yiiritmek,

* Kesin hesap cetvelinin hazirlanmasi ve gerekli yazismalar1 yapmak,

Ek 8denek ve ddenek aktarimi islemleri talebini yapmak,

Her tiirlti 6demenin kanun ve yénetmeliklere uygun olarak zamaninda yapilmasini saglamak,

Muhasebe birimi ile ilgili yazilarin yazilmasi ve evraklarin arsivlenmesini yapmak,

idari personelin fazla mesai licret édemesini yapmak,

Jiiri 6demeleri ve diger yolluk bildirimleri ile ilgili islemlerini yliriitmek,

Gérevi ile ilgili siirecleri Universitemiz Kalite Politikasi ve Kalite Yénetim Sistemi ¢ergevesinde, kalite

hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ylritmek,

Bagli oldugu proses ile list yonetici /yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri ylirtitmek,

+ Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

*  Yukarida yazili olan biitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagh bulundugu yoneticilere karsi sorumludur.
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DokiimanNo | UNIKA-FRM-0211
KARABUK TU.l:l:iVERSiTESi bl ook O Lo
2007 7 .. i ihi .01,
KARABUK Gorev Tanimi Formu Seniamn Tarls |00 S0
UNIVERSITESI Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Prof. Dr. Nurettin AYAZ
Bagh Oldugu Yonetici Dekan

Yoklugunda Vekilet Edecek Personel ~ Dog. Dr. Hasan LOK

Gorevin/isin Kisa Tanim
Karabiik Universitesi list yonetimi tarafindan belirlenen amac ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Bolimiin her
diizeyde egitim 6gretim ve arastirmalarindan, béliime ait her tirld faaliyetin diizenli ve verimli bir sekilde
yuriitiilmesinden sorumludur.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e 2547 sayili Akademik Personel kanununun ilgili akademik teskilat yasasinda belirtilen gorevleri
yapmak,

e Bolim kurullarina baskanlik etmek,

e Fakiilte Kuruluna tiyelik yapmak,

e Bolimiin ihtiyaclarini Dekanliga yazih olarak rapor etmek,

e Dekanlikile bolim arasindaki her tiirlii yazismanin saglikh bir sekilde yapilmasim saglamak,

e Boliime bagh Anabilim Dallan arasinda esgiidlimii saglamak,

e Boliimiin ders dagilimin 6gretim elemanlar arasinda dengeli bir sekilde yapilmasim saglamak,

e Bolimde egitim-6gretimin diizenli bir sekilde siirdiiriilmesini saglamak,

e Ekders ve sinav licret cizelgelerinin zamaninda ve dogru bir bicimde hazirlanmasini saglamak,

e Bolumiin egitim-6gretimle ilgili sorunlarini tespit eder, Dekanhga iletmek,

e Boliimiin degerlendirme ve kalite gelistirme calismalarim ytratiir, raporlar1 Dekanliga sunmak,

e Dekanlk Kalite Birimi ile esgiidimlii c¢alisarak Béliime bagli programlarin akredite edilme
calismalarm yiiriitmek,

e Egitim-6gretimin ve bilimsel arastirmalarin verimli ve etkili bir sekilde gerceklesmesi amacina yonelik
olarak Bolimdeki 6gretim elemanlari arasinda bir iletisim ortamimn olusmasina ¢alismak,

e Bolimiin ders dagilmin 6gretim elemanlar1 arasinda dengeli ve makul bir sekilde yapilmasim
saglamak,

e Bolumdeki dersliklerin, ¢alisma odalarinin, atélyelerin, laboratuvarlarin ve ders ara¢ gereglerinin
verimli, etkili, diizenli ve temiz olarak kullanilmasini saglamak,

e Bolumiine bagh 6gretim elemanlarinin gérev siirelerinin uzatilmasinda dikkate alimmak iizere Boliim
goriisiini yazil olarak Dekanlik Makamina bildirmek,

e Fakiilte Akademik Genel Kurulu igin Boliim ile ilgili gerekli bilgileri saglamak,

e Her doénem basinda ders kayitlarimin diizenli bir bicimde yapilmasim saglamak,

e Bolum 6grencilerinin egitim-6gretim sorunlar ile yakindan ilgilenmek,

e Bolumiindeki 6grenci-6gretim elemanu iligkilerinin, egitim-6gretimin amaclar1 dogrultusunda, diizenli
ve saghkli bir sekilde yiiriitilmesini saglamak,

e Ders kayitlarinin diizenli bir bigcimde yapilabilmesi i¢in danigmanlarla toplantilar yapmak,

e Lisans/Lisansiisti Egitim-Ogretim ve Swinav Ydénetmeligi ile Yonergelerin uygun bir sekilde
uygulanmasini saglamak,

e Ogretim elemanlarinin derslerini diizenli olarak yapmalarim saglamak,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri yuritmek,

e Gorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi gergevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

¢ Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

e Yukarida belirtilen gorevlerin yerine getirilmesinde Dekana kars1 sorumludur.

TURAK - Ozdegerlendirme Raporu (ODR): Siiriim 5 - 26.12.2023
................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, ................... On Lisans/ Lisans Programi ODR, .../.../20...



Dokiiman No UNIKA-FRM-0211
KARABUK ONIVERSITESI e o
2007 .~ - 3 ihi . :
<ARABUK Gorev Tanimi Formu ReviyonTanhi | 25042084
ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Koordinatér Ozgiir SAN
Bagh Oldugu Yonetici Universite Evinden Sorumlu Dekan Yardimcis

Yoklugunda Vekalet Edecek Personel  Fakiilte Sekreteri Umran GELIK ya da idari Personel

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi list ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiriitiilmesi amaciyla ¢alismalar yapmak. Universite
Evinin vizyonu ve misyonu dogrultusunda idari personelin saglikl, diizenli ve uyumlu bir sekilde ytiriitilmesi
ile ilgili calismalar yapmak, planlamak, yonlendirmek, koordine etmek ve denetlemek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e (niversite Evinin hizmetlerinin aksamadan yiiriitiilmesi igin iist diizeyde koordinasyon saglamada
sorumlu Dekan Yardimecisina yardimci olmak,

e Fakiiltemize bagh Universite Evinin tiim mali, idari, egitim ve personel is ve islemlerini yiiriittmede
sorumlu Dekan Yardimecisina yardimci olmak,

e Universite Evine gelen ve giden her tiirlii yaz1 ve belgeyi kontrol etmek, zamaninda gerekli is ve
islemleri yapmak/yaptirmak,

e (niversite Evinim bakim ve onarimu ile ilgili calismalari planlamak ve sonuglandirmak,

e Universite Evinin kaynaklarini etkin ekonomik ve verimli kullanilmasina 6zen gostermek,

e Universite Evinin giivenligi ile ilgili 6nlemleri almak, ilgililere bildirmek,

e (niversite Evi personelinin rapor ve izin isteklerini hizmeti aksatmayacak sekilde diizenlemek,

e Universite Evinde calisan kismi zamanh 6grenci alimi ve siire uzatma islerinin koordinasyonunu
saglamak,

e Universite Evinin tahakkuk ve ayniyat hizmetlerini denetlemek,

e Universite Evinin tahakkuk, tasinir mal kayit kontrol, satin alma, biitce ve ddenek durumlarinin
takibini yapmak,

e (niversite Evine alinacak, ya da diger birimlerde yaptirilacak arag, gere¢ ve malzemelerle ilgili olarak
0 birim amirleri ile goriismelerde bulunmak, onlarin goriis ve dnerilerini almak,

e Gerceklestirme gorevlisi olarak, harcama talimati iizerine; isin yaptirilmasi, mal veya hizmetin
alinmasi, teslim almaya iliskin islemlerin yapilmasi, belgelendirilmesi ve 6deme icin gerekli belgelerin
hazirlanmasi gérevlerini yiiriitmek,

e Gorevi ile ilgili siirecleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi cercevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri ylritmek,

e Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

¢ Yukarida yazih olan biittin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagh bulundugu yoneticilere karsi sorumludur.
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Dokiiman No UNiKA-FRM-0211
= T'C: . . Yayin Tarihi 22.062022
KARABUK UNIVERSITESI eeriwonTarits |25 032004
2007 .~ oo V1 n Farihi . s
KARABUK Gorev Tanimi Formu ik
ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Hizmetli
Bagh Oldugu Yonetici Universite Evinden Sorumlu Dekan Yardimeisi-Koordinator

Yoklugunda Vekalet Edecek Personel ~ Universite Evinde galisan diger personel

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi {ist yénetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitilmesi amaciyla calismalar yapmak. Universite
Evinin kat, oda ve ¢evre temizligini yapmak.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Universite Evinin kat, oda ve gevre temizligini yapmak,

¢ Bahce ve peyzaj islerini yapmak,

* Resepsiyona bakmak,

e Gorevi ile ilgili siirecleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi cercevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri ylriatmek,

¢ Yukarida yazih olan biitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagh bulundugu yoneticilere karsi sorumludur.
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Dokiiman No UNIKA-FRM-0211
= T'C: . . Yayin Tarihi 22.062022
KARABUK UNIVERSITESI P p—
2007 .~ . V1 n larint R .
KARABUK Gorev Tanimi Formu ik
ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Muhasebe- Satin Alma isleri
Bagh Oldugu Yonetici Universite Evinden Sorumlu Dekan Yardimcisi-Koordinator

Yoklugunda Vekalet Edecek Personel  Gorevlendirilecek Personel

Gorevin/isin Kisa Tanim

Karabiik Universitesi iist ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amacryla calismalar yapmak. ilgili mevzuat
cercevesinde alinacak mal ve hizmetlerin hazirlik asamasindan 6deme asamasina kadar olan siireglerindeki
evrak, is ve islemlerini yapmak.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Universite Evinin muhasebe servisini ilgilendiren tiim konularda gelen ve giden evraklarin takibini
yapmak,

e Universite Evinin muhasebe islerini yiiriittmek,

e (niversite Evinin her tiirli mal ve hizmet alimi ile yapim islerinin karsilanmasi icin satin alma
islemlerini yapmak ve 6deme emri belgelerini hazirlamak,

e Her harcama i¢in teklif ve istek belgesini hazirlamak, satin alma komisyonunca yapilan piyasa
arastirmasinin piyasa arastirma tutanagini hazirlamak, onay belgesinin diizenlemek,

e Satin alinan malzemeleri muayene komisyonuna sunmak,

e Her tiirlit 6demenin kanun ve yonetmeliklere uygun olarak zamaninda yapilmasim saglamak,

e Kismizamanh 6grencilerin devam takibi ve aylik puantajinin SKS' ye gonderilmesini gerceklestirmek,

e Géorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi gercevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri ytriatmek,

e Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

* Yukarida yazih olan biitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagh bulundugu yoéneticilere karsi sorumludur.
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Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi-Universite Evi
Unvani/Ad-Soyad Asql
Bagli Oldugu Yonetici Universite Evinden Sorumlu Dekan Yardimcisi-Koordinatér

Yoklugunda Vekilet Edecek Personel  Universite Evinde ¢alisan diger Ascl

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi {ist ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla ¢alismalar yapmak. Mutfakla ilgili
isleri ve restaurant kisminin islerini yiirtitmek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Uygulama Konuk Evinin yemek ve mutfak kismunin iglerini yiiriitmek,

e Uygulama Konuk Evinin restaurant kisminin islerini servis elemanlar ile koordineli ytiriitmek,

e Mutfagin temizliginden sorumlu olmak,

e Gorevi ile ilgili siirecleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yonetim Sistemi cercevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytriitmek,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri yuritmek,

¢ Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

e Yukarida yazih olan biitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagli bulundugu yéneticilere karsi sorumludur.

TURAK - Ozdegerlendirme Raporu (ODR): Siiriim 5 - 26.12.2023
................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, ................... On Lisans/ Lisans Programi ODR, .../.../20...
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KARABUK UNIVERSITESI eeriwonTarits | 08Di2004
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ARABUK Goirev Tanimi Formu ik
ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Bilgisayar isletmeni Muharrem GACAR
Bagh Oldugu Yonetici Fakiilte Sekreteri

Yoklugunda Vekilet Edecek Personel  Gorevlendirilecek Personel

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi list ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitilmesi amaciyla ¢alismalar yapmak. Bagh
bulundugu birimin, gelen-giden evrak kayitislemleri ile yazisma siireclerinin takipini yapmak.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Kurum i¢i ve Kurum dis1 (posta ve kargo) yoluyla gelen tiim yazismalarin zimmet karsihigi teslim almak,

¢ Gelen tiim evraklarin EBYS (Elektronik Belge Yonetim Sistemi)’ye aktarilarak kayit alinmas, ilgili
yoneticiye sevk edilmesi ve takibini yapmak,

e Fiziki eki olan evraklarin ve 1slak imzali evraklarin sevk edilen birime zimmetle teslim etmek,

e Personele yapilacak duyuru ve tebligatlara iligkin is ve islemleri yapmak,

e Gorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi gergevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri ylriatmek,

e Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek.

¢ Yukarida yazih olan biitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagh bulundugu yoneticilere karsi sorumludur.

TURAK - Ozdegerlendirme Raporu (ODR): Siiriim 5 - 26.12.2023
................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, ................... On Lisans/ Lisans Programi ODR, .../.../20...
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ARABUK Goirev Tanimi Formu ik
ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Bilgisayar isletmeni Tugba Nur ALPAY
Bagh Oldugu Yonetici Fakiilte Sekreteri

Yoklugunda Vekalet Edecek Personel  Biiro Personeli Efsun Hikmet GUL

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi {ist yénetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin gerekli tiim
faaliyetlerinin, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla gérev yapmak. Boliimle ilgili
resmi yazismalar1 yapmak. Béliimiin Ogrenci isleri hizmetlerini yiriitmek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Goreviniilgilendiren tiim konularda gelen ve giden evraklarin takibini yapmak,

¢ Dekanlktan gelen yazilarin Boliim Baskanliginca gereginin yapilmasin izlemek, gereken yazilarin
giiniinde Dekanliga iletilmesini saglamak,

e Dekanliktan gelen 6grenci ile ilgili “Fakiilte Yonetim Kurulu” kararlarini ilgili 6gretim elemanlarina
duyurmak,

e Bolim 6gretim elemanlarinin gorev siirelerinin uzatilmas ile ilgili béliim kurul kararmi almak ve
Dekanliga bildirmek,

e Toplanti duyurularimi yapmak,

e Boliim Kurulu Kararlarini ve tist yazilarim Béliim Bagkam gozetiminde yazmak,

e Bolim Kurulu raporlarin yazarak imzalandiktan sonra ilgili yerlere iletmek, bir 6rnegini dosyalamak,

e Ders planlar, ders yiikleri, ders gorevlendirmeleri, haftalik ders planlar, yariyilik ders planlar,
gorevlendirme degisikligi, ders degisikligi, yariyil ders degisikligi, 6gretim tiirii degisikligi, dersin
gruplara ayrilmasi, yeni ders agilmasi islemlerini yapmak,

e (Ogretim elemanlari ile gbzetmenlere smav programlarini bildirmek,

e Kesinlesen haftalik ders programlarini Dekanhga bildirmek,

e Kesinlesen sinav programlariile haftalik ders programlarim 6grenci ilan panosunda duyurmak, tam ve
yar1 zamanli 6gretim elemanlarina kendi haftalik ders programlarini bildirmek i¢cin yazi1 hazirlamak,

e Boliimlerin 6grenci ilan panolarinda ilgili duyurular1 yapmak, siiresi dolanlar kaldirmak.

e Ogrenci ders intibaklarini bilgisayar ortamina aktarmak ve tanitmak,

e Muafiyet ve fazla AKTS ders alma dilek¢elerinin danismanlar tarafindan incelemesini saglamak,

e Oprenciler ile ilgili gelen yazilar damismanlara ve dersin 6gretim elemanlarina duyurmak, géris
istenen yazilara goriis yazisini yazmak,

¢ Ara sinav, yariyll sonu sinavi, mazeret, tek ders ve ek sinav islemlerinin yiiriitiilmesi,

e Kayit dondurma ve derse yazilma iglemlerini yiiriitmek,

* Yaz okuluile islemleri yapmak ve takip etmek,

* Yeni kayit veya yatay gecis ile gelen 6grencilerin daha énceki 6grenimlerinde gérmiis olduklar dersler
ile ilgili muafiyetiglemleri yapmak,

e  YOK'ten gelen 6grenci istatistikleri ile ilgili formlarin diizenlenerek gonderilmesini saglamak,

e Egitim-Ogretim basinda 6grencilerimize burs duyurularinin ilan edilip kazanan &grencilerin
listelerinin hazirlanarak birimlere gonderilmesini saglamak,

e Secim Takvimine gére her yil gerceklesen Ogrenci Temsilcisi segimi islemlerini yiiriitmek,

e Yiiksek Ogretim Kurumlari Ogrenci Disiplin Yonetmeligi kapsamindaki islemleri yapmak,
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ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Prof. Dr. Tagkin DENIZ
Bagh Oldugu Yonetici Dekan

Yoklugunda Vekilet Edecek Personel ~ Dog. Dr. Ayse KURTLU

Gorevin/isin Kisa Tanim
Karabiik Universitesi list yonetimi tarafindan belirlenen amac ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Bolimiin her
diizeyde egitim 6gretim ve arastirmalarindan, béliime ait her tirld faaliyetin diizenli ve verimli bir sekilde
yuriitiilmesinden sorumludur.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e 2547 sayili Akademik Personel kanununun ilgili akademik teskilat yasasinda belirtilen gorevleri
yapmak,

e Bolim kurullarina baskanlik etmek,

e Fakiilte Kuruluna tiyelik yapmak,

e Bolimiin ihtiyaclarini Dekanliga yazih olarak rapor etmek,

e Dekanlikile bolim arasindaki her tiirlii yazismanin saglikh bir sekilde yapilmasim saglamak,

e Boliime bagh Anabilim Dallan arasinda esgiidlimii saglamak,

e Boliimiin ders dagilimin 6gretim elemanlar arasinda dengeli bir sekilde yapilmasim saglamak,

e Bolimde egitim-6gretimin diizenli bir sekilde siirdiiriilmesini saglamak,

e Ekders ve sinav licret cizelgelerinin zamaninda ve dogru bir bicimde hazirlanmasini saglamak,

e Bolumiin egitim-6gretimle ilgili sorunlarini tespit eder, Dekanhga iletmek,

e Boliimiin degerlendirme ve kalite gelistirme calismalarim ytratiir, raporlar1 Dekanliga sunmak,

e Dekanlk Kalite Birimi ile esgiidimlii c¢alisarak Béliime bagli programlarin akredite edilme
calismalarm yiiriitmek,

e Egitim-6gretimin ve bilimsel arastirmalarin verimli ve etkili bir sekilde gerceklesmesi amacina yonelik
olarak Bolimdeki 6gretim elemanlari arasinda bir iletisim ortamimn olusmasina ¢alismak,

e Bolimiin ders dagilmin 6gretim elemanlar1 arasinda dengeli ve makul bir sekilde yapilmasim
saglamak,

e Bolumdeki dersliklerin, ¢alisma odalarinin, atélyelerin, laboratuvarlarin ve ders ara¢ gereglerinin
verimli, etkili, diizenli ve temiz olarak kullanilmasini saglamak,

e Bolumiine bagh 6gretim elemanlarinin gérev siirelerinin uzatilmasinda dikkate alimmak iizere Boliim
goriisiini yazil olarak Dekanlik Makamina bildirmek,

e Fakiilte Akademik Genel Kurulu igin Boliim ile ilgili gerekli bilgileri saglamak,

e Her doénem basinda ders kayitlarimin diizenli bir bicimde yapilmasim saglamak,

e Bolum 6grencilerinin egitim-6gretim sorunlar ile yakindan ilgilenmek,

e Bolumiindeki 6grenci-6gretim elemanu iligkilerinin, egitim-6gretimin amaclar1 dogrultusunda, diizenli
ve saghkli bir sekilde yiiriitilmesini saglamak,

e Ders kayitlarinin diizenli bir bigcimde yapilabilmesi i¢in danigmanlarla toplantilar yapmak,

e Lisans/Lisansiisti Egitim-Ogretim ve Swinav Ydénetmeligi ile Yonergelerin uygun bir sekilde
uygulanmasini saglamak,

e Ogretim elemanlarinin derslerini diizenli olarak yapmalarim saglamak,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri yuritmek,

e Gorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi gergevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

¢ Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

e Yukarida belirtilen gorevlerin yerine getirilmesinde Dekana karsi sorumludur.
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UNIVERSITESI Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Prof. Dr. Nuray TURKER
Bagh Oldugu Yonetici Dekan

Yoklugunda Vekilet Edecek Personel  Dr. Ogr. Uyesi Samet GOKKAYA

Gorevin/isin Kisa Tanim
Karabiik Universitesi list yonetimi tarafindan belirlenen amac ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Bolimiin her
diizeyde egitim 6gretim ve arastirmalarindan, béliime ait her tirld faaliyetin diizenli ve verimli bir sekilde
yuriitiilmesinden sorumludur.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e 2547 sayili Akademik Personel kanununun ilgili akademik teskilat yasasinda belirtilen gorevleri
yapmak,

e Bolim kurullarina baskanlik etmek,

e Fakiilte Kuruluna tiyelik yapmak,

e Bolimiin ihtiyaclarini Dekanliga yazih olarak rapor etmek,

e Dekanlikile bolim arasindaki her tiirlii yazismanin saglikh bir sekilde yapilmasim saglamak,

e Boliime bagh Anabilim Dallan arasinda esgiidlimii saglamak,

e Boliimiin ders dagilimin 6gretim elemanlar arasinda dengeli bir sekilde yapilmasim saglamak,

e Bolimde egitim-6gretimin diizenli bir sekilde siirdiiriilmesini saglamak,

e Ekders ve sinav licret cizelgelerinin zamaninda ve dogru bir bicimde hazirlanmasini saglamak,

e Bolumiin egitim-6gretimle ilgili sorunlarini tespit eder, Dekanhga iletmek,

e Boliimiin degerlendirme ve kalite gelistirme calismalarim ytratiir, raporlar1 Dekanliga sunmak,

e Dekanlk Kalite Birimi ile esgiidimlii c¢alisarak Béliime bagli programlarin akredite edilme
calismalarm yiiriitmek,

e Egitim-6gretimin ve bilimsel arastirmalarin verimli ve etkili bir sekilde gerceklesmesi amacina yonelik
olarak Bolimdeki 6gretim elemanlari arasinda bir iletisim ortamimn olusmasina ¢alismak,

e Bolimiin ders dagilmin 6gretim elemanlar1 arasinda dengeli ve makul bir sekilde yapilmasim
saglamak,

e Bolumdeki dersliklerin, ¢alisma odalarinin, atélyelerin, laboratuvarlarin ve ders ara¢ gereglerinin
verimli, etkili, diizenli ve temiz olarak kullanilmasini saglamak,

e Bolumiine bagh 6gretim elemanlarinin gérev siirelerinin uzatilmasinda dikkate alimmak iizere Boliim
goriisiini yazil olarak Dekanlik Makamina bildirmek,

e Fakiilte Akademik Genel Kurulu igin Boliim ile ilgili gerekli bilgileri saglamak,

e Her doénem basinda ders kayitlarimin diizenli bir bicimde yapilmasim saglamak,

e Bolum 6grencilerinin egitim-6gretim sorunlar ile yakindan ilgilenmek,

e Bolumiindeki 6grenci-6gretim elemanu iligkilerinin, egitim-6gretimin amaclar1 dogrultusunda, diizenli
ve saghkli bir sekilde yiiriitilmesini saglamak,

e Ders kayitlarinin diizenli bir bigcimde yapilabilmesi i¢in danigmanlarla toplantilar yapmak,

e Lisans/Lisansiisti Egitim-Ogretim ve Swinav Ydénetmeligi ile Yonergelerin uygun bir sekilde
uygulanmasini saglamak,

e Ogretim elemanlarinin derslerini diizenli olarak yapmalarim saglamak,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri yuritmek,

e Gorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikas: ve Kalite Yénetim Sistemi gergevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

e Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini yerine
getirmek,

e Yukarida belirtilen gorevlerin yerine getirilmesinde Dekana karsi sorumludur.
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ONIVERSITES] Revizyon No 3
Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Unvani/Ad-Soyad Bilgisayar isletmeni Hanife BASDAG
Bagh Oldugu Yonetici Fakiilte Sekreteri
Yoklugunda Vekalet Edecek Personel illl‘glja‘a{)];\a;](lﬂetmem Erdal OZTURK/Bilgisayar Isletmeni Meral

Gorevin/isin Kisa Tanim

Karabiik Universitesi {ist ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitilmesi amaciyla ¢alismalar yapmak. Bagh
bulundugu birim personelinin tahakkuk is ve islerini yapmak. ilgili mevzuatlar cercevesinde personelin dzliik
haklar ile ilgili islemleri yapmak, takip etmek ve yaz isleri ile ilgili tiim islerin diizenli ve zamaninda
yuriitiilmesinden sorumludur.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e (Goreviniilgilendiren tiim konularda gelen ve giden evraklarin takibini yapmak,

e Personel ileilgili kurum i¢i ve kurum dis1 yazismalan yapmak,

e Akademik ve idari personelin goreve atanma, goreve baslama ve ayrilma, gorevde yiikseltilme, gorev
yenileme, emeklilik yazismalarini yapmak ve islemlerini takip etmek,

e Akademik ve idari personelin mal bildirim, dogum, evlenme, 6liim vb. 6zliik haklarim takip etmek,

e Akademik ve idari personele gelen teblig yazilarimi ve duyurularnm ilgili personele iletilmesini
saglamak,

e Akademik ve idari personel ile ilgili bilgilerin arsivlenmesini yapmak,

e (Gorevyapan personelin listelerini hazirlamak ve giincel tutulmasin saglamak,

e Personel ile ilgili mevzuati bilmek ve degisiklikleri takip etmek, arsivlemek,

e Yillik ve Mazeret izin isleri, Saglik Raporlari (Yillik 7 giinii gegen raporlar, terfiler, unvan ve idari gérev
degisiklikleri, aile durum bildirimleri, icra kesintileri vb. maas birimi ile koordinasyon saglanacaktir),

e Ders gorevlendirme Yonetim Kurullarinin alarak Personel Daire Bagkanligina 2547 sayilh kanunun
40/a ve 31.maddeleri kapsaminda gorevlendirmeler icin yazilmasim gerceklestirmek,

*  Yolluklu ve yolluksuz gérevlendirmeleri yapmak (Uclii form diizenleme, Yénetim Kurulu alimmasi,
Rektorliikle yazisma),

e Hizmet i¢i Egitim islemlerini yiiriitmek (Egitime katilimci bildirme, katilim onay: tebligi, yazismalarin
yapilmasi),

¢ Tim duyurularm mail, SMS ve EBYS ile duyurmak (Web sayfasinda yaymnlanacaklar igin ilgililerle
koordine kurulacaktir),

s Akademik personelin ek ders beyan formlarini hazirlamak,

e Ek dersler ve sinav iicretlerinin KBS'ye girislerini yapmak ve ders ticretlerinin kisisel hesaplara
aktarmak,

e Sozlesmeliolarak calisan 6gretim elemanlarinin (Part-Time) ek ders ticretlerinin hesaplanarak, sigorta
giris, prim bildirimi ve ¢ikis islemlerini yapmak, ilgili birimlere bildirmek,

e Fakiilte Kurulu, Fakiilte Yonetim Kurulu, Disiplin Kurulu ve Fakiilte Danisma Kurulu Kararlarini
yazmak, is ve islemlerini gerceklestirmek,

e Akademik Tesvik kapsaminda Dekanlik diizeyinde yapilacak islemleri yiirtitmek,

e Birim faaliyet raporunu hazirlanmak,

e Stratejik Plan ¢alismalariile ilgili is ve islemleri yapmak (6 aylik raporlarin birimlerle koordineli olarak
hazirlanarak Strateji Daire Baskanhgina génderilmesi, plan revizyonunun yapilmasj, ilgili yazismalarin
yapilmasi, arsivlenmesi),
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Bagh Oldugu Yonetici Fakiilte Sekreteri -Dekan

Yoklugunda Vekilet Edecek Personel  Gorevlendirilecek Personel

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi {ist yénetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin gerekli tiim
faaliyetlerinin, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla ilgili mevzuat cercevesinde
calismalarm yapmak.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Dekanin goriisme ve kabullerine ait hizmetleri yiiriittmek,

e Dekanin 6zel ve resmi haberlesmelerini yerine getirmek,

e Dekanlik Ozel Kalem yazigsmalarin yapmak,

¢ Fakiilteye ait bulunan telefona bakmak, telefon goriismelerini diizenli bir sekilde yiiriitmek,

e Yonetimin kurum ici ve kurum dis1 randevu isteklerini diizenlemek,

e Dekan tarafindan yazili ve sozlii olarak verilecek emirleri ilgili birim veya kisilere iletmek,

e (Calisma sirasinda cabukluk, gizlilik ve dogruluk ilkelerine uygun hareket etmek,

e Dekanliga ya dakisilere ait her tiirla bilgi ve belgeyi korumak, ilgisiz kisilerin eline gegmesini dnlemek,
Fakiilte Sekreteri veya Dekanin onayi olmadan kisilere bilgi ve belge vermekten kaginmak,

e Gdorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikasi ve Kalite Yénetim Sistemi cercevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

e Bagh oldugu proses ile ist yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri yurtatmek,

e Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek.

e Yukarida yazih olan bitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagh bulundugu yoneticilere karsi sorumludur.
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Birimi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
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Bagh Oldugu Yonetici Dekan

Yoklugunda Vekalet Edecek Personel ~ Dog. Dr. Cenk Murat KOGOGLU

Gorevin/isin Kisa Tanim
Karabiik Universitesi iist yénetimi tarafindan belirlenen amac ve ilkelere uygun olarak fakiiltenin vizyonu ve
misyonu dogrultusunda egitim ve 6gretimi gerceklestirmek icin gerekli tiim faaliyetlerin etkenlik ve verimlilik
ilkelerine uygun bir sekilde yiiriitiilmesi amaciyla calismalarinda Dekana yardimci olmak, Dekana gorev
basinda olmadig1 zamanlarda vekalet etmek ve Dekan adma isleri yiiriitmek. Universite Evinin tiim is ve
islemlerini yiiriitmek ve denetlemek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Dekanin Fakiiltede bulunmadig1 donemlerde ona vekalet etmek,

e Fakiiltenin egitim hizmetlerinin aksamadan yiritilmesi icin iist diizeyde koordinasyon saglamada
Dekana yardimc olmak,

e Ogrencilere gerekli sosyal hizmeti saglamada Dekan ve Fakiilte Sekreterine yardima olmak,

e Fakiiltemize bagh Universite Evinin tiim mali, idari, egitim ve personel is ve islemlerini yiiriitmek,

e Universite Evi personelinin rapor ve izin isteklerini hizmeti aksatmayacak sekilde diizenlemek ve
onaylamak,

e Universite Evinde calisan kismi zamanlh 6grenci alimi ve siire uzatma islerinin koordinasyonunu
saglamak,

e (niversite Evinin tahakkuk ve ayniyat hizmetlerini denetlemek,

e (niversite Evinin tahakkuk, tasir mal kayit kontrol, satin alma, biitge ve tdenek durumlarimn
takibini yapmak,

e Universite Evine alinacak, ya da diger birimlerde yaptirilacak arac, gere¢ ve malzemelerle ilgili olarak
o birim amirleri ile gériismelerde bulunmak, onlarin goériis ve 6nerilerini almak,

e (niversitemiz i¢ Kontrol Standartlarina Uyum Eylem Plani kapsammda Birim Risk Koordinatorii
olarak toplantilarina katilmak ve verilen gorevleri yerine getirmek,

e Fakiilte is Saghig1 ve Giivenligi Birim Kurulu Baskani olarak toplantilarina katilmak ve verilen gérevleri
yerine getirmek,

e Fakiiltenin Sosyal Hizmetler (yemekhane, kantin) Komisyonuna baskanlik ederek gerekli is ve
denetimleri yapmak,

e Fakiilte tarafindan diizenlenecek konferans, panel, toplanti, sempozyum, seminer, yemek, gezi, teknik
gezi gibi etkinlikleri organize etmek,

e Fakiiltemizin TUBITAK, SANTEZ, AB Sosyal Projeleri, Bélgesel Kalkinma Ajansi Projeleri ve AR-GE'den
sorumlu Dekan Yardimcisi olarak gerekli is ve islemleri yapmak ve koordinasyonu saglamak,

e Gorev alamna giren konularda komisyonlar kurmak, komisyon calismalarinin takibini yapmak ve
siiresi icerisinde sonuc¢landirilmalarim saglamak,

e Bagh oldugu proses ile list yonetici/yoneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri yuritmek,

e Gorevi ile ilgili siiregleri Universitemiz Kalite Politikas1 ve Kalite Yonetim Sistemi gergevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek,

¢ Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek,

e Yukarida belirtilen gorevlerin yerine getirilmesinde Dekana karsi sorumludur.
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Unvani/Ad-Soyad Dog. Dr. Cenk Murat KOCOGLU
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Yoklugunda Vekilet Edecek Personel ~ Dr. Ogr. Uyesi Irfan YURT

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi iist yénetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak fakiiltenin vizyonu ve
misyonu dogrultusunda egitim ve 6gretimi gerceklestirmek icin gerekli tiim faaliyetlerin etkenlik ve verimlilik
ilkelerine uygun bir sekilde yiiriitiilmesi amaciyla calismalarinda Dekana yardimci olmak, Dekana gorev
basinda olmadig1 zamanlarda vekalet etmek ve Dekan adina igleri yiiriitmek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Dekanin Fakiiltede bulunmadigi1 donemlerde ona vekalet etmek,

e Fakiiltenin egitim hizmetlerinin aksamadan yiiritillmesi icin Gst diizeyde koordinasyon saglamada
Dekana yardimc olmak,

e Ogrencilere gerekli sosyal hizmeti salamada Dekan ve Fakiilte Sekreterine yardima olmak,

e (niversitemiz Egitim Komisyonunda Fakiilte Temsilcisi olarak toplantilarina katilmak ve verilen
gorevleri yerine getirmek,

e Fakiiltenin egitim ve &grenci isleriile ilgili tiim islerin takibini yapmak ve Béliim Baskanlar ve Ogretim
Uyeleri ile koordinasyonu saglamak,

e Universitemizin egitim ve 6grenci isleri ile ilgili toplantilara ve cahsmalara Fakiilte Temsilcisi olarak
katilmak ve verilen gorevleri yerine getirmek,

e Oprenci kuliiplerinin ve 6grencilerin diizenleyecegi her tiirlii etkinligi gozden gecirmek, denetlemek ve
kontroliini saglamak,

e (niversitemiz Kiitiiphane Komisyonunda Fakiilte Temsilcisi olarak toplantilarina katilmak ve verilen
gorevleri yerine getirmek,

e Mezuniyet Téreni Komisyonunda Fakiilte Temsilcisi olarak toplantilarina katilmak ve verilen gérevleri
yerine getirmek,

e Her tiirlii burs islemleri ile ilgilenmek, bunlar i¢in kurulacak komisyonlara baskanlik etmek,

e Fakiilte Kalite Kurulu ¢galismalarini yiirtitmek,

e Akademik ve idari personelin rapor ve izin isteklerini egitimi aksatmayacak sekilde diizenlemek ve
onaylamak,

e Fakiiltenin personel (6zliik haklar, akademik personel alimi, siire uzatma vb.) islerinin
koordinasyonunu saglamak,

e Fakiiltenin tahakkuk ve ayniyat hizmetlerini denetlemek,

s Fakiiltenin tahakkuk, tasinir mal kayit kontrol, satin alma, biit¢e ve ddenek durumlarinin takibini
yapmak,

e Fakiilteye alinacak, ya da diger birimlerde yaptirilacak arag, gerec ve malzemelerle ilgili olarak o birim
amirleri ile gorismelerde bulunmak, onlarin gériis ve onerilerini almak,

s (Calisma odalar1 ve dersliklerle ilgili ihtiyaclarin belirlenmesi ve teminin saglanmasi,

e Fakiilte tarafindan diizenlenecek konferans, panel, toplanti, sempozyum, seminer, yemek, gezi, teknik
gezi gibi etkinlikleri organize etmek,

e Fakiilte tarafindan diizenlenecek konferans, panel, toplanti, sempozyum, seminer, yemek, gezi, teknik
gezi gibi etkinlikleri organize etmek,
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Yoklugunda Vekilet Edecek Personel  Doc. Dr. Cenk Murat KOCOGLU/Dr. Ogr. Uyesi irfan YURT

Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi list ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Fakiiltenin
vizyonu, misyonu dogrultusunda egitim ve ogretimi gerceklestirmek icin calismalar1 yapmak, planlamak,
yonlendirmek, koordine etmek ve denetlemek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e 2547 Sayih Yiiksek Ogretim Kanununda verilen gérevleri yerine getirmek,

e Fakiilteyi iist diizeyde temsil etmek,

e (niversitemiz Senato toplantilarma katilmak ve verilen gérevleri yerine getirmek,

e Fakiilte kurullarina baskanlik etmek ve kurul kararlarinin uygulanmasim saglamak. Fakiilte birimleri
arasinda eggiidiimi saglayarak Fakiilte birimleri arasinda diizenli calismay saglamak,

¢ Fakiilte misyon ve vizyonunu belirlemek,

e Fakiiltenin egitim-6gretim sistemiyle ilgili sorunlar tespit etmek, ¢6ziime kavusturmak, gerektiginde
list makamlara iletmek,

e Fakiiltede egitim-6gretimin diizenli bir sekilde siirdiiriilmesini saglamak,

e Egitim-6gretim ve arastirmalarla ilgili politikalar ve stratejiler gelistirmek,

e Fakiiltedeki programlarin akredite edilmesi icin gerekli calismalarin yapilmasim saglamak,

e Fakiiltenin degerlendirme ve kalite gelistirme ¢alismalarimin diizenli bir bi¢imde yiiriitilmesini
saglamak,

e Fakiiltenin fiziki donammu ile insan kaynaklarimn etkili ve verimli olarak kullanilmasimi saglamak,

e Fakiiltenin birimleri izerinde genel gbzetim ve denetim gérevini yapmak,

e (Gorevve sorumluluk alanidaki faaliyetlerin mevcut i¢ kontrol sisteminin tanim ve talimatlarina uygun
olarak yiriitiillmesini saglamak,

e Fakiilte yerleskesinde gerekli giivenlik tedbirlerinin alimmasimi saglamak,

e Fakiiltenin kadro ihtiyaglarim hazirlatmak ve Rektoérliik makamina sunmak,

e Fakiiltenin stratejik planini hazirlanmasim saglamak,

e Fakiiltenin yilhk idare faaliyet raporunun hazirlanmasim saglamak,

e Baghpersonelin islerini daha verimli, etken ve daha kaliteli yapmalarim saglayacak beceri ve deneyimi
kazanmalari icin stirekli gelisme ve iyilestirme firsatlarim yakalayabilmelerine olanak saglamak,

e Universitenin idari ve akademik personeli icin ihtiya¢ duyulan alanlarda kurs, seminer ve konferans
gibi dizenlenen etkinliklere personelin katihmini saglayarak Fakiltenin siirekli 6grenen bir
organizasyon haline gelmesine ¢alismak,

e Her yil Fakiltenin analitik biitgesinin gerekgeleri ile birlikte hazirlanmasimi saglamak,

e Tagmrlarin etkili, ekonomik, verimli ve hukuka uygun olarak edinilmesini ve kullanilmasini;
kontrollerinin yapilmasini, taginir kayit yetkilisi vasitasiyla kayitlarinin saydam bir sekilde tutulmasim
ve hazirlanan Yonetim Hesabinin verilmesini saglamak,

e Her 6gretim y1li sonunda Fakiiltenin genel durumunun isleyisi hakkinda Rektére rapor vermek,

e Rektoriin alani ile ilgili verecegi diger gérevleri yapmak,

* Yukarida belirtilen gérevlerin yerine getirilmesinde Rektére karsi sorumludur.
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Gorevin/isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi {ist ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Fakiiltenin
vizyonu ve misyonu dogrultusunda idari personelin saglikli, diizenli ve uyumlu bir sekilde yiirttilmesi ile ilgili
calismalar yapmak, planlamak, yonlendirmek, koordine etmek ve denetlemek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

e Fakiilte ilgili kurullarinin giindemlerini hazirlamak, kurullarda raportdrliik gérevini yapmak ve bu
kurullarda alinan kararlarin yazilmasi, imzalanmasi, ilgili yerlere dagitilmasi ve saklanmasimi
saglamak,

e Fakiilte idari teskilatinda bulunan birimler arasinda uyumlu ¢alismay: ve hizmetin yerine getirilmesini
saglamak ve denetlemek,

¢ Akademik ve idari personelin 6zliik haklar islemlerinin yiiriitiilmesini saglamak,

e idari personelin izinlerini fakiiltedeki isleyisi aksatmayacak bicimde diizenlemek,

e Fakiilte idari Teskilatinda gérevlendirilecek personel hakkinda Dekana éneride bulunmak,

e (alisma odalarinin diizenlenmesi ve dagitilmasi ¢calismalarina katilmak,

e Mevzuatla ilgili degisiklikleri takip etmek,

e Ogretim iiyeleri ve 6grencilere mevzuat ve fakiilte ic isleyisi cercevesinde gerekli bilgi akisim saglamak,

e Dekanlk Birimine gelen ve giden her tiirli yaz1 ve belgeyi kontrol etmek, zamaninda gerekli is ve
islemleri yapmak/yaptirmak,

¢ Dekanin imzasina sunulacak yazilan parafe etmek,

e Bilgi edinme yasasi ¢ercevesinde basit bilgi istemi niteligini tasiyan yazilara cevap vermek,

e Basin ve halkla iliskiler hizmetinin ylirttillmesini saglamak,

e idari cahsmalar ve egitim-6gretim faaliyetlerinde kullanilacak makine techizati temin etmek,

e Fakiilte protokol, ziyaret ve toren islerini diizenlemek,

e Fakiilte 6grenci islerinin diizenli bir bicimde yiiriitilmesini saglamak.

e Fakiiltede egitim-6gretim etkinlikleri ile sinavlarin (0SYM, AOF v.b.) giivenli bir bicimde yapilabilmesi
icin gerekli hazirliklar yapmak, sinavlarda bina yoneticiligi gorevini ifa etmek,

e Fakiiltenin giivenligi ile ilgili 6nlemleri almak, ilgililere bildirmek,

e Faaliyetraporuy, i¢ denetim, stratejik plan hazirlama ¢alismalarina katilmak, sonuglarinin takip edilerek
zamaninda ilgili birimlere ulagmasini saglamak,

e idari gahsmalar ve egitim-6gretim faaliyetlerinde kullanilacak makine teghizati temin etmek,

e Fakiiltenin bakim ve onarimu ile ilgili ¢calismalar planlamak ve sonu¢landirmak,

e Fakiiltenin kaynaklarini etkin ekonomik ve verimli kullanilmasina 6zen gostermek,

e Fakiilte biitge calismalarini yapmak ve rapor halinde Dekana sunmak,

e fihalelerle ilgili hazirliklar yiiriitmek, sonuglandirmak,

e Gergeklestirme gorevlisi olarak, harcama talimati iizerine; isin yaptirilmasi, mal veya hizmetin
alinmasi, teslim almaya iliskin islemlerin yapilmasi, belgelendirilmesi ve 6deme icin gerekli belgelerin
hazirlanmasi gorevlerini yiiriitmek,
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6.3. Fakiilte/yiiksekokul yénetimi ile programi yiirtiten béliim yénetiminin, i¢ isleyisi denetleyecek,
sorgulayacak ve diizeltebilecek yéntemlerini mevzuata atif yaparak kanitlariyla agiklayiniz.
Boliim akademik kurulunda tiim 6gretim liyelerinin katiimiyla glindem maddeleri goriise acilmakta ve
degerlendirilmekte ¢ikan sonu¢ dekanlik makamina iletilmektedir. Dekanlik makami da bélimtimiizde alinan
kararlar1 kendisi degerlendirdigi gibi fakiilte yonetim kurulu veya fakiilte kurulunda gortsiilerek karara
baglanmaktadir. Sonugta kabul, iade veya diizeltme istenmektedir.

6.4. Arsivleme yénteminizi agiklayiniz.

Fakiiltemizde hem fiziksel arsivleme hem de elektronik arsivleme yontemi ile arsivleme islemleri, bilgi
ve belgelerin kanuni siireleri géz 6niinde tutularak yapilmaktadir.

OLCUT 7: ALTYAPI

7.1. Ogretim i¢in Kullamlan Simiflar ve Donanimi

7.1.1. Siniflar ve donanimini, program 6gretim amaglarina ve program c¢iktilarina ulasmak icin yeterli ve
6grenmeye yonelik bir atmosfer hazirlamaya yardimci oldugunu, nitel ve nicel verilere dayali olarak gosteriniz.
Burada, yalnizca programa tahsis edilen siniflar degil, program 6grencileri icin baska birimlerde tahsis edilen
siniflar1 da irdelenmelidir.

Tablo 7.1.1. Ogretim Icin Kullanilan Siniflar ve Donantmi

Donanim Tiirii! Derslikler®
427 | 428 | 429 | 430 | 415 402

Kapasite 100 | 100 | 80 80 70 66
Kiirsii - - - - - -
Projeksiyon 1 1 1 1 1 1
Akill tahta - - - - - -
Yaz1 Tahtasi (Sabit) 1 1 1 1 1 1
Yazi Tahtasi (Hareketli) - - - -
Grup Askilik 1 1 1 1 1 1
Projeksiyon Perdesi - - - - - -
Bilgisayar - - - - - -
Bilgisayar Masasi - - - - - -
Sandalye 1 1 1 1 1 1
Masa 1 1 1 1 1 1
Kolcakli Sandalye - - - - - -
Sira 100 | 100 | 80 80 70 66
Saat 1 1 1 1 1 1
Ses Sistemi 1 1 - - 1 1
Cop Kovasi 1 1 1 1 1 1
Klima - - - - - -
Yangin Sondiirme Sistemi 12 12 8 8 9 9
Cam Perdesi 2 2 2 2 1 1
Komidin Masa - - - - - -
Kamera - - - - - -
1: Ek donanim varsa satir ekleyerek yazabilirsiniz. [lgili donanimin sayisini veriniz.
2: Derslik adi veya numarasini yaziniz. Gerektiginde stitun ekleyiniz.

7.2. Ogretim i¢in Kullamlan Uygulama Alanlari ve Donanimi

7.2.1. Laboratuvarlar, uygulama alanlar1 ve donanimini, program oOgretim amaclarina ve program
ciktilarina ulagmak icin yeterli ve 6grenmeye yonelik bir atmosfer hazirlamaya yardimci oldugunu, nitel ve
nicel verilere dayali olarak gosteriniz. Burada, yalnizca programi yiiriiten boliimiin kendi uygulama alanlarini
degil, program 6grencileri icin destek béliimlerinde kullanilan uygulama alanlar (altyapi) da irdelenmelidir.
Ogretimde kullanilan baslica uygulama alanlarini, laboratuvarlari ve donaniminin 6gretimde nasil
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kullanildigini agiklayimiz. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar ile Asc¢ilik programlari, mutfaklar1 ve donanimina
iliskin ayr1 bir tablo daha hazirlamalidirlar.

Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 boliimiiniin kullandigi Zerde mutfagi bulunmaktadir. Bu mutfakta 40
ogrenci ders goriip uygulama yapabilmektedir. Mutfak ta ses sistemi mvcut olup dersin hocalar1 mikrofon ile
dersi anlatabilmektedir. Ayrica 2 adet 104 inc televizyon bulunmakta olup dersin hocas1 uygulamayi kendi
masasinda yaparken 6grenciler bu ekrandan izleyebilmektedir. Mutfak imkanlar1 yeterli olup 3 adet +10
endiistriyel buz dolab1 ve 2 adet -18 dondurucu, 2 adet endiistriyel firin vb ekipmanlar bulunmaktadir.
Bunlarla beraber mutfagin bulundugu katta 6grencilerin yaptiklar1 yemekleri sunmalar: i¢in sunum odasi
bulunmaktadir. Servis derslerinin yapildig1 yine servis odasi da bulunmaktadir. Bu odalar yeterli ekipmana
sahiptir. Mutfak resimlerine asagidaki linkten ulasabilirsiniz.

https://stf.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/126103201932521.pdf

Tablo 7.2.1. Ogretim icin Kullanilan Uygulama Alanlari1 ve Donanimi

Laboratuar, Uygulama Alani, Seminer veya Toplanti Salonu Ad1?
Toplanti1 Salonu Seminer 1 Seminer 2
Kiirstu - - -

Sira - -
Projeksiyon 1 1 1
Yazi Tahtasi (Sabit) - 1 -
Yaz1 Tahtasi
(Hareketli)
Akill tahta - - -
Grup Askilik - - -
Projeksiyon Perdesi 1 1 -
Bilgisayar - - -
Bilgisayar Masasi - -
Koltuk

Masa

Kolcakli Sandalye
Saat -
Ses Sistemi - 1

Cop Kovasi 1 1 1
Sandalye - 1

Klima -
Yangin Sistemi 4

Cam Perdesi 1 -
Malzeme Dolabi 2

Elektrik Panosu - - -
Mutfak Dolabi - - -
Lambader - - -
Servis Asansori - - -

1; Ek donamim varsa satir ekleyerek yazabilirsiniz. [lgili donanimin sayisini veriniz.
2: Bu amacl kullanilan yerin adini yaziniz. Gerektiginde siitun ekleyiniz.

Donanim Tiiri?

[uny
o
-

_
-

=1
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7.2.2. Ogrencilere ¢agdas 6grenim araglarin1 kullanmay1 6grenmeleri icin saglanan olanaklari anlatiniz.

7.3. Diger Alanlar ve Altyap1
7.3.1. Ogrencilerin fakiilte/yliksekokul ve iiniversite icinde ders disi etkinliklerine olanak veren ortam ve

altyapilari anlatiniz.

7.4. Ogretim Elemanlarinin Olanaklari

7.4.1. Ogretim elemanlarinin ofis olanaklarin1 anlatiniz. Burada ogretim elemanlarinin ofislerinin
biiyiikliikleri, kacar kisi oturduklari vb. konular1 anlatiniz ve yeterliliklerini degerlendiriniz.Ofislerde saglanan
donanimi (masa, misafir koltugu, bilgisayar, yazilim destegi, enformatik alt yapi, kirtasiye, sarf malzemeler vb.)
anlatiniz ve yeterliliklerini degerlendiriniz.

Tablo 7.4.1. Ogretim Elemanlarinin Ofis Olanaklar

OFiS OLANAKLARI?
= ~ A2
& g | E E
OGRETIM ELEMANI E é z 5 | @ el
(Unvan, Adi-Soyadi)* x | B N g | =3 al &
= SN R © S|l S| @ = D)
_“4 © > > s | = < = 2
= 2 5 Sl sl o] el v| | = | =2 || X
> S-S ] a2 qZ O | = | 5 7} %) [3) S| & B o
2 | |3 2 |2 8|ls|&ls|2|e|s|al & 5
= | A | &A= |=|%| &G |@8[m|[8d|[S]|%] 4
Ars. Gor. Ayse Nur USLU
Ars. Gor. Ibrahim YILMAZ 46 313 3 1 1 13 |- - 1 (3 |3 |63 |-
Ars. Gor. Yunus Emre SAGIR
Dog. Dr. irfan YURT
Dr. Ogr. Uyesi Mustafa YILMAZ 40 | 3| 3 3 -l -3 -1-|-1- |3 1]6]|3 |-
Dr. Ogr. Uyesi Ozkan SUZER
Dr. Ogr. Uyesi Sibel AYYILDIZ
Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG 1712 12 |- N
Ogr. Gor. Kiibra KIRAC DEMIRAY 29 |1 |1 |- - - 1 - |- |- {11 |21 |-
Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI 17 1 |1 |1 1 |- 1 |- - - 1 |1 [4]1 |-
1: Gerektiginde satir ekleyiniz. Bir ofis, birden fazla 6gretim elemani tarafindan paylasiliyorsa, isimleri ayni satira yaziniz.
2: Ofis donaniminin altina x isareti koyunuz. Gerekirse stitun ekleyiniz.

7.4.2. (Varsa) misafir 68retim elemanlarina saglanan olanaklari anlatiniz.

7.5. idari Personelin Olanaklari

7.5.1. idari personelin ofis olanaklarini anlatiniz. Burada idari personelin ofislerinin biiyiikliikleri, kagar
kisi oturduklar1 vb. konular1 anlatiniz ve yeterliliklerini degerlendiriniz. Ofislerde saglanan donanimi (masa,
misafir koltugu, bilgisayar, yazihim destegi, enformatik alt yapi, kirtasiye, sarf malzemeler vb.) anlatiniz ve

yeterliliklerini degerlendiriniz.
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Tablo 7.5.1.Idari Personelin Ofis Olanaklari

OFiS OLANAKLARI2
~ | _ o
= 9| E B
iDARi PERSONEL E | é = g | 1
(Unvan, Adi-Soyadi)? = @ o | & 2| 2|3 al =
&= S | @ =R = @
= ] > > = & °| ® Tl @
= 2] @ @ — S a | o S || | &S 22
> A ® 2 | & O | v | 5 %) 7 ) SR = o
Z|1g i o 5225|8558 8 ¢
__ . S | d|ld|s|e || @|@d|a|&2[S|&]|A
Umran CELIK 28 |11 1 1 1 1 - - |1 1 1 3|2 -
Efsun Hikmet GUL 50 |51 1 1 1 1 - - |1 1 1 1(1 -

1: Gerektiginde satir ekleyiniz. Bir ofis, birden fazla idari personel tarafindan paylasiliyorsa, isimleri ayni satira yaziniz.

2: Ofis donaniminin altina x isareti koyunuz. Gerekirse stitun ekleyiniz.

7.6. Kiitiiphane
7.6.1. Ogrencilere sunulan kiitiiphane olanaklarin1 anlatimiz ve bunlarin yeterliligini irdeleyiniz.

7.6.2. Engelli 6grencilere saglanan (sesli ve kabartmali kitaplarin varhigi gibi) kiitiiphane olanaklarini ve
kiitiphaneye erisim ve kullanim i¢in yapilan fiziki diizenlemeleri a¢iklayiniz.

7.6.3. Universite kiitiiphanesinde bulunan ve programa uygun olan kaynak, siireli yayin, veri tabanlari vb.
hakkinda sayisal ve niteliksel bilgi veriniz.

7.7. Giivenlik Onlemleri
7.7.1. Kampiise giris, kampilis ortami ve egitim binasinda alinan giivenlik 6nlemlerini agiklayiniz.

Programin gerektirdigi ilave glivenlik 6nlemi varsa agiklayiniz.

7.8. Yangin Onlemleri
7.8.1. Kampiis ortami ve egitim binasinda alinan yangin dnlemlerini agiklayiniz. Programin gerektirdigi
ilave yangin onlemi varsa belirtiniz. Bu konuda egitim alan personel varsa durumu aciklayiniz, personel

listesini ve belgelerini ekler arasinda sununuz.

7.9. ilkyardim Onlemleri
7.9.1. Kampiiste ve binada saglanan ilk yardim 6nlemlerini agiklayiniz. Programin gerektirdigi ilave ilk
yardim dnlemleri varsa belirtiniz. Bu konuda egitim alan personel varsa durumu aciklayiniz, personel listesini

ve belgelerini ekler arasinda sununuz.

7.10. Engelliler i¢cin Onlemler
7.10.1.Kampiis ortaminda uygun rampalar, acik hava engelli asansorleri, kabartmali zeminler vb.
bulunurlugunu anlatiniz. Varsa engelsiz iiniversite bayragimi (turuncu, yesil, mavi) aciklaymz. Ilgili

gorsellerden kanitlar ekleyiniz.
7.10.2.Egitim binasinda uygun rampalar, kabartmali zeminler, engelli asansoérii, asansor i¢i kabartmali tuslar ve

sesli bildirim, engelli lavabosu, vb. bulunurlugunu anlatiniz. Ilgili gérsellerden kanitlar ekleyiniz.
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OLCUT 8: KURUM DESTEGI VE PARASAL KAYNAKLAR

8.1. Biitge Siireci ve Kurumsal Destek

8.1.1. Programin biitgesinin olusturulma siirecini ve bu siirece kurumun (fakiilte, tiniversite, miitevelli
heyeti vb.) sagladig1 destegi ve bu destegin stirdiiriilebilirligini anlatiniz. Programa saglanan parasal destegin
kaynaklarini aciklayiniz. (Varsa) Programin yiiriitiilmesi icin kurum dis1 kaynaklardan saglanan biitgeyi
aciklayiniz. Programi yiiriiten boéliim icin Tablo 8.1.1’i doldurunuz.

Tablo 8.1.1. Parasal Kaynaklar ve Harcamalar
[Universite-Program Adi]

Mali Y1l
o Harc.am;} kalemi Lo Onceki y1l Bagvurunun .
(Yapilan 6demeleri briit rakamlar iizerinden 9 Sonraki y1l°®
raporlayiniz) (Gergeklegen) yap ildig y1l (Biitgcelenen)
(Biitgelenen)
Maagslar! (TL) 13.530.000 28.000.000 36.000.000
Birinci 6gretim ek ders ticretleri? (TL) 1.000.000 4.000.000 6.000.000
(Varsa) ikinci 6gretim ek ders iicretleri? (TL) - - -
(Varsa) Uzaktan 6gretim ek ders ticretleri? (TL) - - -
Toplam Ucretler? 14.530.000 32.000.000 42.000.000
Yolluklar (TL) 15.000 27.000 39.000
Hizmet alimlar1(TL) - - -
Tiiketim mallar1 ve malzemeleri alimlar (TL) 396.000 746.000 814.000
Bakim ve onarim giderleri (TL) 45.000 35.000 54.000
Yatirim harcamalari(TL) - - -
Doner sermaye gelirleri* (TL) - - -
Diger® (TL) - - -

: Ogretim elemanlarina 6denen maaslari belirtiniz.

: Ogretim elemanlarina édenen ek ders ticretlerini belirtiniz

* Maaslari ve yapilan birinci, ikinci ve uzaktan dgretim ek ders ticretlerini toplayiniz

 Doner sermaye gelirlerinden program kullanimi icin ayrilan miktari belirtiniz.

: Ogrenci harglar fonundan program kullanimi icin ayrilan miktar: yaziniz.

* Miktar ve kaynak belirtiniz (6rnegin; ikinci veya uzaktan égretimden ek ders licretleri igin ayrilanlarin digsinda yapilan bir
tahsis vb.).

7" Kurum ziyareti sirasinda giincellestirilmis tablolarin saglanmasi gerekmektedir.

A LA W N =

8.2. Biitcenin Ogretim Kadrosu A¢isindan Yeterliligi

8.2.1. Nitelikli bir 6gretim kadrosunu ¢ekme ve tutma agisindan biitgenin yeterliligini irdeleyiniz.
Ogretim elemanlarina kendilerini gelistirmeleri icin taninan biitgesel olanaklar1 (bilimsel toplantilara katilim,
bilimsel yayin, proje tesviki vb.) anlatiniz ve yeterliliklerini degerlendiriniz.

8.2.2. Degisim programlarindan yararlanan (varsa) akademik personele iliskin olarak Tablo 8.2.2’yi
doldurunuz ve irdeleme yapiniz. Yoksa asagidaki tabloyu doldurmayiniz.

Tablo 8.2.2. Degisim Programlarindan Yararlanan Akademik Personel Sayisi

Akademik yil 2024-2025 2023-2022 2022-2021 2021-2020 Toplam
Tiir | Giden | Gelen Giden | Gelen Giden Gelen Giden Gelen

Erasmus 3 - 2 - - - - - 5

Mevlana (Yurt dis1) - - - - - - - - -

Farabi (Yurt ici) - - - - - - - - -
Toplam-1? 3 - 2 - - - - - 5

1; Ornegin, 2024-2025 gibi yazilmahdir.

2: Degisim programlari yoluyla giden ve gelenlerin toplamidir.
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8.3. Altyap1 ve Donanim Destegi

8.3.1. Altyap1 ve donanimi temin etmek, bakimini yapmak ve isletmek i¢in saglanan parasal destegin
yeterliligini irdeleyiniz.

8.4. Teknik ve idari Personelin Sayica ve Nitelik Olarak Yeterliligi

8.4.1. Programa destek veren teknik ve idari personelin sayica yeterligi konusunda bilgi veriniz. Tablo
8.4.1’i doldurunuz ve nitelik acisindan irdeleme yapiniz.

Tablo 8.4.1. Fakiilte/Yiiksekokul Idari Personel Listesi

Deneyim siiresi (yil)
Adi ve Soyadi Gorevi Egitim Diizeyi Ozel Bu
.| Kamu
sektor kurumda

Umran CELIK Fakiilte Sekreteri Lisans - 32 26
Hiiseyin DURSUN Sube Miidiirii Lisansiistii - 18 12
Tugba Nur ALPAY Sef Lisans - 14 8
Hanife BASDAG Bilgisayar Isletmeni Lisanstistii - 12 12
Erdal OZTURK Bilgisayar Isletmeni Lisansiistii - 17 7
Muharrem GACAR Bilgisayar Isletmeni Lisans - 25 16
Meral ALBAYRAK Bilgisayar Isletmeni Lisansiistii 2 11 11
Cagla OZDEMIR AYDIN Bilgisayar isletmeni Lisansiistii 1 15 12
Efsun Hikmet GUL Biiro Personeli Lisans 2 2 2
Mustafa ASIM Bilgisayar Isletmeni Lisans 5 7 2
Ismail ACIKGOZ Memur Lise 2 9 1
Biisra CANDIR Hizmetli Onlisans 7 - 3
Aziz EMLIKLI Hizmetli Lise 1 - 3
Saban ACIKGOZ Hizmetli (§) lIkégretim - 10 10
Emine AYDIN Destek Personeli Lise - - 2
Seyma KAYALI Destek Personeli Onlisans - - 2
Miinevver EROGLU Destek Personeli Lise 2 - 2
Fatih SARIKAYA Destek Personeli 20 2 2
Turgay BARLAS Siirekli Isci Lise - - 20

8.4.2. Idari personele kendilerini gelistirmeleri icin taninan biitcesel olanaklar1 (kisisel gelisim
toplantilarina katilma, yeni bir teknolojik ve hukuki uygulamay1 6grenmek icin seminerlere katiim vb.)
anlatiniz ve yeterliliklerini degerlendiriniz. Degisim programlarindan yararlanan (varsa) idari personele iliskin
olarak Tablo 8.4.2.’yi doldurunuz ve irdeleme yapiniz. Degisim programlarindan yararlanan idari personel yok
ise, asagidaki tabloyu bos birakiniz.

Tablo 8.4.2.Degisim Programlarindan Yararlanan Idari Personel Sayisi
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Akademik y1l [Cari Akad. yil]* | [1 6nceki yil] [2 6nceki yil] [36nceki yil]
Tiir | Giden | Gelen Giden | Gelen Giden Gelen Giden Gelen

Toplam

Erasmus

Mevlana (Yurt dis1)

Farabi (Yurt ici)
Toplam-12

1; Ornegin, 2024-2025 gibi yazilmahdir.

2: Degisim programlari yoluyla giden ve gelenlerin toplamidir.

OLCUT 9: SUREKLI iYILESTIRME
9.1. Siirekli lyilestirme Faaliyetleri ve Sistematigi

9.1.1.Ik kez degerlendirilen programlarda son ii¢ (3) yil icinde, daha énce degerlendirilmis ve
akreditasyonun stirekliligi icin bagvuran bir programda ise bir énceki TURAK genel veya ara degerlendirmesinden
bu yana; somut verilere dayali olarak belirlenen gelismeye acik yonleri ve yetersizlikleri gidermek icin programla
ilgili yaptiginiz stirekli iyilestirme calismalarint kanitlariyla aciklayiniz. Yapilan stirekli iyilestirme calismalarinin,
basta Olciit 2 ve Olciit 3 ile ilgili olanlar olmak iizere, programin gelismeye acik tiim alanlari ile ilgili, sistematik
bir bicimde toplanmis, somut verilere dayali olmasi gerektigini dikkate aliniz. Bu kanitlar, siirekli iyilestirme icin
olusturulan ¢éziim énerilerinin, bu dnerileri uygulamaya alan sorumlularin, bu uygulamalarin gerceklestirilme
zamanlarinin, gerceklestirilenlerin izlenmesinin ve yapilan iyilestirmelere diniik yeterlilik degerlendirmelerinin
kayitlari veya kanitlaridir.

Fakiiltemiz biinyesinde bir adet 40 kisilik olmak iizere mutfak uygulama alani, bir adet sunum, tadim ve
duyusal analiz yapilan kafeterya (teras kafeterya), 3. Nesil kahvecilik derslerinin verildigi cafe ve bir adet
depolama alani bulunmaktadir. Bu alanlarin altyapi ve iist yapt c¢alismalar1 iniversitemiz tarafindan
desteklenmektedir. Ayrica su an 1 tane unlu mamuller atélyesi kullanima hazir hale getirilmek icin
calisiimaktadir. Mutfak uygulama alanlar1 ve biiylik demirbas esyalar yilda 2 kez alaninda uzman ustalar
tarafindan bakimi gergeklestirilmektedir. Bununla birlikte bir egitim dénemi icerisinde en 2 kez olmak {izere
demirbaglarin (mutfak icin gerekli olan tiim ekipmanlar) sayimi yapilarak kullanilamayacak olanlarin tespiti
veya yeniden tedarik edilmesi gereken ekipmanlarin temini saglanmaktadir. Buna istinaden ders hocalari ile
yilda 4 kez planlama, iyilestirme ve giincelleme konulu akademik birim toplantilar1 yapilmaktadir. Uygulama
derslerini veren 6gretim tiyeleri (4 kisi) ve arastirma gorevlileri (3 kisi) tarafindan uygulama mutfagi, malzeme
temini ve depolama alanlar (hijyen sanitasyon ve is glivenligi konularinda) siirekli olarak kontrol edilerek
gerekli 6nlemler alinmaktadir.

Zerde mutfagi fotograflari: https://stf.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/126103201932521.pdf

9.2. Siirekli lyilestirme i¢in Eylem Plan1

9.2.1. Daha énce degerlendirilmigs bir programda; bir énceki TURAK genel veya ara degerlendirmesinden
bu yana programin gelismeye acik tiim alanlariyla ilgili uygulamaya koydugunuz eylem planini ve eylem
planlarindaki faaliyetlerin gerceklestirilme durumlarini irdeleyiniz. Ek 1.6’y1 hazirlayiniz.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiimiize ait program ciktilari, disiplinlerarasi yapisi gbz dniinde
bulundurularak titizlikle belirlenmistir. Bu siirecte, 6ncelikle iilkemizdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
bolimleri kapsamli bir gsekilde incelenmis ve Kkarsilastirmali analizler gercgeklestirilmistir. Ayrica,
Ogrencilerimizin boliimden beklentileri dikkate alinarak béliim ve fakiilte akademik kurullarinda ayrintili
degerlendirmeler yapilmistir. Belirlenen taslak 6gretim ¢iktilari, fakiilte biinyesinde gerceklestirilen bolim
kurulu ve genisletilmis akademik kurullarda goriisiilmis; ilgili paydaslarin katilimiyla gercgeklestirilen
calistayda, tiim temsilcilerin goriis ve onerileri dogrultusunda nihai hale getirilmistir. Program c¢iktilar, belirli
periyotlarla diizenlenen toplantilar aracilifiyla siirekli olarak gézden gecirilmis ve her toplanti sonrasinda
alinan kararlar sistematik bir sekilde kayit altina alinarak giincellemeler gergeklestirilmistir. Fikir birligi
saglanamayan durumlarda, tiim katilimcilarin oy kullanmasina imkan taninmis ve kararlar oy ¢oklugu esasina
gore alinmistir.
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B- EKLER

(Hazirlanacak ekler, konu bagsligi ve madde numarasina gére diizenlenmeli ve listelenmelidir.
Bu grup ekler, ayri bir klasérde sunulmaldir.)

Ek I: PROGRAMA iLiSKIiN EK BiLGILER

I.1: Ders izlenceleri

Olgiit 4.1.4'de belirtildigi sekilde, ders izlencelerini burada veriniz. Ders izlenceleri icin kullanilacak
format her ders i¢in ayni olmali, verilen bilgi ders basina iki sayfay1 gegmemeli ve asagidaki hususlari
icermelidir. Elektronik ortamda, her yariyil ayr1 bir klasor olacak ve ders planindaki dersleri eksiksiz
kapsayacak sekilde diizenlenmelidir.

Boliim, kod ve ders adi

Zorunlu/se¢meli ders bilgisi

Dersin AKTS kredisi

Onkosul(lar)/eskosul(lar)

Dersin amaclari

Ders igerigi

Ders kitabi (kitaplari) ve/veya diger gerekli malzeme
Ogretim yontem ve teknikleri

Dersin 6grenim ¢iktilari

Islenen konular

Dersin alan 6gretimini saglamaya yonelik katkisi
Dersin 68renim c¢iktilarinin program ¢iktilari ile olan iliskileri
Hazirlayan kisi(ler) ve hazirlanma tarihi

Belirtmeyi gerekli gordiigiiniiz diger hususlar

Ekler Olarak Ayrica dosyalanmistir.

1.2: Ogretim Elemanlarimin Ozgecmisleri

Olgiit 5'de belirtildigi sekilde, programi yiiriiten bélimdeki tim 6gretim iyelerinin, 6gretim
gorevlilerinin ve DSU égretim elemanlarinin dzgegmislerini veriniz. Ozge¢misler ayni formatta olmal, verilen
bilgi kisi basina iki sayfayr gegcmemeli ve en az asagidaki hususlar1 icermelidir: Elektronik ortamda
diizenlenmelidir.

Adi, soyadi ve unvani

Aldig1 dereceler (alan, kurum ve tarih bilgisi ile)

Kurumdaki hizmet siiresi, ilk atama tarihi ve unvan terfi tarihleri
Diger is deneyimi (68retim, kamu/6zel sektor, vb.)
Danismanliklari, patentleri, vb.

Son bes yildaki belli basli yayinlari

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel kuruluslar

Aldig odiiller

Son bes yilda verdigi kurumsal ve mesleki hizmetler

Son bes yi1ldaki akademik gelisme etkinlikleri

Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2005-2010 (5 y11) Doktora, HARRAN UNIVERSITESI, FEN BILIMLERI

ENSTITUSU, GIDA MUHENDISLIGI (DR) Tez Basligi: Geleneksel Urfa
peynirinde yer alan laktik asit bakterilerinin izolasyonu, molekiiler
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karakterizasyonu ve starter kiiltlir olarak kullanim olanaklari
Tarih: 2010 Tez Danismani: BARBAROS OZER

Tez Numarasi: 266365

Yiiksek Lisans 2002-2005 (3 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, HARRAN UNIVERSITESI,
FEN BILIMLERI ENSTITUSU, GIDA MUHENDISLIGI (YL) Tez Bashg:: Yagsiz
yogurtlarda transglutaminaz enzimi kullaniminin yogurdun tekstiirel
ozellikleri tizerine etkileri

Tarih: 2005 Tez Danismani: BARBAROS OZER

Tez Numarasi: 197736

Lisans 1998-2002 (4 y1l)
Lisans, Anadal/Normal Ogretim, ANKARA UNIVERSITESI, TURKIYE

ZIRAAT FAKULTESI, SUT TEKNOLOJiSi BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2022 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Prof. Dr. KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Idari Gorev: DEKAN

2018 - 2022 (4 y11) (Tam Zamanli)

DOGENT, DOC. DR., KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: BOLUM BASKANI (2020)

2017 - 2018 (1 y1l) (Tam Zamanli)

YARDIMCI DOCENT, KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI

2013 -2017 (4 y11) (Tam Zamanl)

YARDIMCI DOCENT, KARABUK UNIVERSITESI SAGLIK YUKSEKOKULU
BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU

idari Gérev: YOKSEKOKUL MUDURU (2015-2022)

2011 - 2013 (2 y1l) (Tam Zamanli)

YARDIMCI DOCENT, HARRAN UNIVERSITESI ZIRAAT FAKULTESI GIDA
MUHENDISLIGI BOLUMU

2002-2011 (9 y1l) (Tam Zamanh)

DOKTORALI OGRETIM UYESI, DR. OGR. UYESI, ATATURK UNIVERSITESI
OLTU MESLEK YUKSEKOKULU idari Goérev: DIGER

Son 5 Yildaki Belli Basli Yayinlari Zararsiz, H. F,, Ayyildiz, S., & Kirmaci, H. A. (2024). Gastronomide Safranbolu
Safran’nin  Yeri ve Onemi; Yiyecek Icecek Isletmelerinde Bir
Arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(3), 1947-1965.

Aksoy, S., Kayili, H. M. Atakay, M. Kirmaci, H. A, & Salih, B. (2024).
Dynamics of peptides released from cow milk fermented by kefir
microorganisms during fermentation and storage periods. International
Dairy Journal, 155, 105970.

Kirmaci, H. A, & Akmanoglu, E. (2024). Kamu ascilarinin kariyer kaygilari
tizerine bir ¢calisma. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalart Dergisi, 7(1), 129-
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150.

Kirmacy, H. A, & Ozgelik, H. (2021). Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgi
diizeyleri ve tutumlar1 (ankara ili Ornegi).Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalart Dergisi, 4(2), 258-273.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -
kuruluslar

Aldig: odiiller -

Son bes y1lda verdigi kurumsal ve Fakiilte Kurulu Bagkani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi,
mesleki hizmetler 2023 - Devam Ediyor

Fakiilte Yénetim Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Fakiilte Disiplin Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Bagkani, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Baskani, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Damisma Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Danisma Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi,
2023 - Devam Ediyor

KBU Senatosu Safranbolu Turizm Fakiiltesi Temsilci Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Fakiilte Egitim Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Ogretim Uyesi On Degerlendirme Komisyonu Baskani, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Son bes yildaki akademik gelisme Prof. Dr. KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
etkinlikleri GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: DEKAN 2022 - (devam ediyor)

Dog. Dr. irfan YURT

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2017-2021 (4 y1l) Doktora, KARABUK UNIVERSITESI, LISANSUSTU EGITIM
ENSTITUSU, ISLETME (DR) Tez Bashg:: Calisanin sahip oldugu pozitif
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psikolojik sermayenin hizmet inovasyonu performansina ve érgiitsel
muhalefete etkisi: Turizm alaninda bir uygulama

Tarih: 2021 Tez Danismani: FATMA ZEHRA TAN

Tez Numarasi: 660977

Yiiksek Lisans

2010-2012 (2 y11) Yiiksek Lisans, Tezli Program, DUZCE UNIVERSITESI,
SOSYAL BILIMLER ENSTIiTUSU TURIZM VE OTEL iSLETMECILIGI (YL)
(TEZLI) Tez Baghg: Kurumsal itibar ydnetimi algisinin érgiitsel baghhk
tizerindeki etkisi: Diizce Universitesi 6rnegi

Tarih: 2012 Tez Danismani: 0ZNUR BOZKURT

Tez Numarasi: 331747

Lisans

2003-2007 (4 y1l)

Lisans, Anadal/Normal Ogretim, NEVSEHIR HACI BEKTAS VELI
UNIVERSITESI, TURKIYE

TURIZM iSLETMECILiGi VE OTELCILIK YUKSEKOKULU TURIZM
ISLETMECILIGI VE OTELCILIK BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri

2021 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi (Unvan: Dogent) KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU
TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: DEKAN YARDIMCISI 2024 - (devam ediyor)

idari Gorev: UNIVERSITE (KONUK EVI) KOORDINATORU 2023 - (devam
ediyor)

2021 - 2021 (1 y1l) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU SEFIK YILMAZ
DiZDAR MESLEK YUKSEKOKULU OTEL, LOKANTA VE iKRAM HiZMETLERI
BOLUMU

2016 - 2021 (5 y11) (Tam Zamanli)

OGRETIM GOREVLISI, KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU SEFiK
YILMAZ DiZDAR MESLEK YUKSEKOKULU OTEL, LOKANTA VE IKRAM
HIZMETLERI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlar1

Yurt, I., & Bayrakl, B. (2022). Safranbolu’da yoresel bir lezzet: Peruhi. Safran
Kiiltir ve Turizm Arastirmalari Dergisi, 5(2), 270-287.

Yurt, I. (2024). Bélgelerin Pazarlama Faaliyetlerinde Cografi [saretli
Uriinlerin  Etkisinin Incelenmesi: Karabiik Eskipazar Ornegi. Isletme
Arastirmalari Dergisi, 16(3), 1905-19109.

Yurt, 1., & Bozkurt, 0. (2022). A Comparative Study Of The Public And
Private Sector On The Evaluation Of Career Satisfaction And Motivation In
Terms Of Organizational Values. Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 21(83),
1324-1342.

Yurt, 1., & Sagir, Y. E. The effect of staff behaviors n food and beverage
establishments on customer's eating and drinking experience. Gastroia:
Journal of Gastronomy And Travel Research, 7(2), 448-460.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel
kuruluslar

Aldig: odiiller

Tesekkiir Belgesi, KARABUK UNIVERSITESI (2024)
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Son bes y1lda verdigi kurumsal ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liim Kurulu/Gastronomi Ve Mutfak
mesleki hizmetler Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Danisma Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi

Fakiilte Is Saglig1 ve Giivenligi Birim Kurulu Bagkani, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Atik Yonetim Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Son bes yildaki akademik gelisme 2021 Dr. Ogretim Uyesi (Unvan: Dogent) KARABUK UNIVERSITESI
etkinlikleri SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU

idari Gérev: DEKAN YARDIMCISI 2024 - (devam ediyor)

idari Gérev: UNIVERSITE (KONUK EVi) KOORDINATORU 2023 - (devam
ediyor)

Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2013-2016 (3 y1l) Doktora, BASKENT UNIVERSITESI, SAGLIK BILIMLERI
ENSTITUSU BESLENME VE DIYETETIK (DR) Tez Baghg1: Obez bireylerde
viicut agirlik kontroliiniin antropometrik 6l¢iimler ve bazi biyokimyasal
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parametreler {izerine etkisi
Tarih: 2016 Tez Danismani: MUHITTIN TAYFUR

Tez Numarasi: 437445

Yiiksek Lisans

2009-2012 (3 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, HALIC UNIVERSITESI,
SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU BESLENME VE DIYETETIK (YL) (TEZLI)
Tez Baglhig1: Poliklinige basvuran obez kadinlarin ¢alisip-¢alismama
durumlarinin beslenmelerine etkisi

Tarih: 2012 Tez Danismani: ZEYNEP OZERSON

Tez Numarasi: 294190

Lisans

2003-2007 (4 y1l) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, BASKENT
UNIVERSITESI, TURKIYE. SAGLIK BILIMLERI FAKULTESI BESLENME VE
DIYETETIK BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri

2017 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: BOLUM BASKAN YARDIMCISI 2017-2020

2015 - 2017 (2 y11) (Tam Zamanli)

Ogretim  Gorevlisi BAHCESEHIR UNIVERSITESI SAGLIK BILIMLERI
FAKULTESI BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlari

Giiney, H. D., Gobel, P., & Altundag, O. 0. (2025). An Examination Of The
interrelationships Among Perceived Social Support, Self-Control, And
Depression In Individuals Undergoing Medical Nutrition Treatment.
Nutrition Clinique Et Métabolisme.

Altundag, 0. 0., & Atik, S. (2024). Gastronomi miras1 cografi isaretli
iceceklere turizm akademisyenlerinin bakis acisi. Tourism and Recreation.

Topgu, M., & Altundag, 0. 0. (2023). Yéresel yemeklerde neofobi etKkisi.
Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel Research, 7(2), 253-262.

Altundag, 0. 0., Kenger, E. B, & Uly, E. K. (2020). Farkh Tarhana Tiirlerinin
Saglik Yoniinden Degerlendirilmesine Yonelik Bir Calisma. Saglik Akademisi
Kastamonu, 5(2), 143-157.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel
kuruluslar

Aldig: odiiller

3.1iik poster 6diilii, OKAN UNIVERSITESI (2017)

Son bes y1lda verdigi kurumsal ve
mesleki hizmetler

Fakiilte Yénetim Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liim Kurulu/Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte {5 Saglig1 ve Giivenligi Birim Kurulu Bagkani, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Disiplin Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
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Fakiiltesi

Son bes yildaki akademik gelisme 2017 - (devam ediyor) Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI
etkinlikleri SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU

idari Gérev: BOLUM BASKAN YARDIMCISI 2017-2020

Dr. Ogr. Uyesi Mustafa YILMAZ

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2018-2022 (4 y11) Doktora, ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI,
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
(DR) Tez Basligi: Konaklama isletmelerinde helal konsept uygulamalarinin
gida atig1 ve gida israfi lizerindeki etkisi

Tarih: 2022 Tez Danismani: AYBUKE ELIF CEYHUN SEZGIN

Tez Numarasi: 727031

Yiiksek Lisans 2014-2017 (3 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, GAZI UNIVERSITESI,
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI (YL)
(TEZLI) Tez Bashg: Is tatmin diizeyinin meslek tatmin diizeyine etkisinin
analizi: Konya ilinde faaliyet gdsteren otellerin mutfak departmaninda
calisan personel lizerine bir arastirma

Tarih: 2017 Tez Danismani: AYBUKE ELIiF CEYHUN SEZGIN

Tez Numarasi: 462253

Lisans 2010-2014 (4 y11) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, NEVSEHIR HACI BEKTAS
VELI UNIVERSITESI, TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK
SANATLARI BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2022 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

2015 -2022 (7 y1l) (Tam Zamanli)

Arastirma Gorevlisi NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlari YILMAZ, M., & SEZGIN, A. C. (2022). Tiirkiyede Faaliyet Gosteren Konaklama
isletmelerinde Gida Israf Boyutunun Belirlenmesi: Helal Konseptli Oteller
Cercevesinde Bir Arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies,
10(1), 732-753.

SORMAZ, U., YILMAZ, M., OZATA, E., & BUYUKYILDIRIM, C. (2023). Burdur
ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin swot analizi ile degerlendirilmesi.
Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 11(2), 1262-1279.

Sormaz, U., Yilmaz, M., & Pala, K. (2023). An evaluation of the gastronomy
tourism potential of Amasya from a sustainable tourism perspective
through SWOT analysis.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -
kuruluslar

Aldig 6diiller -
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Son bes y1lda verdigi kurumsal ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
mesleki hizmetler Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Universite Evi Sayim Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Yemek Yardim Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii intérn Komisyonu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Son bes yildaki akademik gelisme 2022 - (devam ediyor) Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI
etkinlikleri SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU

Dr. Ogr. Uyesi Sibel AYYILDIZ

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2016-2022 (6 y11) Doktora, ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI,
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
(DR) Tez Bashigi: Vejetaryen beslenme anlayisi ve vejetaryen ve vegan
bireylerin yiyecek icecek isletme tercihine etki eden faktdrlerin belirlenmesi

Tarih: 2022 Tez Danismani: AYBUKE ELIF CEYHUN SEZGIN

Tez Numarasi: 728530

Yiiksek Lisans 2002-2005 (3 y11) Yiiksek Lisans, Tezli Program, ANKARA UNIVERSITES],
FEN BILIMLERI ENSTITUSU (YL) (TEZLI) Tez Bashg: Biiyiik beden giysi
kullanan kadinlarin hazir giyim tercihlerinin ve sorunlarinin belirlenmesi

Tarih: 2005 Tez Danismani: FERYAL SOYLEMEZOGLU

Tez Numarasi: 170125

Lisans 1997-2002 (5 yil) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, ANKARA UNIVERSITESI,
EV EKONOMIiSi YUKSEKOKULU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2018 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlari Tirker, N, AYYILDIZ, S., USLU, A.N. (2024) "Tourism Gentrification: The

Case of Mevlana Museum and its Surroundings", Tourism Gentrifification:
The Case of Mevlana Museum and its Surroundings, 12 (2) pp. 67-80.

AYYILDIZ, S., TURKER, N. (2024) "SINOP AYANCIK MUTFAGINDA MISIR VE
MISIRDAN YAPILAN YEMEKLER", Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 18 (37)
pp. 275-302.

AYYILDIZ, S. (2024) "Konaklama Isletmelerinde Vejetaryen Beslenme
Tiirtine Uygun Yiyeceklerin Sunulmasmin Destinasyon Tercihi Uzerine
Etkisi: Safranbolu Konaklar1 Ornegi", Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi,
21 (2) pp. 292-305.

AYYILDIZ, S., SAGIR, Y.E. (2024) "Turistik Destinasyonlarda Yerel Mutfak
Unsurlarinin Kullanilma Durumu: Istanbul Tarihi Yarimada f)rnegi", Tirk
Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 8 (3) pp. 217-234.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -
kuruluslar
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Aldig odiiller AKADEMIK SEF YARISMASI, ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI

(2019)
Son bes yilda verdigi kurumsal ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Béliim Kurulu Uyesi, Karabiik
mesleki hizmetler Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Turizm Fakiiltesi Sayim Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Program Akreditasyon Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Birim Yayin Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm

Fakiiltesi
Son bes yildaki akademik gelisme 2018 - (devam ediyor) Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI
etkinlikleri SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU
Dr. Ogr. Uyesi Ozkan SUZER
Ogrenim Bilgileri | Doktora 2018-2022 (4 y1l) Doktora, BALIKESIR UNIVERSITESI, SOSYAL BILIMLER

ENSTITUSU GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI (DR) Tez Bashg1: Deger
ve Yasam Bicimi ile Yerel Gida Tiiketimi iliskisi: Yabanci Turistler Uzerine
Bir Arastirma

Tarih: 2022 Tez Danismani: MURAT DOGDUBAY

Tez Numarasi: 770242

Yiiksek Lisans 2016-2018 (2 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, GAZIANTEP UNIVERSITESI,
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU GASTRONOMI (YL) (TEZLI) Tez Bashig: is
tatmin diizeyinin meslek tatmin diizeyine etkisinin analizi: Gaziantep
yemekleri tizerine bir icerik incelemesi

Tarih: 2018 Tez Danismani: 0YA OZKANLI

Tez Numarasi: 510485

Lisans 2012-2016 (4 y11) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, GAZIANTEP
UNIVERSITESI, GUZEL SANATLAR FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK
SANATLARI BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2023 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOM{ VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: ERASMUS KOORDINATORU 2019 - 2020

2017 - 2023 (6 y11) (Tam Zamanli)

Arastirma Gérevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlari SUZER, 0., GAGLAYAN, E. (2024) "ART AND DESIGN EDUCATION THROUGH
THE EYES OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS STUDENTS", Journal of
Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT), 7 (4) pp. 1124-1133.

SUZER, 0. (2024) "Sustainable eating behavior: An examination in the
context of restaurant customers”, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 27 (52) pp. 343-358.

TURAK - Ozdegerlendirme Raporu (ODR): Siiriim 5 - 26.12.2023
................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, ................... On Lisans/ Lisans Programi ODR, .../.../20...



SUZER, 0., Dogdubay, M. (2024) "The Impact of Tourist Lifestyles on Local
Food Consumption: A Case Study of Foreign Visitors in Turkey", Journal of
Tourismand Gastronomy Studies (JOTAGS), 12 (4) pp. 3152-3172.

SUZER, 0., Dogdubay, M. (2022) "Siirdiiriilebilir Turizm Hareketliliginde
Yerel Gidalarin Onemi ve Rekabet Avantaji (Kavramsal Bir Analiz)", Safran
Kiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 5 (2) pp. 255-269.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -

kuruluslar
Aldig 6diiller -
Son bes y1lda verdigi kurumsal ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Akademik Bsliim Kurulu Uyesi, Karabiik
mesleki hizmetler Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liim Kurulu/Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi
Turizm Fakiiltesi Sayim Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Birim Kalite Komisyonu Uyesi,
Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Son bes yildaki akademik gelisme 2023 - (devam ediyor) Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI
etkinlikleri SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

BOLUMU

Idari Gérev: ERASMUS KOORDINATORU 2019 - 2020

Ars. Gor. ibrahim YILMAZ
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Ogrenim Bilgileri | Doktora

2021 - (devam ediyor) Doktora, NEVSEHIR HACI BEKTAS VELI
UNIVERSITESI, TURIZM ARASTIRMALARI ENSTITUSU GASTRONOMI VE
MUTFAK SANATLARI (DR)

Yiiksek Lisans

2018-2021 (3 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, ANKARA UNIVERSITES],
FEN BILIMLERI ENSTITUSU GIDA MUHENDISLIGI (YL) (TEZLI) Tez Bashg:
Lactobacillus sakei biyokoruyucu kiiltiiriin vakum ambalajli s1gir etinin
mikrobiyolojik kalitesine etkisi

Tarih: 2021 Tez Danismani: AYLA SOYER

Tez Numarasi: 686221

Lisans

2006-2012 (6 y1l) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, GAZIANTEP
UNIVERSITESI, MUHENDISLIK FAKULTESI GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri

2019 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Arastirma Gorevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlar1

YILMAZ, i., AYAZ, N. (2023) "Bat1 Karadeniz Bolgesi Yoresel Yemeklerinin
Tanitimi: Kaymakamlhk ve ilce Belediyesi Web Siteleri Uzerine icerik
Analizi", Journal of Humanities and Tourism Research, 13 (1) pp. 245-256.

USLU, AN, YILMAZ, 1. (2022) "Cografi Isaretli Bir Uriin Olarak Bolu Kizilcik
Tarhanasi”, Uluslararas1 Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 7 (1)
pp. 94-105.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel
kuruluslar

Aldig 6diiller

Son bes yilda verdigi kurumsal ve
mesleki hizmetler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Web Sorumlusu, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Turizm Fakiiltesi Sayim Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Atik Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Erasmus Koordinatori, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Son bes yildaki akademik gelisme
etkinlikleri

2019 - (devam ediyor)

Arastirma Goérevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Ars. Gor. Ayse Nur USLU
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Ogrenim Bilgileri | Doktora

2021 - (devam ediyor) Doktora, ESKISEHIR OSMANGAZI UNIVERSITESI,
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
(DR)

Yiiksek Lisans

2019-2021 (2 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, KARABUK UNIVERSITESI,
SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU (TEZLI) Tez Bashg: Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiirii iizerine bir
arastirma: Konya 6rnegi

Tarih: 2021 Tez Danismani: HUSEYIN AVNi KIRMACI

Tez Numarasi: 673331

Lisans

2010-2014 (4 y1l) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, SELCUK UNIVERSITESI,
ZIRAAT FAKULTESI GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri

2019 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Arastirma Gorevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bagh Yayinlar1

Turker, N., Ayyildiz, S., & Uslu, A. N. (2024). Tourism Gentrification: The
Case of Mevlana Museum and its Surroundings. International Journal of
Religious Tourism and Pilgrimage, 12(2), 7.

USLU, AN, YILMAZ, 1. (2022) "Cografi Isaretli Bir Uriin Olarak Bolu Kizilcik
Tarhanasi”, Uluslararas1 Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 7 (1)
pp. 94-105.

Uslu, A. N. Tiirk Mutfak Kiltiiriinde Bal ve Tirkiye’de Yer Alan Cografi
isaretli Ballar Uzerine Bir Arastirma. Uluslararasi Tiirk Diinyasi Turizm
Arastirmalari Dergisi, 9(1), 75-93.

USLU, A. N,, AYYILDIZ, S., & YUMUK, Y. (2022). Sokak Saticilar1 A¢isindan
Safranbolu’daki Sokak Lezzetlerinin Degerlendirilmesi (Evaluation of Street
Foods In Safranbolu From The Point of View of Street Vendors). Journal of
Tourism & Gastronomy Studies, 10(4), 2955-2972.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel
kuruluslar

Aldig 6diiller

Son bes yilda verdigi kurumsal ve
mesleki hizmetler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Tanitimi ve Web Sorumlusu, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Turizm Fakiiltesi Sayim Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakdltesi

Ders Programi ve Sinav Takvimi Hazirlama Komisyonu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Heti§im Temsilcisi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi

Son bes yildaki akademik gelisme
etkinlikleri

2019 - (devam ediyor)

Arastirma Gérevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
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Ogr. Gor. Kiibra KIRAC DEMIRAY

Ogrenim Bilgileri | Doktora

2021 - 2024 Doktora, ANKARA UNIVERSITESI, SOSYAL BILIMLER
ENSTITUSU GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI (DR) Tez baghgr:
ingilizce karsilikli konusma becerisinde s6z eylem 6gretimine yonelik bir
model dnerisi

Tarih: 2024 Tez Danismanit: SILA AY

Tez Numarasi: 896362

Yiiksek Lisans

2010-2012 (2 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, DUZCE UNIVERSITESI,
SOSYAL BIiLIMLER ENSTIiTUSU TURIZM VE OTEL iSLETMECILIGI (YL)
(TEZLI) Tez Bashigi: Kurumsal itibar ydnetimi algisinin érgiitsel baglilik
tizerindeki etkisi: Diizce Universitesi 6rnegi

Tarih: 2012 Tez Danismani: 0ZNUR BOZKURT

Tez Numarasi: 331747

Lisans

2009-2014 (5 y1l) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, BOGAZICI
UNIVERSITESI, EGITIM FAKULTES]I YABANCI DiLLER EGITIMI BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri

2023 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Opretim Gérevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

2015 - 2023 (8 y1l) (Tam Zamanli)

Opretim  Gérevlisi KARABUK  UNIVERSITESI  YABANCI  DILLER
YUKSEKOKULU

2014 - (devam ediyor) (Tam Zamanlh)

Ogretim Gorevlisi KARABUK UNIVERSITESI YENICE MESLEK
YUKSEKOKULU

Son 5 Yildaki Belli Bashi Yayinlari

Ay, S., & Demiray, K. K. (2024). Ingilizce karsihkli konusma becerisinde sbz
eylem Ogretimine ydnelik 6gretmen ve 6grenci inanislarl. RumeliDE Dil ve
Edebiyat Arastirmalari Dergisi, (38), 1488-1510.

Kirag, K. (2020). Yabana dil 6gretiminde yontem ve sonrasi: 2020°den
Sonra. Uluslararasi Giincel Egitim Arastirmalari Derygisi, 6(2), 680-691.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel
kuruluslar

Aldig 6diiller

Son bes y1lda verdigi kurumsal ve
mesleki hizmetler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liim Kurulu/Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Egitim Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi, Yenice Meslek Yiiksekokulu

Son bes yildaki akademik gelisme
etkinlikleri

2023 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Ogretim Gérevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Ars. Gér. Yunus Emre SAGIR
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Ogrenim Bilgileri | Yiiksek Lisans 2023 (devam ediyor) Yiiksek Lisans, Tezli Program, KARABUK
UNIVERSITESI, SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE
MUTFAK SANATLARI BOLUMU (TEZLI)

Lisans 2016-2020 (4 y11) Lisans, Anadal/Normal Ogretim, NISANTASI
UNIVERSITESI, SANAT VE TASARIM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK
SANATLARI BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2023 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Arastirma Gérevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Bash Yayinlari Ayyildiz, S., & Sagir, Y. E. (2024). Turistik destinasyonlarda yerel mutfak
unsurlarinin kullanilma durumu: istanbul Tarihi Yarimada érnegi. Tiirk
Turizm Arastirmalari Dergisi, 8(3), 217-234.

Yurt, I, & Sagir, Y. E. THE EFFECT OF STAFF BEHAVIORS IN FOOD AND
BEVERAGE ESTABLISHMENTS ON CUSTOMER'S EATING AND DRINKING
EXPERIENCE. Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel Research, 7(2),

448-460.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -

kuruluslar

Aldig1 6diiller -

Son bes yilda verdigi kurumsal ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Akademik Bsliim Kurulu Uyesi, Karabiik

mesleki hizmetler Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Sayim Kurulu Uyesi (Universite Evi), Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakdltesi
Kismi Zamanh Ogrenci Segme Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Uygulamali Egitimler Komisyonu
Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Piyasa Arastirma Komisyonu Baskani (Universite Evi), Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Mal ve Hizmet Alim1 Muayene Kabul Komisyonu Baskani (Universite Evi),
Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Son bes y1ldaki akademik gelisme 2023 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

etkinlikleri

Arastirma Gorevlisi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

1.3. Ders icerik Dosyalari

Akreditasyon siireclerinde kullanilmak ve incelenmek iizere, her ders icin bir dosya hazirlanmalidir. Bu
amagla, her yariyil icin bir klasor, klasorler icinde de ayri ayr1 olmak iizere ders dosyalar1 yer almalidir. Bu
klasorlerde zorunlu veya se¢meli, uygulamali ve/veya teorik bir déonemde acilan tiim derslerin dosyalari
bulunmalidir. Tiim yabanci dil derslerine ait dosyalar, belli bir sira ve diizen icinde hazirlanmalidir. Yabanci dil
derslerine ait dosyalar, ayr1 bir klasérde bulundurulmahdir. Elektronik ortamda, her yariyil ayr bir klasor
olacak ve ders planindaki dersleri eksiksiz kapsayacak sekilde diizenlenmelidir.

Ders dosyalari, saha ziyareti sirasinda incelenecektir. Bir ders dosyasinda asagidaki bilgi ve belgeler
bulunmalidir. Programlar isterlerse ilave bilgi ve belgeler de ekleyebilirler.
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1) Dersi yiirliten 6gretim elemaninin 6zgegmisi,

2) Dersin giincel Bologna Bilgi Paketindeki icerigine iliskin ¢iktisi,

3) Dersin ¢iktilari ile programin kendine 6zgii ¢iktilarinin ¢caprazlama iliskisinin gosterildigi ¢capraz tablo,

4) Ders kapsaminda bir onceki yilda ara, final ve biitiinleme sinavlarinda sorulmus sorular ve cevap
anahtarlari,

5) Ders kapsaminda bir 6nceki yilda ara, final ve biitliinleme sinavlarinda sorulmus sorularin dersin
6grenim c¢iktisiyla iliskisini gosteren ¢apraz tablolar,

6) Ders kapsaminda bir 6nceki yilda ara, final ve biitiinleme sinavlarinda sinif ortalamasina gore diisiik,
orta ve yliksek almis en az 3 6grencinin sinav kagidinin fotokopisi,

7) Ders kapsaminda verilen 6devlerden érnekler, 6devlerin puanlama kriterleri, vb.

8) Uygulama dersi ise, varsa uygulama yonergesi ve uygulamadan érnekler (fotograf, video kaydi vb.),

9) Dersin genel 6grenci memnuniyetine iliskin anket vb. calismalarini sonuglarina dair rapor.

iigili dosyalar hazirlanmis olup saha ziyareti esnasinda sunulacaktir.

I.4. Alan Uygulama Deneyimi Dosyasi

1.4. Damismanlik ve izleme

1.4.1. Ogrencileri ders ve kariyer planlamasi konularinda yénlendiren ve ogrencinin gelisiminin
izlenmesini saglayan danismanlik hizmetlerini, mevzuattan ve danismanlardan saglanan kanitlarla 6zetleyiniz.
Tablo 1.4.1 ve Tablo 1.4.2’yi doldurarak sayisal ve niteliksel degerlendirme yapiniz. Danismanlar tarafindan
kullanilan ve Tablo 1.4.2’de belirtilen etkilesim tiirlerinden bireysel gériismeler haric olmak iizere her biri i¢cin
en az bir kanit saglayiniz.

Tablo 1.4.1. Danisman Unvanlarina Gére Ogrenci Dagilimi

Akademik Yil Prof. Dr. Dog¢. Dr. | Dr. Ogr. Uyesi | Ogr. Gér. | Ars. Gor.Dr. | Ars. Gor.
[2024-2025] - - - - - 268
[1 6nceki y1l] - - - - .
[2 6nceki y1l] - - - - R
[3 6nceki y1l] - - - - -
Tablo 1.4.2.Danismanlara Gére Ogrenci Sayisi ve Etkilesim Tiirleri
Danismanin Ogrenci sayis1 Etkilesim tiirii
Unvani, Adi- | Simf Gru Bireysel .
Soaii! Kiz Erkek | Toplam | Toplanti? gt')riri) SieE gt')rii};me“ Diger® | Toplam
Ars.Gor. Ibrahim | 2.smuf | 76 76 152 152 10
Yilmaz 4.smif
Ars.Gor.Ayse Nur | 1.smif | 61 55 116 116 10
Uslu 3.smif

1; Satir sayist arttirilabilir.
2: Sinifin geneline déniik yapilan toplantilardir.
3: Katihmci sayist en az 10 olan grenci grubuyla yapilan toplantidir.

4: Ogrenciyle birebir yapilan toplantidir.

5: Sinif temsilcisi, sinifta lider durumunda olan égrencilerle vs. yapilan toplanti-gériisme sayisi

................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, .........
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1.5. Staj Dosyasi

Stajlar icin bir dosya hazirlayiniz. Bu dosya, saha ziyareti sirasinda incelenecektir. Dosya asagidaki bilgi
ve belgeleri icermelidir. Programlar ilave belgeler koyabilirler.

1) Staj komisyonu atama yazisi (YK karari),

2) Staj yonergesi,

3) Staj dosyasi veya staj degerlendirme formu
4) Gegmis yillar icin staj degerlendirmelerine iliskin staj komisyonu kararlari,

5) Staj goriismesi yapiliyorsa, stajdan basarili olmus 3 6grencinin dosyas,
6) Staj degerlendirmesinden basarisiz 6grenci varsa buna iliskin dosya veya rapor,
7) Varsa staj komisyonu ve/veya sektor goriisii tematik raporu,

8) Varsa, stajlardan duyulan memnuniyete iliskin arastirma sonuglari,
9) Ogrencilerin stajlarinin denetlenmesine iliskin kanitlar.

iigili dosyalar hazirlanmis olup saha ziyareti esnasinda sunulacaktir.

1.6. SiireKli lyilestirme i¢in Eylem Plani

Programda 6l¢iit 9.2.1 i¢in uygulanan eylem planini asagidaki tabloya isleyiniz. Bu amagla tarafinizca
hazirlanmis bir eylem plani varsa, bu plani kullanarak durumu agiklayiniz ve eklere koyunuz. Béyle bir eylem
plani yoksa, asagidaki 6rnegi kullanarak yapilanlar agiklayabilirsiniz.

Ek-Tablo 1.6. TURAK Genel veya Ara Degerlendirmesi Sonrasi Gelisime Acik Alanlar icin Eylem Plani Ornegi

P . Uygulama Kontrol Plandan Plan
lyilestirmeye . -
. . Asamalar1 | Mekanizmalar1 Sapma Iyilesme
Gelisime acik alan(lar) Yonelik Planlanan . =
. ve ve Periyotlar1 | Durumunda | Saglandi mi1?
(Boyut/madde) Faaliyetler
(Ne yapilacak) Sorumlulari Alinan (Evet/Hay1r)
yap (Ne yapildi) Onlemler
Boliime ait program | Bolim program | Bolim Bolim - Evet
¢iktilariin giincellenmesi ciktilar: yapilan | 6gretim bagkanlifi  ve
toplanti  sonucunda | lyeleri ve | turizm fakultesi
nihai karara | Turizm dekanlhig
baglanmistir fakiiltesi
dekanligi
Bolim 6grencilerinin | 70 ogrenci ile | Arastirma Bolim
Gastronomi  ve  Mutfak | goriistlerek goriis ve | Gorevlileri baskanlig1
sanatlar1 boliim is ve isleyisi | dnerileri alinmistir. Yazili
hakkinda gorls ve gorilsler
Onerilerinin alinmasi toplandi

EK II: KURUM PROFILi

(Hazirlanacak ekler, konu basligi ve madde numarasina gore diizenlenmeli ve listelenmelidir.
Bu grup ekler, ayri bir klasérde sunulmalidir.)
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Degerlendirme takimi, programi yiiriiten béliim yaninda, onun bagh bulundugu fakiilte/yliksekokul ve
liniversite hakkinda baz1 genel bilgilere de gereksinim duyacaktir. Bu bilgiler ODR’ye ek, ayr1 bir belge olarak
Ek II - Kurum Profili bashg1 altinda hazirlanmaldir. Ek II belgesi birden fazla program akreditasyonu icin
basvuru yapilmis ise, tlim programlar i¢in ortak olmalidir.

II.1: KURUMA iLiSKIN BIiLGILER

2.1.1. Universitenin adi ve iletisim bilgileri

Karabiik Universitesi 0370 444 0 478

2.1.2. Kurumun Tiirii

Devlet Universitesi

2.1.3. Universite Ust Yonetim Kadrosu
Rektoriin, rektor yardimcilarinin ve varsa rektér danismanlarinin adlari ile gérev dagilimlarini yaziniz.

Karabiik Universitesinin Rektérii Prof. Dr. Fatih KIRISIK'tir. 2023 yilinda rektorliige atanan sayin
rektériimiiziin 3 yardimcis1 bulunmaktadir. Prof. Dr. Hasan SOLMAZ, Prof. Dr. Elif CEPNI, Prof. Dr. ismail Rakip
KARAS, sayin rektoriimiiziin yardimciligini yapmaktadirlar.

Prof.Dr. Fatih KIRISIK » Bagh Birimler
(Rektor) .
» Tiim Birimler
Rektor Yardimcilar:
Genel Sekreterlik

Personel Daire Baskanlig1

Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi

i¢ Denetim Birimi Bagkanhg

Doéner Sermaye isletme Miidiirliigii

Hukuk Miisavirligi

Kurumsal iletisim Merkezi Koordinatorliigii

Karabiik Universitesi Uluslararas1 Ogrenci Politikalar1 Komisyonu
Ust Damisma Kurulu

Uluslararasi iliskiler Koordinatorliigii

Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatorliugi

Prof.Dr. Hasan SOLMAZ » Bagh Birimler

(Rektor Yardimcisi)

. Idari ve Mali isler Baskanhg1

. Ogrenci isleri Daire Baskanlig

Yapi isleri ve Teknik Daire Baskanlig

. Tip Fakiiltesi

Dis Hekimligi Fakiiltesi

Orman Fakiiltesi

. Saglik Bilimleri Fakiiltesi

. Ilahiyat Fakiiltesi

9. Eflani Meslek Yiiksekokulu

10. Eskipazar Meslek Yiiksekokulu

11. Ovacik Meslek Yiiksekokulu

12. Saghk Hizmetleri Meslek Yiiksekokulu
13. Yenice Meslek Yiiksekokulu

14. Hasan Dogan Spor Bilimleri Fakiiltesi
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15. Saghk Yiiksekokulu

16. Universite Secmeli Dersler Koordinatérligii

17. Meslek Yiiksekokullar: Koordinatérliigii

18. Psikososyal Danismanlik ve Rehberlik Hizmetleri Koordinatorliigii
19. Akademik Tesvik Diizenleme, Denetleme ve itiraz Komisyonu
20. Toplu is S6zlesmeleri Komisyonu

21. Yabana Uyruklu Sézlesmeli Ogretim Eleman1 Bagvurularimi Degerlendirme
Komisyonu

22. Bilim ve Tesvik Odiil Komisyonu

23. Deney Hayvanlar Yerel Etik Kurulu

24. Geleneksel ve Tamamlayici Tip Klinik Arastirmalari Etik Kurulu
25. Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu

26. Saghk Bilimleri Alan1 Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
27. Cocuk Gelisimi Uygulama ve Arastirma Merkezi

28. Deneysel Tip Uygulama ve Arastirma Merkezi

29. Fizyoterapi ve Rehabilitasyon Uygulama ve Arastirma Merkezi
30. Geleneksel ve Tamamlayici Tip Uygulama ve Arastirma Merkezi
31. Tiirkce Ogretimi Uygulama ve Arastirma Merkezi

32. Uzaktan Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi

33. Ustiin Yetenekliler Uygulama ve Arastirma Merkezi

34. Rektor tarafindan verilen diger gorevlerOdiil Koordinatorligi

Prof.Dr. Elif Cepni Bagh Birimler

(Rektor Yardimecisi) 1. Strateji Gelistirme Daire Baskanlig1

2. Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Baskanlig1

3. Edebiyat Fakiiltesi

4. Fen Fakiiltesi

5. Isletme Fakiiltesi

6. Tiirker Inanoglu iletisim Fakiiltesi

7. iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi

8. Adalet Meslek Yiiksekokulu

9. Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu

10. Safranbolu Sefik Yilmaz Dizdar Meslek Yiiksekokulu

11. Yabanc Diller Yiiksekokulu

12. Sinav Merkezi Koordinatorliigii

13. YLSY Burs Programi Koordinatorligi

14. Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi ve Tiirk Dili Koordinatérliigii
15. Yabanci Diller Boliim Koordinatorligi

16. Kalite Koordinatorliigii

17. Kalite Yonetim Kurulu Koordinatorligi

18. Universite Yayin Koordinatorliigi

19. Mevzuat Komisyon Baskanlig1

20. Lojman Tahsis Komisyonu

21. Kalite Komisyonu

22. Birim, Boliim ve Program A¢ma Degerlendirme Komisyonu
23. Egitim Komisyonu Baskanlig1

24. Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu

25. Sosyal ve Beseri Bilimler Alani Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
26. Bologna Esgiidiim Stireci

27. UAK Sosyal Bilimler Egitim Konseyi

28. Cengiz Aytmatov Tiirk Diinyas1 Uygulama ve Arastirma Merkezi
29. Tarih, Kiiltiir, Sanat Arastirmalar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi
30. Engelliler Egitimi Uygulama ve Arastirma Merkezi

31. Kadin Calismalar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi

32. Rektdr tarafindan verilen diger gorevler

Prof. Dr. ismail Rakip KARAS Baglh Birimler

(Rektor Yardimcisi) 1. Bilgi islem Daire Baskanlig1
2. Miithendislik Fakiiltesi
3. Teknoloji Fakiiltesi
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4. Teknik Egitim Fakiiltesi

5. Safranbolu Fethi Toker Giizel Sanatlar ve Tasarim Fakiiltesi
6. Safranbolu Basak Cengiz Mimarlik Fakiiltesi

7. Safranbolu Turizm Fakiiltesi

8. Lisanstistil Egitim Enstitiisi

9. Demir Celik Enstitiisii

10.Bilisim Teknolojileri Meslek Yiiksek Okulu

11. Turkiye Odalar ve Borsalar Birligi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu
12. Safranbolu Devlet Konservatuvari

13. Sivil Havacilik Yiiksekokulu

14. Uluslararas1 Ogrenci Koordinatérliigii

15. Teknoloji Transfer Ofisi Koordinatorligi

16. AR-GE Tasarim ve Yenilik Projeleri Degerlendirme Komisyonu
17. Burs Komisyonu

18. KVKK Komisyonu

19. BAP Komisyonu

20. Teknokent

21. Fen ve Miihendislik Bilimleri Alani Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
22. Enerji ve Cevre Teknolojileri Birimi

23. Kongre Koordinasyon Birimi

24. Kariyer Uygulama ve Arastirma Merkezi

25. Siirekli Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi

26. Robot Teknolojileri Uygulama ve Arastirma Merkezi

27. Malzeme Gelistirme Uygulama ve Arastirma Merkezi

28. Is Giivenligi ve Saglhig1 Egitim Uygulama ve Arastirma Merkezi

29. Yenilenebilir Enerji Mithendisligi Uygulama ve Arastirma Merkezi
30. Rektor tarafindan verilen diger gorevler

2.1.4. Akreditasyon ve Degerlendirme Bilgisi

Universitedeki programlarin akreditasyon ve/veya degerlendirme aldig1 kuruluslarin adlari ile en son
akreditasyonlarin/degerlendirmelerin baslangi¢ ve bitis tarihlerini yaziniz. Bu amacla bir tablo diizenleyiniz.

Birim Boliim/Kapsam Akreditasyon Kurulusu Durum
Karabiik Kurumsal Yiiksekogretim Kalite Kurulu (YOKAK) Niyet Mektubu
Universitesi Akreditasyon (KAP) iletildi.
Isletme Fakiiltesi | isletme Boliimii Sosyal Beserl ve Temel Bilimler | Sonug
Akreditasyon ve Rating Dernegine | bekleniyor.
(STAR)
Edebiyat Cografya Bolimi Fen, Edebiyat, Fen-Edebiyat, Dil ve Tarih - | Bagvuru yapildi.
Fakiiltesi Cografya Fakiilteleri Ogretim Programlari
Degerlendirme ve Akreditasyon Dernegi
(FEDEK)
Saglik Bilimleri | Ebelik Ebelik Egitim Programlar1 Degerlendirme | Basvuru yapildu.
Fakiltesi ve Akreditasyon Dernegi (EPDAK)
Safranbolu Turizm Rehberligi Turizm  Egitimi Degerlendirme ve | Basvuru yapildi.
Turizm Fakiiltesi Akreditasyon Kurulu (TURAK)
Saghk Hizmetleri | ilk ve Acil Yardim Mesleki  Egitim  Degerlendirme ve | Basvuru yapildi
Meslek Akreditasyon Dernegi (MEDEK)
Yiiksekokulu
Demir Celik | Malzeme Arastirma | Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK) TS EN ISO/IEC
Enstitiisi ve Gelistirme 17025:2017 1SO
Merkezi (MARGEM) 9001:2015
Laboratuvarlarn
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Bilgi Islem Daire | Bilgi Giivenligi Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK) ISO/IEC
Baskanlig1 27001:2022
Tip Fakiiltesi Tip Bolimii Tip Egitimi Programi Degerlendirme ve | Basvuruya
Akreditasyon Dernegi (TEPDAD) hazirlaniyor.
Yabanci  Diller | Hazirlik Programi EAQUALS 2019-2023
Yiiksekokulu yillari
arasinda Akredi
tasyona sahipti.

2.1.5. Ozgorev
Universitenin (varsa) yayimlanmis 6zgérevini yaziniz. Ozgorevin yayimlandigi sayfanin linkini veriniz.

«

Karabiik Universitesi misyonu Gelecegin Mesleklerine uygun Kkaliteli egitim” ve vizyonunu
uluslararasilagsmada lider tiniversite olmak” olarak belirlenmistir.

Kendisini stirekli gelistirdigi gibi bolgesindeki doniisimlerde de oncii ve yeni nesil bir dinya liniversitesi
olmak.

https://www.karabuk.edu.tr/belgeler/sayfalar/misyon_vizyon_temeldegerler/misyon_vizyon_temeldegerler.
pdf

I1.2: FAKULTE/YUKSEKOKULA iLiSKIN BiLGILER

2.2.1. Genel Bilgi

Programlari degerlendirilen fakiilte /yliksekokulun adini ve iletisim adresi veriniz.
Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi Fakiiltesi 78600 Safranbolu - Karabiik

Safranbolu Turizm Fakiiltesi dekani Prof. Dr. Hiiseyin Anvi KIRMACI'dir. Prof. Dr. Cenk Murat KOCOGLU ve
Doc. Dr. Irfan YURT Safranbolu Turizm Fakiiltesinin dekan yardimciligin1 yapmaktadir.

Turizm fakiiltesinde d6rt boliim bulunmaktadir. Bu béliimlerin isimleri ve b6liim bagkanlarina iliskin bilgiler
asagida verilen tabloda yer almaktadir.

Turizm Fakiiltesi Boltimleri ve Boliim Baskanlari

Boliimler Boliim Baskanlari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii Prof. Dr. Hiiseyin Anvi KIRMACI
Turizm Isletmeciligi Bélimii Prof. Dr. Nurettin AYAZ

Turizm Rehberligi Boliimi Prof. Dr. Tagkin DENIZ
Rekreasyon Yonetimi Bolimii Prof. Dr. Nuray TURKER

Tablo II-1. Organizasyon Semasi

Organizasyon semast: https://stf.karabuk.edu.tr/yuklenen/dosyalar/1268252022114919.pdf
bulunmaktadir.

2.2.2. Fakiilte/Yiiksekokuldaki Programlar ve Verilen Dereceler
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Fakiilte /ytliksekokulda verilen tiim dereceler i¢in (6n lisans, lisans ve lisanstistii ayrimi1 yapmadan) Tablo

[1-2'yi doldurunuz.

Tablo I1.2. Fakiilte/Yiiksekokuldaki Programlar?

Program yoneticisi, bolim | Akreditasyonu Akreditasyona
Programin Adi? Tirid? | Siresi | baskani veya anabilim dalh var mi1? basvurma niyeti
baskaninin adi ve soyadi (E/H) var m1? (E/H)
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans 4yl Bolim Baskani: Prof. Dr. H E
Hiiseyin Anvi KIRMACI
Turizm Isletmeciligi Béliimii Lisans 4yl Boliim Bagkani: Prof. Dr. H E
Nurettin AYAZ
Turizm Rehberligi Bélimii Lisans 4vil Bolim Bagkani: Prof. Dr. H E
Taskin DENIZ
Rekreasyon Yonetimi Bolimii Lisans 4Yil Bolim Bagkani: Prof. Dr. H E
Nuray TURKER
. e Yiiksek ABD Baskani: Prof. Dr. H E
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans 2yl Hiiseyin Anvi KIRMACI
. e Doktor ABD Baskani: Prof. Dr. H E
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii a 4 Y1l Hiiseyin Anvi KIRMACI
L s Tyl Yiiksek ABD Baskani: Prof. Dr. H E
Turizm Isletmeciligi Bolimii Lisans 2yl Nurettin AYAZ
L i D Doktor ABD Bagkani: Prof. Dr. H E
Turizm Isletmeciligi Bolimii a 4 Y1l Nurettin AYAZ
A ) . . Yiiksek ABD Bagkant: Prof. Dr. Taskin H E
Kiiltlirel Miras ve Miras Alan Yonetim Lisans 2yl DENiZ

I Fakiilte/YO’da yiirtitiilen tiim programlart i¢in doldurunuz. Program adini tiniversite katalogunda gegtigi bicimde yaziniz.
2 Programun farkl tiirleri icin (Birinci Ogretim, Ikinci Ogretim, vb.) ayri satirlar kullaniniz. BO: Birinci érgiin égretim; I0: Ikinci 6rgiin égretim

Tablo IL.3. Fakiilte/Yiiksekokulda Verilen Dereceler?!

Tirud :
Not Belgesinde
irinci ikinci Diplomada Yazilan
Programin Adi? l§1r1r3c1 -I-km..Cl p . Yazilan
Orgiin Orgiin Derecenin Adi
a2 a2 Programin Adi
Ogretim | Ogretim

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Bolimii

Gastronomi ve Mutfak

X LISANS DERECESI Sanatlar1 Boliimii
Turizm Isletmeciligi Boliimii X LISANS DERECESI Turlzn];éiii?ecﬂlgl
Turizm Rehberligi Bolimii X LISANS DERECESI Turizlrgnu R"ehl.:.)erligi
olimii
Rekreasyon Yonetimi Bolimii X LISANS DERECESI Rekrea;}.(;?i?n\](i?netlml

I Tabloyu asagidaki esaslara gdre, fakiilte/yiiksekokulda ytiriitiilen tiim programlar icin doldurunuz.
% Program adini tiniversite katalogunda gectigi bicimde yaziniz.
3 Programin farkl tiirleri icin (Birinci Orgiin Ogretim, [kinci Orgiin Ogretim, vb.) ayri satirlar kullaniniz

2.2.3. Yoneticilere iliskin Bilgiler

Dekan/Miidiir, Dekan/Miidiir Yardimcilarinin ve varsa danismanlarinin birer 6zge¢cmisini veriniz.
Ozgecmisler iki sayfay1 gecmemelidir.
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DeKkan: Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI
Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2005-2010 (5 yil) Doktora, HARRAN UNIVERSITESI, FEN BILIMLERI
ENSTITUSU, GIDA MUHENDISLIGI (DR) Tez Basligi: Geleneksel Urfa
peynirinde yer alan laktik asit bakterilerinin izolasyonu, molekiiler
karakterizasyonu ve starter kiltiir olarak kullanim olanaklari

Tarih: 2010 Tez Danismani: BARBAROS OZER

Tez Numarasi: 266365

Yiiksek Lisans 2002-2005 (3 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, HARRAN UNIVERSITESI,
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU, GIDA MUHENDISLIGI (YL) Tez Bashgu: Yagsiz
yogurtlarda transglutaminaz enzimi kullaniminin yogurdun tekstiirel
ozellikleri lizerine etkileri

Tarih: 2005 Tez Danismani: BARBAROS OZER

Tez Numarasi: 197736

Lisans 1998-2002 (4 y1l)
Lisans, Anadal/Normal Ogretim, ANKARA UNIVERSITESI, TURKIYE

ZIRAAT FAKULTESI, SUT TEKNOLOJiSi BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2022 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Prof. Dr. KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Idari Gérev: DEKAN

2018 - 2022 (4 y11) (Tam Zamanli)

DOGENT, DOC. DR., KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: BOLUM BASKANI (2020)

2017 - 2018 (1 y1l) (Tam Zamanli)

YARDIMCI DOCENT, KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM
FAKULTESI

2013 - 2017 (4 y1l) (Tam Zamanli)

YARDIMCI DOCENT, KARABUK UNIVERSITESI SAGLIK YUKSEKOKULU
BESLENME VE DIiYETETIK BOLUMU

idari Gérev: YUKSEKOKUL MUDURU (2015-2022)

2011 - 2013 (2 y1l) (Tam Zamanli)

YARDIMCI DOCENT, HARRAN UNIVERSITESI ZIRAAT FAKULTESI GIDA
MUHENDISLIGI BOLUMU

2002-2011 (9 y1l) (Tam Zamanlh)

DOKTORALI OGRETIM UYESI, DR. OGR. UYESI, ATATURK UNIVERSITESI
OLTU MESLEK YUKSEKOKULU idari Gérev: DIGER

Son 5 Yildaki Belli Basli Yayinlari Zararsiz, H. F,, Ayyildiz, S., & Kirmaci, H. A. (2024). Gastronomide Safranbolu
Safran’nin  Yeri ve Onemi; Yiyecek Iicecek Isletmelerinde Bir
Arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(3), 1947-1965.

Aksoy, S., Kayili, H. M. Atakay, M. Kirmaci, H. A, & Salih, B. (2024).
Dynamics of peptides released from cow milk fermented by kefir

TURAK - Ozdegerlendirme Raporu (ODR): Siiriim 5 - 26.12.2023
................. Universitesi, .......... Fakiiltesi/Yiiksekokulu, ................... On Lisans/ Lisans Programi ODR, .../.../20...



microorganisms during fermentation and storage periods. International
Dairy Journal, 155, 105970.

Kirmaci, H. A, & Akmanoglu, E. (2024). Kamu ascilarinin kariyer kaygilari
lizerine bir calisma. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalart Dergisi, 7(1), 129-
150.

Kirmac, H. A, & Ozgelik, H. (2021). Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgi
diizeyleri ve tutumlari (ankara ili Ornegi). Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalart Dergisi, 4(2), 258-273.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -
kuruluslar

Aldig1 6diiller -

Son bes yilda verdigi kurumsal ve Fakiilte Kurulu Bagkani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi,
mesleki hizmetler 2023 - Devam Ediyor

Fakiilte Yonetim Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Fakiilte Disiplin Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Faktiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Baskani, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik B6liim Kurulu Baskani, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Damisma Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Danisma Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi,
2023 - Devam Ediyor

KBU Senatosu Safranbolu Turizm Fakiiltesi Temsilci Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Fakiilte Egitim Komisyonu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Ogretim Uyesi On Degerlendirme Komisyonu Baskani, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi, 2023 - Devam Ediyor

Son bes yildaki akademik gelisme Prof. Dr. KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
etkinlikleri GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: DEKAN 2022 - (devam ediyor)

Dekan Yardimcisi: Dog. Dr. irfan YURT
Dog. Dr. irfan YURT

Ogrenim Bilgileri | Doktora 2017-2021 (4 y1l) Doktora, KARABUK UNIVERSITESI, LISANSUSTU EGITIM
ENSTITUSU, ISLETME (DR) Tez Bashig1: Calisanin sahip oldugu pozitif
psikolojik sermayenin hizmet inovasyonu performansina ve oérgiitsel
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muhalefete etkisi: Turizm alaninda bir uygulama
Tarih: 2021 Tez Danismani: FATMA ZEHRA TAN

Tez Numarasi: 660977

Yiiksek Lisans 2010-2012 (2 y1l) Yiiksek Lisans, Tezli Program, DUZCE UNIVERSITESI,
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU TURIZM VE OTEL iSLETMECILIGI (YL)
(TEZLI) Tez Bashg: Kurumsal itibar yonetimi algisinin érgiitsel baglilik
lizerindeki etkisi: Diizce Universitesi rnegi

Tarih: 2012 Tez Danismani: 0ZNUR BOZKURT

Tez Numarasi: 331747

Lisans 2003-2007 (4 y1l)

Lisans, Anadal/Normal Ogretim, NEVSEHIR HACI BEKTAS VELI
UNIVERSITESI, TURKIYE

TURIZM iSLETMECILIGI VE OTELCILIK YOKSEKOKULU TURIZM
ISLETMECILIGI VE OTELCILIK BOLUMU

Deneyim / Is yeri Bilgileri 2021 - (devam ediyor) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi (Unvan: Docent) KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU
TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

idari Gérev: DEKAN YARDIMCISI 2024 - (devam ediyor)

idari Gérev: UNIVERSITE (KONUK EVi) KOORDINATORU 2023 - (devam
ediyor)

2021 - 2021 (1 y1l) (Tam Zamanli)

Dr. Ogretim Uyesi KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU SEFiK YILMAZ
DIZDAR MESLEK YUKSEKOKULU OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI
BOLUMU

2016 - 2021 (5 y1l) (Tam Zamanli)

OGRETIM GOREVLISI, KARABUK UNIVERSITESI SAFRANBOLU SEFIK
YILMAZ DiZDAR MESLEK YUKSEKOKULU OTEL, LOKANTA VE IKRAM
HiZMETLERI BOLUMU

Son 5 Yildaki Belli Basli Yayinlari Yurt, I., & Bayrakl, B. (2022). Safranbolu’da yoresel bir lezzet: Peruhi. Safran
Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2), 270-287.

Yurt, 1. (2024). Bélgelerin Pazarlama Faaliyetlerinde Cografi Isaretli
Uriinlerin  Etkisinin Incelenmesi: Karabiikk Eskipazar Ornegi. [sletme
Arastirmalari Dergisi, 16(3), 1905-1919.

Yurt, I., & Bozkurt, 0. (2022). A Comparative Study Of The Public And
Private Sector On The Evaluation Of Career Satisfaction And Motivation In
Terms Of Organizational Values. Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 21(83),
1324-1342.

Yurt, I, & Sagir, Y. E. The effect of staff behaviors in food and beverage
establishments on customer's eating and drinking experience. Gastroia:
Journal of Gastronomy And Travel Research, 7(2), 448-460.

Uyesi oldugu mesleki ve bilimsel -
kuruluslar

Aldig 6diiller Tesekkiir Belgesi, KARABUK UNIVERSITESI (2024)
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Son bes y1lda verdigi kurumsal ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liim Kurulu/Gastronomi Ve Mutfak
mesleki hizmetler Sanatlar1 Anabilim Dali Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Akademik Boliim Kurulu Uyesi, Karabiik
Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Danisma Kurulu Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm
Fakiiltesi

Fakiilte Is Saglig1 ve Giivenligi Birim Kurulu Bagkani, Karabiik Universitesi,
Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Fakiilte Atik Yonetim Kurulu Baskani, Karabiik Universitesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi

Son bes yildaki akademik gelisme 2021 Dr. Ogretim Uyesi (Unvan: Dogent) KARABUK UNIVERSITESI
etkinlikleri SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU

idari Gérev: DEKAN YARDIMCISI 2024 - (devam ediyor)

idari Gérev: UNIVERSITE (KONUK EVi) KOORDINATORU 2023 - (devam
ediyor)

2.2.4. Akademik Destek Verilen Béliimlere iliskin Bilgiler

Degerlendirilen programlarin akademik destek verdigi tiim boliimler (fakiilte ici ve disi) ile ilgili bilgileri
kullanarak, Tablo II-4a’y1 doldurunuz. Degerlendirilen programlarin destek aldig1 tiim boéliimler (fakiilte igi ve
disi)ile ilgili bilgileri kullanarak Tablo II-4b’yi doldurunuz. Kurum ziyareti baslangicinda bu tablolarin
giincellenmis bir stiriimii takim iiyelerine verilmelidir.

Tablo I1.4a.- Programin Destek Verdigi Birimler

[Akademik y11']
TZ Ogretim YZ Ogretim | DSU Ogretim Arastirma e
Boliimiin Adi? Elemani Elemani Elemani aygetsa Gorevlileri Diger

Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY*
Turizm
Isletmeciligi 2 6 i i i i 2 6 i i i i
Sefik Yilmaz i ) ) ) ) ) i )
Dizdar MYO ! 3 ! 3
Rekreasyon 1 3 i ) ) ) ) ) ) ) i )
Yonetimi
Turizm Rehberligi 1 2 - - - - 1 2 - - - -

I Bu tabloya, basvurunun yapildigi yilda sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir. Kurum ziyareti
baslangicinda bu tablonun giincellenmis bir siirtimti takim iiyelerine sunulmalidir.

2 Destek verilen béliimler, degerlendirilen programlardaki égretim elemanlarinin diger béliimlerde verdigi dersler.

3 Bu siituna, tam zamanl égretim tiyeleri ve 6gretim gérevlilerinin toplam sayisini yaziniz.

+ Haftalik yiik (HY): Ogretim Uye/Gérevlileri icin verdikleri toplam ders saati, Arastirma Gérevlileri icin toplam
laboratuar veya uygulama saati, diger gorevliler icin haftalik toplam ¢alisma saatidir.

5: OYP, TUBITAK, iiniversite burslu lisansiistii, vb.
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Tablo I1.4b. - Programa Destek Veren Birimler

[Akademik y11']
TZ Ogretim | YZ Ogretim | DSU Ogretim Toolam éé?zglﬁrel; Digers
Boliimiin Adi? Elemani Elemani Elemani P §

Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY* | Adet® | HY*
Sefik Yilmaz ) ) ) ) )
Dizdar MYO 2 > 2 5
Eflani MYO - - 2 8 - - 2 8 - -
Turizm Rehberligi 1 2 - - - 1 2 - -

1 Bu tabloya, basvurunun yapildigi yilda sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir. Kurum ziyareti

baslangicinda bu tablonun giincellenmis bir siirtimii takim iiyelerine sunulmalidir
2 Programa destek veren Béliimler, bu béliimlerdeki gretim elemanlarinin dederlendirilen program igin verdigidersler.
3 Bu stituna, tam zamanli 6gretim iiyeleri ve Ggretim gérevlilerinin toplam sayisini yaziniz
+ Haftalik yiik (HY): Ogretim Uye/Gérevlileri icin verdikleri toplam ders saati, Arastirma Gérevlileri icin toplam

laboratuvar veya uygulama saati, diger gérevliler icin haftalik toplam ¢calisma saatidir.
5 OYP, TUBITAK, iiniversite burslu lisansiistii, vb.

2.2.5. Fakiilte/Yiiksekokul Biitcesi

Fakiilte/yiiksekokulun harcamalarini, fakiilte/yliksekokul bazinda kullanarak, Tablo II-5'i doldurunuz.
Bu bilgi akreditasyon bagvurusunun yapildig1 yil kullanilmakta olan, ondan bir énceki y1l gerceklesmis olan ve
bir sonraki yilda 6ngorii olarak verilmelidir. Kurum ziyareti baslangicinda bu tablonun giincellesmis bir
stiriimii takim iiyelerine sunulmahdir.

Tablo Ek 2.6. Parasal Kaynaklar ve Harcamalar'®
[Yiiksekogretim Turizm Biriminin Adi]

[Mali Yil]
[Mali Y1l] Onceki yil Bagvurunun Sonraki y1l°
Harcama Kalemi (Gergeklesen) yap tldigr yl (Biitcelenen)
(TL) (Biitcelenen) (TL)
(TL)
Personel giderleri? 13.530.000 28.000.000 36.000.000
Ek ders ticretleri? (TL) 1.000.000 4.000.000 6.000.000
Doner sermaye 6demeleri® (TL) - - -
Cesitli arastirma yayin destekleri* - - -
gg;frf‘e? elemanlarina yapilan toplam 14.530.000 32.000.000 42.000.000
Seyahat (yolluk) giderleri 15.000 27.000 39.000
Hizmet alimlari - - -
Tiiketim mallar1 ve malzemeleri alimlar 396.000 746.000 814.000
Demirbas alimlari® - - -
Yapi ve tesisler” - - -
Kiiciik bakim/onarim 35.000 54.000

Yatirim harcamalari

Doner Sermaye gelirleri® (TL)

Diger®
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I Ogretim elemanlarina édenen maaslari belirtiniz.

2 Qgretim elemanlarina édenen ek ders ticretlerini belirtiniz

3 Qgretim elemanlarina yapilan déner sermaye ddemelerini belirtiniz
5 [k dért kalemi toplayiniz.

7 Bina ve biiytik tesis onarim giderleri, cevre diizenlemesi bu kalemdedir.

9 Uyelikler, mahkeme masraflari, vergi, riisum ve harclar bu kalemdedir.

8 Déner sermaye gelirlerinden meslek ytiksekokulu kullanimi igin ayrilan miktari belirtiniz.

* Ogretim elemanlarina farkli kaynaklardan yayin tesvik baglaminda yapilan 6demeleri belirtiniz.

10: Kurum ziyareti baslangicinda bu tablonun giincellenmis bir siirtimii takim iiyelerine sunulmalidir.

% Biiro ve bina donatimi, egitim arag geregleri, kitap ve dergi alimlari, emniyet ve yangin giderleri bu kalemdedir.

I1.3: Personel ve Personel Politikalari

2.3.1. Personel ve Ogrenci Sayilari

Fakiiltedeki tiim personelin (tam zamanli, yari-zamanli, ders saat licretli) ve d8rencilerin sayisini hem
fakilte icin, hem degerlendirilen her program icin, Tablo II-6a ve Tablo 1I-6b’yi kullanarak, ayri ayri tablolar
olarak veriniz. Kurum ziyareti baslangicinda bu tablolarin gilincellenmis birer siirtimleri takim ftyelerine

sunulmalidir.
Tablo I1.6a. Personel ve Ogrenci Sayilari
[Fakiilte/Yiiksekokulun Adi]
[Akademik Yil!]
Adet? Adet? Haftalik
e TZ YZ DSU TOPLAM toplam saat®

Yonetici® 7 - - 7
Ogretim Uyeleri 22 12 34 20
Ogretim Gorevlileri 8 2 10

TOPLAM 29 20 2 51
Arastirma Gorevlileri 5 - - - -
Teknisyenler/Uzmanlar - - - -- -
Diger Idari Gorevliler - - - - -
Diger* - - - - -
Kayith 6nlisans/lisans 6grenci sayisi® 918
Onlisans/lisans diizeyinde verilen toplam not sayis1®
Kayith yliksek lisans 6grenci sayis1® 153
Yiiksek lisans diizeyinde verilen toplam not sayisi®
Kayith doktora 6grenci sayisi® 16
Doktora diizeyinde verilen not sayisi1®

Tablo I1.6b. Personel ve Ogrenci Sayilari
[Degerlendirilen Program]
[Akademik Yil?]
Adet? Adet? Haftalik
Unvan TZ Y7z DS TOPLAM O [p—

Yonetici® 2 - 2 20
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Ogretim Uyeleri 6 - 6
Ogretim Gorevlileri - 2 - 2
TOPLAM 8 2 10
Arastirma Gorevlileri 3 - - - -
Teknisyenler/Uzmanlar - - - - -
Diger Idari Gorevliler 1 - - - -
Diger* - - - - -
Kayitli 6nlisans/lisans 6grenci sayisi® 321
Onlisans/lisans diizeyinde verilen toplam not say1s1®
Kayith yliksek lisans 6grenci sayisi® 44
Yiiksek lisans diizeyinde verilen toplam not sayisi®
Kayitli doktora 6grenci sayisi® 5
Doktora diizeyinde verilen not sayisi®
I Bu tabloya, bagvurunun yapildigi yilda sona eren akademik yila iliskin veriler yazilmalidir.
2 TZ: Tam zamanli, YZ: Yar1 zamanl, DSU: Ders saati ticretli
3: Ders veren dgretim elemanlarinin toplam haftalik ders saati
# Farkli bir kategori séz konusuysa bunu belirtiniz veya bos birakiniz.
% Hazirlik Okulu harig.
¢ Jlgili akademik y1lda acilan derslerin final sinavlarina giren toplam égrenci sayisidir.

2.3.2. Ucretler
Ogretim elemanlarinin aylik iicretlerine iliskin olarak Tablo 1I-7'yi doldurunuz.
Tablo IL.7. - Ogretim Elemanlarinin Ucretleri (Aylik)

[Akademik Yil]
Tiim Fakiilte/Yiiksekokul i¢in (ek dersler ve ek 6demeler daihil)

Say1 ve iicret tiirii Profesor Dogent Dr. Ogr.Uyesi Ogr. Gor. (Varsa) Aras. Gor.
Say1 1 1 4 - 3
En ytksek ticret (TL) 123.949,96 91.779 79.615 - 69.419
Ortalama iicret (TL) - - 76.795 - 67.663
En diistk iicret (TL) - - 74.016 - 66.280

I1.4: Ogretim Uyelerinin Ders Yiikleri

Fakiilte/yiiksekokulda uygulanan 6gretim yiikiine iliskin politikalar1 anlatiniz. Tam zamanli 6gretim
tiyesi ders ylikiiniin ne oldugunu tanimlayiniz.

IL.5: Yar1 Zamanh ve Ders Saat Ucretli Ogretim Elemanlarinin izlenmesi

Fakiilte /yliksekokulda gorevlendirilen yar1 zamanlh ve ders saat licretli 6gretim elemanlarinin izlenmesi
ve degerlendirilmesi icin uygulanan politikalari yaziniz.

I1.6: Ogrenci Kayit ve Mezuniyet Bilgileri

Tiim fakilte/yiiksekokul i¢in son bes yila iliskin 6grenci kayit ve mezuniyet istatistiklerini Tablo 1I-8'de
veriniz.

Tablo I1.8. - Ogrenci ve Mezun Sayilari
Tiam fakiilte /yiiksekokul icin
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Akademik | Hazirhk ) Sinif® Toplam Ogrenci Sayilar1* Toplam Mezun Sayilari*
it wrgz | ek e T oL [ L [ yL [ D [ OL [ L [ YL ] D
2024-2025 Y 67 241 | 209 | 197 | 227 - 941 140 16 - 13 11 -
2023-2024 Y 107 255 | 195 | 155 | 202 - 914 144 10 - 106 32 -
2022-2023 Y 135 243 | 160 | 138 | 186 - 862 141 9 - 81 23 -
2021-2022 Y 118 177 | 158 | 120 | 175 - 748 132 3 - 51 31 -
2020-2021 Y 59 166 | 131 80 161 - 597 105 0 - 63 9 -

I fcinde bulunulan yil dahil, son bes yil icin veriniz. 2023-2024 gibi yaziniz.

2:Y: Hazirlik yok, I: Istege bagh hazirlik, Z: Zorunlu hazirlik. Hazirhik sinifinda okuyan égrencileri toplama dahil etmeyiniz.
3:On lisans programlari icin sadece 1. ve 2.sinif siitunlari doldurulur.

4 QL: On lisans, L: Lisans, YL: Yiiksek Lisans, D: Doktora

Tiim Fakiilte/Yiiksekokul icin (ek dersler ve ek 6demeler dahil)
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|AIT181 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 AIT181 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I 2 2 EK-4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. HAMZA UzUMCU "O§r.G6r. Yunus GOK

BalUm Ogr.Gor. Yusuf TEKE

Ogr.Gor. Fatma ERTEN
Ogr.Gér. Hamza UzUMCU
Ogr.Gor. Mustafa KARACA

Dersin Amaci :

Turkiye Cumhuriyeti nin kurucusu Atatirk {in, cagdas uygarlik diizeyine gikma hedefi dogrultusunda gergeklestirdigi Milli Miicadele nin anlam ve 6neminin kavranmasini saglamaktir.

Dersin icerigi:

Temel Kavram_BiIgisi, Osmanl Devleti ve Gokiisti, Tanzimat ve Mesrutiyet Dénemleri, Osmanli Devletinin Son Déneminde Fikir Hareketleri, Trablusgarp Savasl, Balkan Savaslari, Birinci Diinya Savagl, Mondros
Mutarekesi ve Isgaller, Milli Miicadele Hareketinin Dogusu ve Milli Teskilatlar, Mustafa Kemal Pasa nin Samsun a Gikisi ve Anadolu daki durum, Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, Misak-1 Milli nin Ilani, Buyik
Millet Meclisi nin Agilmasi, Kurtulus Savagl, Mudanya Mutarekesi, Lozan Barig Antlasmasi.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan 1. Armaoglu, Fahir. (2004). 20. Yiizyil Siyasi Tarihi. istanbul: Alkim Yayinevi.

2. Berkes, Niyazi. (2012). Turkiye'de CanasIasma: istanbul: YKY.

3. Candan, Ahmet Sait. (2010). Atatirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi. Kocaeli: Umuttepe Yayinlari.

4. Nutuk.

5. Sander, Oral. (2010). Siyasi Tarih — ilkcaglardan 1918'e. istanbul: imge Kitabevi.,
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 0 : 0
Miihendislik Bilimleri : 0 : 0
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri : 0
Sosyal Bilimler @ 100 Alan Bilgisi : 0

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Inkilap Tarihine Giris, Atatiirk lkeleri ve Inkilap Tarihi Dersinin Amaci (Temel Kavramlar) , Tiirk
Inkilabinin Ozellikleri

2 Tiirk Inkilabr'ni Hazirlayan Sebepler (Osmanli Devleti'nin Yikilisi i Sebepler (XVIL. ve XIX. Yiizyil)

3 Tiirk InkilabI'ni Hazirlayan Sebepler (Osmanl Devleti'nin Yikilisi Dig Sebepler (XVII ve XIX. Yiizyil)
XVIIL. - XIX. Yizyil'da Osmanl Devleti'nde Yenilik Hareketleri (III. Selim II. Mahmut Islahatlarr)

4 Tanzimat - Islahat Fermanlari, I. Mesrutiyet — Kanuni Esasi, Son Dénem Osmanli Fikir Akimlari, II.
Megrutiyet.
XX. Yiizyil Baglarinda Osmanli Devleti'nin Durumu: ittihat ve Terakki'nin Kurulusu ve Iktidara Gelisi,

5 Trablusgarp Savasi, Balkan Savaslari, 1.Diinya Savas, Savasi Bitiren Antlasmalar, Mondros
Miitarekesi ve Onemi

6 Milli Miicadele D6nemi: Miitareke Sonrasi Memleketin Durumu, Azinliklarin Faaliyetleri ve Ayrilikgi
Cemiyetler, Zararl ve Yararli Cemiyetler.

7 Ara Sinav

8 Amasya Protokolii, Son Osmanli Mebusan Meclisi, Misaki Milli, TBMM'nin Agllmasi, Istanbul’un isgali.

9 i isyanlar, Mondros Miitarekesi Sonrasi itilaf Devletleri'nin Tiirkiye Uzerindeki Yeni Projeleri: Paris
Barig Konferansi, Londra Konferansi, San Remo Konferansi, Sevr Antlagsmasi.

10 Kurtulus Savagi Cepheler (1. inénii Savasi ve Sonuglar, II. inénii Savasi, Kiitahya-Eskisehir
Savaglar

11 Sakarya Meydan Savasi, Ankara itilafnamesi, Bilyiik Taarruz.

2 Mudanya Mtltarekes! ve Onemi, Lozan Antlasmasi Oncesinde Karsilagilan Sorunlar: Azinliklar ve
Ermeni Sorunu, Kapitiilasyonlar, Bogazlar, Sinirlar.

3 LO{an Antl_a:_;mas!’nln 'i_mzale_anmasu Lozan Antlagmasi nin Sartlari, Tirk Tarihi Agisindan
Degerlendirilmesi ve Onemi

14 Milli Miicadele’nin Biitiiniine Bakis

15 !(urtulus Savas! Hazirlik Dénemi (izmir'in Isgali M. Kemal in istanbul’daki Faaliyetleri Mustafa Kemal
in Samsun a Cikisi, Genelgeler — Kongreler)

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

001 Osmanli Devleti nin son yiizyil hakkinda bilgi sahibi olur.

002 Yeni Tirk devletinin hangi kosullar altinda kuruldugunu kavrar.

003 Gegmisle gelecek arasinda koprii kurma yetenegini gelistirir.

004 Ulke sorunlari hakkinda gegmisten gikarilan dersler isiginda fikir yiritir.

005 Turkiye Cumhuriyeti nin uluslararasi ortamda varliginin temeli olan Lozan Baris Antlasmasi nin énemini kavrar.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09
P11

Aciklama

Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Boluim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda yiritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.



P08

Murtfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.



P01
P03
P05
P12
P13

Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, gdziimler ve yorumlar.

Bo6ltim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 2| 2|22 2|2|2|2|2|2|2|4]|3
001 2|2 2|2f2|2|2|2|2f2/2/4|3
002 2|2 2|2f2|2|2|2|2f2/2/4|3
003 2 2|2|22|2|2|22|2|2|4 3
604 2 2|2|22|2|2|2|2]2|2|4 3
005 2 2|2|22|2|2|2|2/2|2|4 3




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TF6101 Genel Turizm

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG101 Genel Turizm 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul

Dersin Koordinatorii Dersi Veren

Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

Dog.Dr. Tagkin DENiz Prof.Dr. TASKIN DENiz

Yok

Dersin Amaci :

Turizmin temel kavramlarini, Gnemini, ilgili kurumlarini tanimlayabilme becerisi kazandirmak.

Dersin Igerigi :

Turizm ve turist kavramlari, turizm gesitleri, turizm yonetimi, turizmin tarihgesi, turizmde kariyer firsatlari, turizmle ilgili bolgesel, ulusal ve uluslararasi kuruluglar, agirlama hizmetleri, turizmde dagitim sistemi,
turizmin olumlu ve olumsuz etkileri, turizm politikasi ve planlamasi, Turkiye'de turizm.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Genel Turizm Ilkeler-Kavramlar. Ankara: Detay Yayincilik
Goeldner, C. R., Ritchie, J. R. B. and McIntosh, R. W. (2000). Tourism Principles Practices Philosophies. (Eighth Edition). New York-Chichester-Weinheim- Brisbane-
Singapore-Toronto: John Wiley& Sons Inc

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihen Tasarimi : Saghk leri :

Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dokiimanlar

1 Turizm ve turist kavramlari

2 Turizm Cesitleri

3 Turizm Yonetimi

4 Turizmin Tarihgesi, gelisimi ve turizmi etkileyen faktorler

5 Turizmde arz ve talep

6 Rakamlarla diinya turizmi

7 ARA SINAV

8 Turizm igletmeleri ve agirlama endustrisi

9 Yiyecek igecek isletmeleri

10 Turizmin ekonomik, sosyal, fiziksel, politik, kiilturel etkileri

11 Turizm politikasi ve planlamasi

12 Turistik Grtin ve turistik Griintin 6zellikleri, turistik Griin gelistirme

13 Turizm sektoriinin sorunlar

14 Turizmde yeni yaklagimlar, bir tiiketici olarak turist, turist beklentileri

15 Turizmde yeni yaklagimlar, bir tiiketici olarak turist, turist beklentileri

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Turizm ile ilgili temel tanimlamalar bilir.

002 Turizm yonetimi ve turizm bilegenlerini tanir.

003 Turizmle ilgili yaklagimlar arasinda karar verebilir.

004 Turizmin diinya ve Turkiye ekonomisindeki nemini bilir.

005 Turizmin olumlu ve olumsuz etkilerini bilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saghd, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimai olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6ltim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG103 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG103 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi I 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Dr.Ogr.Uyesi Sibel AYYILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Ogrencilere genel mutfak bilgisi ve mutfak terminolojisi konularinda kapsaml bilgi verilmesi amaglanmaktadir

Dersin igerigi :

Temel mutfak bilgileri, mutfak yerlesimi, mutfak béliimleri, mutfak galisanlari, mutfak ekipmanlari, mutfakta 6n hazirlik, mutfak organizasyonu.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan Tirkan, C., (2010) Mutfak Teknolojisi. Cemel Tirkan Yayinlari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 40 Alan Bilgisi 1 60

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Temel mutfak bilgileri

Mutfak yerlesimi ve tasarimi

Mutfak yerlesimi ve tasarimi

Mutfak personelinin 6zellikleri

Mutfak bolimleri ve bu bélimlerde yapilan isler

Mutfak boltimleri ve bu bélimlerde yapilan isler

ARA SINAV

Mutfak ekipmanlari; profesyonel mutfaklarda kullanilan arag ve geregler

O N O U A WN R

10 Mutfak ekipmanlari; profesyonel mutfaklarda kullanilan arag ve geregler
11 Mutfakta 6n hazirlik

12 Mutfakta sanitasyon

13 Mutfak organizasyonu

14 Mutfak organizasyonu ve galisanlarin sorumluluklar

15 Mutfak organizasyonu ve galisanlarin sorumluluklar

16 Final sinavi

17 Final Sinavi

Ders Igin Onerilen Diger Dersler

TFG302 Mutfak Uygulamalari IV
TFG201 Mutfak Uygulamalari I

TFG301 Mutfak Uygulamalari IIT
TFG202 Mutfak Uygulamalari IT

Dersin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

001 Mutfak kurallarini agiklar

002 Mutfak gesitlerini ve 6zelliklerini bilir.

003 Mesleki iletisim becerileri geligtirir.

004 Mutfak personelinin sahip olmasi gereken 6zellikleri bilir.
005 Mutfagin érgutsel yapisini bilir

006 Temel gida malzemelerini ve mutfak arag gereglerini tanir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO4 G__astrc_)n(_)r_ni ile ilgili mevzuati (yasa, y6netme!ik,_g_enelg_e'vb.) temel deé_er ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve ig alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 4|4 5|5 4
001 5|4 1|4f2
002 5|4 1|2]4
603|542

004 5/ 4|(3|5 4
005 5| 4|2|33
006 5 4|3|2 2

4
1
2

5

5

(S B T I NN

4

Nlr|IN IR Ww|lw

4|5(4|3
4
4
2|43
4
1|3
1|3




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG105 Beslenme ilkeleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG105 Beslenme ilkeleri 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Dr.0gr.Uyesi Gzlem OZER Yok
Bolimii ALTUNDAG

Dersin Amaci :

Besin dgelerine gore yiyeceklerin siniflandiriimasi, beslenmenin temel ilkeleri ve saglikli beslenme konularinda 6grencilerin bilgilendiilrmesi amaglanmaktadir.

Dersin igerigi :

Besin ve beslenme kavramlari, besin 6geleri, beslenme bozukluklari ve hastaliklar, yiyeceklerin siniflandiriimasi, karbonhidratlar, yaglar, vitaminler, proteinler ve mineraller, HACCP, sanitasyon
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklari 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :

Miihendislik Bilimleri 20
Miihendi Tasarimi : Saghk Bilimleri : 60
Sosyal Bilimler : 20 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Beslenmeye giris, beslenme ile ilgili temel kavramlar, beslenmenin 6nemi
2 Gidalarin bilesenleri, gorevleri, besin segimi ve tiketimi

3 Metabolizma

4 insan viicudunun yapisi ve bilesimi, beslenme agisindan enerji

5 Karbonhidratlar

6 Proteinler, Yaglar

7 Ara Sinav

8 Vitaminler, Su

9 Mineraller, Alkoller

10 Gida Katki Maddeleri

11 Gida kirliligi, gida gtivenligi ve HACCP

12 Fonksiyonel Gidalar

13 Gida Maddelerinin Kalitesi

14 Ozel durumlara gore beslenme

15 Ozel durumlara gére beslenme

16 Final sinavi

17 Final sinavi

|De|s Icin Onerilen Diger Dersler

TFG207 Meni Planlama
TFG227 Fonksiyonel Gidalar

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Besin ve beslenme kavramlarini tanir.

602 Yiyecekleri siniflandirabilir.

003 Yemeklerin kalorisini hesaplama becerisi kazanir.
004 Besin bozulma nedenlerini bilir.

005 HACCP sisteminin énemini kavrar.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlari alanlarindaki konularda siirekli kendilerini gelistirir.

P4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci sagldi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

P09 yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
P01 Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

|TFG107 Gastronomiye Giris
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG107 Gastronomiye Giris 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Yok

Ogr.Gor. Tolgahan TABAK

https://unis.karabuk.edu.tr/akademi
syen/tolgahantabak

tolgahantabak@karabuk.edu.tr

Yok

Dersin Amaci :

Oérencil_ere, gastronominin nasil olustugu, hangi alanlarda galistigi, kime hizmet ettigi ve temel mutfak kurallarin neler oldugu konularinin 6gretilmesi amaglanmaktadir.

Dersin Igerigi :

Gastronomi ve gastronominin olusumu, gida ve kullanim alanlari, tat, diinya mutfaklan
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Konu anlatim ve soru cevap iler interaktif ders iglenir.

Dersin Kaynaklan

Kaynaklari Yilmaz, H. (2016). Gastronomi ve Medya. Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari

Sarugik, M. (2017). Tum Y6nleriyle Gastronomi Bilimi. Detay Yayincilik

Yilmaz, H. (2016). Diinya Mutfaklari I. Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari;

Ogretim elemani ders notlar ve akademik giincel makaleler.
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 10 Fen Bilimleri : 10
Miihendislik Tasarimi : 10 Saghk Bilimleri : 10
Sosyal Bilimler : 10 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulan

On Hazirlik
Gastronominin tanimi ve etimolojisi, gastronomi ile ilgili temel kavramlar, gastronomini diger bilim

Hafta Konu Dokiimanlar

1 dallari ile iligkisi

2 Gastronominin tarihsel gelisimi

3 Diinya mutfaklar

4 Gastronomi akimlari

5 Gundelik hayat, gida ve yeni beslenme egilimleri
6 Gida gesitleri ve kullanim alanlari

7 ARA SINAV

8 Gastronomi ve menii planlama

9 Gastronomi ve saglikli beslenme

10 Gastronomi turizmi

11 Gastronomi egitimi ve kariyer gelistirme
12 Pazarlama ve gastronomi

13 Medya ve gastronomi

14 Mutfakta profesyonellik

15 Mutfakta profesyonellik

16 Final sinavi

17 Final sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Temel gastronomi bilgileri ile donanir

002 Giday! tanir ve kullanim alanlarini bilir.
003 Gastronominin gelisme evrelerini bilir.
004 Diinya mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda strekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Boltim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve ig alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme


http://https//unis.karabuk.edu.tr/akademisyen/tolgahantabak
http://https//unis.karabuk.edu.tr/akademisyen/tolgahantabak
mailto:tolgahantabak@karabuk.edu.tr

Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %30 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 1 %20 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %50 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
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Toplam is Yiikii
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 4| 4|[3|3[4|4/3/3/4/4/4|4]|3

001 5|5/ 1|2|4|5/2|4|4|5/3/3|3
002 5 5(1|2/3|3|[3|3/4/3/2|43
003 5 4|44 442|333 /3|43
0604 5 4|43 /3|2|2|2/4/4/3|3|3




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG109 Gida Bilimi ve Teknolojisi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG109 Gida Bilimi ve Teknolojisi 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

Yok

Prof.Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI

Yok

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere; gidalarin bilesimi, tahil, siit, et, meyve, sebze gibi gida Griinleri ile bitkisel yag teknolojisi gibi konularda genel bilgi ve beceri kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Dersin igerigi :

Gida Teknolojileri, Gida Kimyasi, Tahil Teknolojisi, Siit Teknolojisi, Meyve ve Sebze Teknolojisi, Et Teknolojisi, Yag Teknolojisi, Uriin Gelistirme, Fermente iriinler

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan

BILISLI, A. (2012). GIDA TEKNOLOJISI. SIDAS YAYINCILIK

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi :
Sosyal Bilimler

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri
Saghk Bilimleri
Alan Bilgisi

50
30

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gida teknolojilerine girig
2 Gida Kimyasi
3 Gida kimyasi
4 Gida Muhafaza Yéntemleri
5 Tahil Teknolojisi
6 St Teknolojisi
7 ARA SINAV
8 St Uriinleri Teknolojisi
9 Meyve ve Sebze Teknolojisi
10 Meyve ve Sebze Teknolojisi
11 Et Teknolojisi
12 Et Teknolojisi
13 Yag Teknolojisi
14 Fermentasyon teknolojisi
15 Fermentasyon teknolojisi
16 Final sinavi
17 Final sinavi
|Ders icin Onerilen Diger Dersler
TFG217 Gidalarda Duyusal Analiz
TFG110 Gida Hijyeni ve Glvenligi
TFG227 Fonksiyonel Gidalar
| Dersin Ogrenme Giktilani
Sira No Aciklama
001 Gida teknolojisi alaninda bilgi sahibi olur
602 Gida kimyasini 6grenir
603 Gidalarin islenmesinde, saklanmasinda, tasinmasinda ve yeni gidalarin tretilmesinde bilgi sahibi olur
004 Gida isleme tekniklerinin gelisimini izleyebilir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Boluim mezunlar alanlarindaki konularda strekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 4| 4| 3|3 |3

001 5| 4 2
002 5| 4 1
003 5 4|1|1 2
604 5| 4 11

4

4
2
2

3/3[4]4|4f4
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

|TFG111 Yiyecek ve icecek isletmelerinde Iletisim

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG111 Yiyecek ve igecek Isletmelerinde iletisim 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dog.Dr. Nuray TURKER Dr.0Ogr.Uyesi SAMET GOKKAYA Yok
Bolumi

Dersin Amaci :

Otjrencilgrin dogru iletisim kurma becerilerini gelistirmek

Dersin Igerigi :

I_!etisim, yaziliiletisim, sozlu iletisim, 6rgtsel iletisim, kitle iletisimi, medya ve gastronomi, gastronomi ve sosyal medya, pazarlama iletigimi stireci.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Yilmaz, H (2016) Bir iletisim Bigimi Olarak Gastronomi. Detay Yayincilik, Ankara

Yilmaz, H. (2016) Turizm ve iletisim, Detay Yayincilik, Ankara

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : imleri :

Sosyal Bilimler : 100 i :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Tletisimin Tarihi, Tanimi ve Temel Kavramlar, Turizmde iletisim

2 iletisim Siireci ve iletigimin unsurlari

3 Tletisimin Tiirleri, SzIii Iletisim, yazil iletisim, s6zsiiz iletisim

4 Sézsiiz Iletisim (Beden Dili, jest, mimikler, 6nemi)

5 is yasaminda yazili iletisim
6 iletisim engelleri ve iletisim engellerini asma yollari.

7 ARA SINAV
8 Kitle iletisimi ve Gastronomi
9 Sosyal medya ve gastronomi

10 Teknolojik Iletisim Araglari: TV, Telefon, internet, Telekonferans, Video konferans Teknolojik iletisim

araglarinin bireyin yasamindaki olumlu ve olumsuz yonleri nelerdir

11 Kdlturlerarasi iletisim, turizm ve gastronomi

12 Kulturlerarasi iletisim, turizm ve gastronomi

13 Pazarlama iletisimi ve gastronomi

14 Pazarlama iletigimi ve gastronomi

15 Pazarlama iletigimi ve gastronomi

16 Final haftasi

17 Final haftasi

Dersin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
[oli}} Ogrencilerin sézlii ve yazil iletisim yeteneklerini gelisir.
002 is yasamlarinda kendilerini dogru ifade edebilme yetenegi kazandirir.
003 Glintimiizde kullanilan iletisim tirleri, araglari ve bigimlerini tanir.

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saghdi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

yo6netimi ile cevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimai olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolim mezunlar alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢dziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 2|2 4|43
001 2|2 3|3/|4
002 2| 2|2|33
003 2| 2|3|3 3
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|TFG113 Temel Sanat Egitimi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TFG113 Temel Sanat Egitimi 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bslimi Dog.Dr. Evrim CAGLAYAN Dog.Dr. Evrim GAGLAYAN Yok

Dersin Amaci :

Ogrencilere sanatin temel konulari ile ilgili temel bilgileri vermek ve sanatsal bir bakis agisi kazanmalarini saglamaktir.

Dersin igerigi :

Bu ders kapsaminda; sanatin tanimi, sanat alani 6geleri ve sanat dallar hakkinda bilgi verilir, sanatsal tasarimda kullanilan temel sanat ilke ve elemanlari ile kompozisyon kavramlari agiklanir, tabak sunumlari ile
tasarim ilke ve elemanlarinin iliskisi sorgulanir, elde edilen bilgilerin uygulama galismalari sayesinde pekistirilmesi saglanir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan Atmaca, Anil Ertok (2014) Temel Tasarim. Ankara: Nobel Akademi Yayincilik.
Gokaydin, Nevide (1990) Temel Sanat Egitimi. Ankara: Sedir Yayinevi

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
ik Bilimleri :

ik Tasarimi :
Sosyal Bilimler : 100

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri
imleri

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dokiimanlar
1 Giris, Sanat, Sanat Dallari, Sanat Alani ve Ogeleri

2 Temel Sanat Elemanlarinin tanitimi, Nokta, Cizgi, Uygulama Galismasi
3 Isik, Golge, Ton, Uygulama Calismasi

4 Renk, Sunum Ornekleri inceleme

5 Doku, Leke, Uygulama Galismasi

6 Bigim-Form, Sunum Ornekleri inceleme

7 ARA SINAV

8 Bosluk-Doluluk, Y6n, Uygulama Galismasi

9 Zithk, Denge, Sunum Ornekleri inceleme

10 Ritim, Hareket, Uygulama Calismasi

11 Olgii-Oran, Sunum Ornekleri inceleme

12 Armoni (uyum), Egemenlik, Uygulama Calismasi

13 Ogrenci Tabak Sunumlar

14 Genel degerlendirme ve sonug

15 Genel degerlendirme ve sonug

16 Final sinavi

17 Final sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Sanat Kiltiir(i ve Sanatsal Elestiri konularinda bilgiye sahiptir.

002 Sanatsal malzemeleri kullanabilme ve uygulayabilme becerisine sahiptir.

003 Kendi galismalarini sorgular, estetik farkindaliga sahiptir.

004 Ozgiin yapit tiretmek icin gerekli olan ok boyutlu diisiinebilme, algilayabilme ve tasarlayabilme bilgisini ve becerisini gelistirir.
005 Elestirel dlistiniir ve g6ziimlemeye dayal yorum becerisine sahiptir.

006 Duyusal algiyr somutlastirma becerisine sahiptir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda strekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is givenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 4|44 3/3|[3/4/4/4(3[3/3|3
001 4|4/ 3|3[2|2/3|3|4[4/4/4|3
002 3|2 2|2f2|1|1|2|2[3/3|4|4
003 4| 2(3|4 44|42/ 2/3/1|3|3
0604 4| 2|4|4/3/3|2|4/2/3/3[3|4
005 42|44 233|444/ 4|4 4
0606 2 2|2|22|3|4|4/4/4/4|33




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

|TUR181 Tiirk Dili I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TUR181 Turk Dili T 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limi Yok Ogr.Gor. Mesut Dogan Yok

Ogr.Gor. Sena Ozdemir
Ogr.Gor. Mihriye Gelik
Ogr.Gor. Ayse Tepebasi

Dersin Amaci :
Bu dersin amaci Turkgenin gelisimi ve bugiinki durumu hakkinda 6grencilere bilgi vererek Tirkgenin ne kadar zengin bir dil oldugunu géstermek ve ulusal bir dil bilinci kazandirmak, Tirkgeyi dogru bir sekilde
konusup yazabilme yeterliligini saglamaktir.
Dersin icerigi:

Dilin ve kaltiirin ne oldugu, dil-kltur iligkisi, dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki yeri ve 6nemi, Tirk dilinin dinya dilleri arasindaki konumu, Tirk dilinin gelisimi ve tarihi devreleri, Tirk dilinin bugtinki
durumu ve yayilma alanlari, Tirkgenin ses ozellikleri ve ses bilgisi ile ilgili kurallar, Tiirkgenin yapim ve gekim ekleri, Tlrkgenin kelime tirleri ve kelime gruplari, ctimlenin &geleri.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan 1. Muharrem Ergin, Universiteler igin Tiirk Dili, Bayrak Yay. Istanbul,1994.
2. Editér Ceyhun Vedat Uygur, Yasar Oztiirk, Serif Kutludag, Senel Caliskan, Aliye Tokmakoglu, Universiteler igin Tiirk Dili Yazili ve S6zIii Anlatim, Kriter Yayinevi,

istanbul, 2008.

3. Ertugrul Yaman, Mehmet Késtekgi, Universiteler igin Ornekli-Uygulamal Tiirk Dili ve Kompozisyon, Gazi Kitabevi, Ankara, 2000.
4. Muaamer Glirbliz, Sebahattin Yagar, Sebahaddin Sari, Sebahattin Aslan, A.Halim Bilici, Bekir Seving, Turhan Salci, Tiirk Dili ve Kompozisyon (Ders Notlari), Ekin

Kitabevi, Ankara, 2005.
5. Suer Eker, Cagdag Turk Dili, Grafiker Yayinlari, Ankara, 2003.

6. Zeynep Korkmaz, Ahmet B. Ercilasun, Tuncer Giilensoy, Ismail Parlatir, Hamza Zilfikar, Necat Birinci, Tiirk Dili ve Kompozisyon, Ekin Kitabevi, Ankara, 2005.,

Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler 1 0 : 0
Miihendislik Bilimleri : 0 : 0
Miihendi Tasarnm : HE
Sosyal Bilimler @ 100 Alan Bilgisi : 0
Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Dil nedir? Dilin tamimi ve 6zellikleri, dillerin dogusu.

2 Kaltur nedir? Dil-kltdr iliskisi, dil-dlistince ilskisi, dilin millet hayatindaki yeri ve 6nemi.

3 Yeryuztindeki diller, dilin turleri, ortak dil olarak Tirrkge, konusma ve yazi dili.

4 Dillerin siniflandiriimasi, Turk dilinin diinya dilleri arasindaki yeri.

5 Turk dilinin gelisimi ve tarihi devreleri, tarih boyunca Turklerin kullandigi alfabeler, Turk dilinin

yayilma alanlari.

6 Dil bilgisi, Turkcede sesler ve seslerin siniflandirimasi, Tiirkgenin ses 6zellikleri.

7 ARA SINAV

8 Ara sinav

9 Sekil bilgisi, kok ve ek bilgisi, yapim ekleri ve uygulanmasi.

10 Cekim ekleri ve uygulanmasi

11 Kelime tirleri: isimler, sifatlar, zamirler.

12 Kelime turleri: zarflar, edatlar, baglaglar, tinlemler, fiiller.

13 Kelime tirleri: fiiller.

14 S6z dizimi.

15 Cuimlenin 6geleri.

16 Dénem sonu sinav.

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
004
005
006

Aciklama

Dil ve kiiltir kavramlarinin agilimini tanir.

Turk dilinin 6zelliklerini ve inceliklerini anlar.

Turk dilinin gelisimini ve tarihi devrelerini anlar.

Tirkgenin ses dzellikleri ve ses bilgili ile ilgili kurallarini uygular.
Turkgenin kelime tiirleri ve kelime gruplarini tanir.

Tirkgenin cumle bilgisini anlar.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
PO1
P03
P05
P12
P13

Aciklama
Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
Bolim mezunlar alanlarindaki konularda strekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.
Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bo6lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

Bolim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

-
N

O R O O 0O R O O

Siiresi
2

ON O O O hA O Or

Toplam is Yiikii Saati
28

-
O N O o o A O ON

(4]
N =

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 2| 2|22 2|2|2|2|2|2|2|4]|3
0601 2 2|2|3|2|2|2|2/3/3|3|4|3
002 22|23 2|2|2|2|3]1]1|2]2
003|2|2|2|3|2|2/2|2|3|1|1]4]2
604 2 2|2(3|2|2|2|2|3]2|2|42
005 2 2|2|3|2|2|2|2/3/3/3|43
606 2 2|2|32|2|2|2/3/3/3|43




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|YDL183 Yabanci Dil I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 YDL183 Yabanci Dil I 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. HASAN KANIS Ogr.Gor. Akile BASAR

Bolimii

Ogr.Gor. Nihal TOPCU
Ogr.Gor. Bugra SANLI
Ogr.Gor. Duygu YAZICI ASGI
Ogr.Gor. Fatma Zehra KOK

Dersin Amaci

Dersin amaci; 6

grencilerin hedef dilde A1 seviyesinde temel dil bilgisi, okuma ve dinleme becerilerini gelistirmektir. Ogrencilerin en cok kullanilan sézciikleri igeren kisa, basit metinleri anlayabilmelerini; olaylarin

kisa, basit anlatimlarini yapabilmelerini; basit, net, kisa diyaloglar anlayabilmelerini; dilbilgisi yapilarini dogru bir sekilde kullanmalarini saglamaktir.

Dersin Igerigi

Dersin icerigi; ingilizce dilinin temel dilbilgisi konularini (articles, tenses, imperatives, pronouns and conjunctions gibi), yaygin kullanilan kelimeleri (daily routines, animals, common verbs and transport gibi)
i.:')_éretmek ve Al seviyesine uygun okuma ve dinleme pargalarini (introducing a friend and describing people gibi) anlayabilmelerini saglamak igin tasarlanmistir.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan 1. Azar, Betty Schrampfer, Fundamentals of English Grammar (New York: Pearson Education, 2003)
2. Murphy, Raymond, Essential Grammar in Use (Cambridge: Cambridge University Press, 2005),
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 0 Egitim Bilimleri : 0
Miihendislik Bilimleri 0 Fen Bilimleri : 0
Miihendislik Tasarimi : 0 Saglik Bilimleri : 0
Sosyal Bilimler 0 Alan Bilgisi : 0
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Dilbilgisi:Subject Pronouns Verb “To Be"Kelime:The Alphabet, Greetings, Countries and

NationalitiesOkuma & Dinleme:Introducing a Friend
Dilbilgisi:Indefinite Articles (A/ An)Singular and Plural NounsDemonstrative AdjectivesKelime:Days,

2 Months, SeasonsOkuma & Dinleme:Describing People
Dilbilgisi:Have got/ Has got Possessive AdjectivesKelime:Family Members, Occupations/ JobsOkuma

3 & Dinleme:Getting an ID Card

4 Dilbilgisi:There is/ There areSome/ Any/ NoKelime:Common ObjectsOkuma & Dinleme:Inviting
Someone to the Cinema

5 Dilbilgisi: Telling the TimeKelime:Cardinal Numbers, Ordinal Numbers, DatesOkuma &
Dinleme:Understanding Numbers

6 Dilbilgisi:Simple Present TenseKelime:Daily RoutinesOkuma & Dinleme:Interview with a Swimmer

7 ARA SINAV

8 Dilbilgisi:ImperativesMaking SuggestionsKelime: Weather ConditionsAnimalsOkuma & Dinleme:A
Good Night's Sleep

9 ARA SINAV

10 Dilbilgisi:Object PronounsPossessive PronounsOne/ OnesKelime:Asking for and Giving
DirectionsAsking about PricecOkuma & Dinleme:Giving Directions

1 Dilbilgisi:Simple Past TenseKelime:Expressions with go, get, haveOkuma & Dinleme:Christopher
Columbus

12 Dilbilgisi:Past Continuous TenseKelime:Common VerbsOkuma:The Rabbit and The Turtle

13 Dilbilgisi:Conjunctions: Because, So, But, And, Also, OrKelime:Hobbies, Sports, InterestsOkuma &
Dinleme:Free Time

14 Dilbilgisi:Prepositions of Time and PlaceKelime:Common PlacesOkuma & Dinleme:Trains and Travel

15 Dilbilgisi:Articles (a/ an/ the/ @)Kelime:TransportOkuma & Dinleme:Tour of London

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No

Aciklama

Ogrenciler hedef dile karsi pozitif bir tutum gelistireceklerdir.

Ogrenciler hem akademik ortamda hem de giinliik hayatta iletisim kurabilmek igin temel yeteneklerini artiracaklardir.
Ogrenciler hedef dilde A1 seviyesinde dilbilgisi konularini ve kelimeleri 6grenebilecekler ve 6grendiklerini kullanabileceklerdir.
Ogrenciler hedef dilde A1 seviyesinde metinleri ve konusmalari anlayabileceklerdir.

Ogrenciler kendilerini hedef dilde A1 seviyesinde sézlii olarak ifade edebileceklerdir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
PO1
P03
P05
P12

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Boluim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenlidi, isci sagldi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.



P13

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

-
IS

O N O 0O 0O R O O

Siiresi
2

O W O O O W O O K

Toplam is Yiikii Saati
28

-
o 0 0o 0o 0w o ob

(4]
N =

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 2| 2|22 2|3|3/3/2|3|2|4]|3
001 1|2 3|3|3|2|2|3|3[2/2/4|3
002 1|2 1|1|1|2]2|2|3[3/2/4|2
0603 1| 2|1|1|1|2f2|2/2]2|2|4 3
604 1| 2|2|22]1|1|2|2/3|3|4 2
005 1 2(3|3/3|3|2|2/2/2/3|43




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|AIT182 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 AIT182 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi IT 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gér. HAMZA UzUMCU 0gr.Gor. Yunus GOK

BalUm Ogr.Gor. Mustafa KARACA

Ogr.Gor. Fatma ERTEN
Ogr.Gor. Hamza UzUMCU
Ogr.Gor. Yusuf TEKE

Dersin Amaci :

Gagdas uygarlik seviyesine ulasma hedefiyle Tiirkiye Cumhuriyeti ni kuran Atatiirk iin ilke ve inkilaplari nin 6nemini Tiirk gengliginin kavramasini saglayarak, onlar Atatiirkgii Diisiince Sistemi dogrultusunda
yetistirmektir.

Dersin igerigi :

Siyasal Alanda Yapilan inkildplar, Hukuk Alaninda Yapilan inkilaplar, Egitim ve Kiiltir Alaninda Yapilan inkildplar, iktisadi Alanda Yapilan inkildplar, Sosyal Alanda Yapilan inkilaplar, Atatiirk ilkeleri, Atatiirk
Dénemi Tiirk Dis Politikasi, Tkinci Diinya Savag Yillarinda Tirkiye, Jeopolitik Kavrami ve Tiirkiye'nin Jeopolitigi.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan 1. Armaoglu, Fahir. (2004). 20. Yiizyil Siyasi Tarihi. Istanbul: Alkim Yayinevi.
2. Berkes, Niyazi. (2012). Tiirkiye'de Cagdaslagma. istanbul: YKY.
3. Candan, Ahmet Sait. (2010). Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi. Kocaeli: Umuttepe Yayinlari.
4. Nutuk.
5. Sander, Oral. (2010). Siyasi Tarih — ilkaglardan 1918%. istanbul: imge Kitabevi.

’

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 0 Egitim Bilimleri : 0
Miihendislik Bilimleri : 0 Fen Bilimleri : 0
Miihendislik Tasarimi : Saghk mleri : 0
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi : 0

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 siyasal alanda yapilan inkilaplar: Saltanatin kaldirimasi, Cumhuriyet'in ilani, Halifeligin kaldirimasi;
Inkilaplara kargi muhalefet.

2 Hukuk alaninda yapilan inkilaplar; Egitim ve Kiltiir alaninda yapilan inkilaplar.

3 Toplumsal alanda yapilan inkilaplar.

4 Ekonomi ve Tarim alanlarinda yapilan inkilaplar.

5 Anayasal sistemin kurulmasi ve gelisimi.

6 Tirkiye'nin dig politikasi ve iliskileri (1923-1932 déneminde Tiirk dig politikast).

7 ARA SINAV

8 Cumhuriyet Dénemi’nde dis politika: Balkan Antanti, Sadabat Pakti, Montrd Bogazlar Sézlesmesi,
Hatay Sorunu.

9 Atatiirk Ilkeleri: Cumhuriyetgilik, Milliyetgilik, Halkgilik.

10 Atatiirk Ilkeleri: Laiklik, Devletgilik, inkilapgilik.

11 Biitlinleyici ilkeler.

12 Atatlrk'ten sonra Tirkiye.

13 Jeopolitik ve Turkiye'nin jeopolitik durumu.

14 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi ile ilgili genel degerlendirme.

15 Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi ile ilgili genel degerlendirme.

16 Final Sinavi

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Agiklama

001 Tiirk Inkildbi nin 8nemini kavrar.

002 Atatiirk Ilkeleri ni tarihsel perspektif iginde degerlendirir.

003 Turk dis politikasinin temel nitelikleri hakkinda fikir sahibi olur.

004 Yakin dénem Tiirkiye tarihi hakkinda bilgi sahibi olur.

005 Guncel gelismeleri gegmisin kosullaryla karsilagtirarak degerlendirir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

-
N
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Siiresi
2
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Toplam is Yiikii Saati
28

-
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 2| 2|2 2|2|2|2|2|2|2|2|4|4
001 4|2 2|2f2|2|2|2|2f2/2/4|3
002 2|2|2|2|2]22|2|2/2|2|4|3
003 2 2|2|22|2|2|22|2|2|4 3
604 2 2|2|22|2|2|2|2]2|2|4 3
005 2 2|2|22|2|2|2|2/2|2|4 3




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG104 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi II

Yanyil Kodu Adi Kredi AKTS
2 TFG104 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi IT 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti

Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok

Dr.0Ogr.Uyesi Sibel AYYILDIZ

Yok

Dersin Amaci :
Mutfakla_ ilgili temel kavramlarin ve terminolojinin bilinmesi amaglanmaktadir.
Dersin Igerigi :

Mutfak galisanlar terminolojisi, yemek pisirme yontemleri terminolojisi, mutfak arag ve geregleri terminolojisi, molekler gastronomi terminolojisi, yemek hazirlik asamalari terminolojisi, sicak mutfak terminolojisi,

§_o§uk mutfak terminolojisi, pasta ve tatlilarla ilgili terminoloji
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Tirkan, C., (2010) Mutfak Teknolojisi. Cemel Tirkan Yayinlari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirlik Dokiimanlar

Mutfak galisanlari ile ilgili terimler

Mutfak arag-geregleri ile ilgili terimler

Temel pisirme ydntemleri ile ilgili terimler

Yiyecek hazirlama (mise en plas), kesme bicimleri ile ilgili terimler
Etlerle ilgili terimler (beyaz ve kirmizi etler)

Sebze ve meyvelerse ilgili terimler

ARA SINAV

Baharatlar, otlar, gegniler ve soslarla ilgili terimler

Corbalarla ilgili terimler

W O N UL WN -

10 Yumurtalarla ilgili terimler

11 Buz ve dekorasyonla ilgili terimler
12 Sicak mutfak ile ilgili terimler

13 Soguk mutfak ile ilgili terimler

14 Tatl ve pastalarla ilgili terimler
15 Tath ve pastalarla ilgili terimler
16 Final sinavi

17 Final sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Mutfak ve gastronomi ile ilgili temel kavramlari ve terminolojiyi bilir
002 Temel yiyecek pisirme yéntemlerini bilir.

003 Yeni mutfak teknolojilerini ve mutfak trendlerini bilir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo&lim mezunlar alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|TFG106 Gida Uriinleri ve Pisirme Yontemleri
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TFG106 Gida Uriinleri ve Pigirme Yéntemleri 4 3 6
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Dr.0gr.Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG Dr.Ogr.Uyesi MUSTAFA YILMAZ Ars.Gor. Ozkan SUZER

Dersin Amaci :

Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemlerinin, yiyecek hazirlama ve dograma tekniklerinin, sebzeler ve sebzelerle yapilacak yemeklerin, biiyiikbas ve kiiglikbas hayvan etleri kesme ve pargalama, et
yemeklerinin, deniz Urtinleri ve balik yemeklerinin 6gretilmesi amaglanmaktadir.

Dersin igerigi :

Temel dograma teknikleri; julienne, mire poix, vichy, brunoisse, jordineirre, macedonie, matignan, peysone, batonets sticks, bouget garnie, suda pisirme teknikleri, yagda pisirme teknikleri, kuru isida pisirme
teknikleri, buharda pisirme teknikleri, etin bélimleri, deniz trlnleri, sebzeler.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan Eraslan, N. (2013) Pisirme Yontemleri, Nobel Akademik Yayin.
Cilizoglu Eryllmaz, L. (2011) Yemek Pisirme Teknikleri- Gesitleri, Beslenme, Yemek Gorgl Kurallar, Remzi Kitabevi.
Turkan, C. (2010). Ascilik (3. Baski) Cemal Tirkan Yayinlari, Sistem Ofset, Ankara.
Gokdemir, A. (2012). Pisirme Yéntemleri ve Teknikleri, Detay Yayincilik.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglk Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Doékiimanlar

Mutfakta kullanilan temel geregler ve ekipmanlarin dogru kullanimi

Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; julienne, brunoise, jordiniere, macedonie

Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; mire poix, dice-peysone, matignan

Mutfakta kullanilan temel dograma sekilleri; botanets sticks, vichy, bouget garnie-herb bouget

Et ve etin bolimleri; buyikbas ve kiiglikbas hayvanin bolimleri

Kiimes hayvanlarinin bélimleri ve kullanim alanlari, deniz triinleri ve temel kullanim alanlari

ARA SINAV

Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; kendi suyu ile pisirme (stewing), Gig yiyecekler

Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; yagda pisirme yontemi

Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; 1zgarada pisirme (grilling/brolling), firinda kizartma

(roasting), firnda pisirme (baking)

1 Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri; sote (sauteing), wok iginde karistirarak pisirme (stir
frying)

12 Turk mutfak kltiriinde kullanilan tim pisirme yontemleri; tandir, mangal, teneke, tas firin.

13 Molekiiler pisirme teknikleri

14 Fiizyon pisirme teknikleri
Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemleri, sicak suda pisirme yontemleri, blanching 6n haslama

15 (blanching ), hafif ateste haglama (poaching), haslama (boiling/simmering), kisik ateste az suda
pisirme (brasing)

16 Final sinavi

17 Final sinavi

O O N O U A WN
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Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Mutfakta kullanilan temel dograma sekillerini (julienne, mire poix, vichy, brunoisse, jordineirre, macedonie, matignan, peysone, batonets sticks, bouget garnie) uygular
002 Mutfakta kullanilan temel pisirme yontemlerini (suda pisirme teknikleri, yagda pisirme teknikleri, kuru isida pisirme teknikleri, buharda pisirme teknikleri) uygular

003 Etin bolumlerini, hangi yemeklerde kullanilacagini, hangi pisirme tekniklerini kullanacagini bilir

004 Mutfak ekipmanlarini ayrintil tanirlar

005 Turk Mutfaginda kullanilan pisirme yontemlerini derinlemesine 6grenirler

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Boluim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenlidi, isci saglidi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yirittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bo6lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

[TFe110 Gida Hijyeni ve Giivenligi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TFG110 Gida Hijyeni ve Guvenligi 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Dog.Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI Prof.Dr. HUSEYIN AVNI KIRMACL Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, hijyen ve sanitasyon konularinda dgrencileri bilgilendirmek ve bilinglendirmektir.

Dersin igerigi :

Hijyen, besin hijyeni, besinlerin bozulma nedenleri, HACCP, ambalaj, gida katki maddeleri, sanitasyon ve gida guivenligi, personel hijyeni, is yeri hijyeni ve gidalarin Gretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair
yonetmelikler.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan Topal, S (2001). Gida Endiistrisinde Risk Yénetimi Sistemi : HACCP, Tag Ofset, Istanbul
Bulduk, S., (2003). Gida ve Personel Hijyeni, Ankara: Detay Yayincilik
Bilici, S., Uyar, M.F., Beyhan, Y ., Saglam, F. (2008). Besin Glivenligi, Beslenme Bilgi Serisi (sayfa371-380). Turkiye. T.Saglik Bakanligi Yayin no:732.

Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri 1 50
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri : 50
Sosyal Bilimler : Alan Bilg :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve 6nemi
2 Besin hijyeni
3 Personel hijyeni
4 isyeri hijyeni, gopler, atiklar, zararli hasere ve hayvanlar
5 Besinlerin bozulma nedenleri, fiziksel, kimyasal, biyolojik bozulma
6 Besin maddeleri ve mikroorganizmalarla iligkisi
7 ARA SINAV
8 HACCP'in tanimi, 6nemi ve ilkeleri
9 Ambalajlama, gida ambalajinin foksiyonlari
10 Gida katki maddeleri
11 Tatlandincilar
12 Renklendiriciler
13 Enzimler, aroma ve zenginlestiriciler
14 Gida Uretimi, sunumu ve katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler
15 Gida Uretimi, sunumu ve katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler
16 Final sinavi
17 Final sinavi
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Gidalarin saklama kosullarini bilir.
602 Gidalarin bozulma sebeplerini bilir.
003 Besin ve personel hijyenini bilir.
004 HACCP'in nemini bilir.
005 Hijyen ve sanitasyon konularinda bilinglidir.
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo&lim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.
P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim calismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.
P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve ig alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG112 icecekler ve Ozellikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TFG112 icecekler ve Ozellikleri 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dr.Ogr.Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG Dr.Ogr.Uyesi OZLEM OZER Yok

Bolimii ALTUNDAG

Dersin Amaci

Alkollii ve alkolstiz igeceklerin tirleri, Gretim yontemleri ve hazirlaniglari hakkinda bilgi vermek

Dersin icerigi:

Alkollii ve alkolsiiz igecekler, tretim yontemleri, hazirlanislari, yiyecek tretiminde kullanilan igecekler, iceceklerin duyusal olarak degerlendirilmesi
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Gtrel, M. ve Girel, G. (1992). Servis ve Bar, Sosyal Kitap, istanbul.
Aktan, N. ve Kalkan Yildinm, H. (2012). Evde Sarap Uretim Teknikleri, Kisisel Yayinlar
Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2012). igki Teknolojisi, Detay Yayincilik, Ankara
Baykam, S. (2016). Diinya Ulkeleri ve Sarap, Gece Kitapligi
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :

Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Temel kavramlar, yiyecek igecek isletmeleri igin igeceklerin Gnemi
2 igeceklerin siniflandinimasi

3 Alkolstiz igecekler (kola, gazoz, meyve sulari v.b.) ve tretimi

4 Alkollii igkiler ve tarihsel geligimi

5 Saraplar, kopikli saraplar

6 Bira, viski

7 ARA SINAV

8 Rom, tekila

9 Raki ve diger alkolll igecekler

10 Alkollii ve alkolsiiz kokteyller

11 Kahve, cay

12 Gida Uretiminde kullanilan alkollii ve alkolstiz igecekler

13 iceceklerin duyusal degerlendirilmesi

14 icecek servisi

15 Brendi, konyak, votka, cin

16 Final Sinavi

17 Final sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No

Aciklama

Alkolstiz igki tretimini bilir.

Akolll igki tretimini bilir.

Kokteyl hazirlama tekniklerini bilir

Saraplarin 6zelliklerini bilir ve tanir.

Yeni alkolsiiz igeceklerin olusturulmasi yeni Griin Gretimi yapilmasi siiregleri 6gretilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saglidi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimcr olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

Boluim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|TFG114 Mutfak Organizasyonu ve Yonetimi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TFG114 Mutfak Organizasyonu ve Yonetimi 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok

Ogr.Gor. Tolgahan TABAK
https://unis.karabuk.edu.tr/akademi
syen/tolgahantabak
tolgahantabak@karabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Mutfak personeli, mutfak ekipmanlari ve mutfagin érgltienmesi ile mutfagin yonetimi ve yonetim fonksiyonlari ile ilgili temel konulari 6grencilere aktarmak.

Dersin Igerigi :

Mutfagin organizasyonu, mutfak personelinin organizasyonu, mutfak arag-gereglerinin organizasyonu, mutfak semasi, mutfak yonetimi ve yonetsel fonksiyonlar, planlama, 6rgutleme, koordine etme, glidiileme,

kontrol, mutfakta verimlilik ve etkililik, zaman yonetimi.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Bilgi aktarimi ve yiiz ylize soru cevap.

Dersin Kaynaklan
Kaynaklan Yiyecek Uretimi El Kitabi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Arastirma ve Egitim Genel Miidiirligi, Ankara
Gokdemir, A. (2008). Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara
Sokmen, A. (2009) Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara
Sarugik M., Gavus S., Karamustafa K. (2010). Profesyonel Restoran Yénetimi ilkeler, Uygulamalar ve Ornek Olaylar. Detay Yayincilik, Ankara
Ogretim elemani ders notlari ve proje drnekleri.
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

ik Bilimleri : 10

Miihendi Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : 10 :
Sosyal Bilimler : 30 : 50
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Mutfagin bélimleri ve mutfak personeli

2 Sicak mutfagin érgitlenmesi

3 Soguk mutfagin érgitlenmesi

4 Pastane bolimu organizasyonu

5 Mutfak Y6netimi, yonetsel fonksiyonlar, planlama, érgiitleme

6 Mutfak yonetimi, yonetsel fonksiyonlar, koordine etme, kontrol

7 ARA SINAV

8 Mutfakta iletisim, mutfak galisanlari arasindaki iliskiler ve ekip galismasi

9 Mutfakta atik yonetimi, stirdurdlebilir yiyecek tretimi, organik ve etik yiyecekler

Yiyecek-igecek Uretim siireci yonetimi; satin alma, teslim alma, depolama, depodan mal gikarma,

10 uretim, bulasik yikama, satis

11 Menti yonetimi, a la carte ment, Table D'Hote Menu, Kahvalti biifeleri, agik biifeler
12 Mutfakta yiyecek ve icecek maliyet yonetimi

13 Banket organizasyonlarinda mutfak yénetimi

14 A la Carte serviste mutfak yonetimi

15 Mutfak galisanlarinin motivasyonu, mutfakta verimlilik ve zaman yonetimi

16 Final sinavi

17 Final sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Agiklama

001 Mutfak galisanlarini ve mutfak arag-gereglerini organize edebilir.
002 Mutfakta verimliligin artirimasina iliskin yontemleri agiklar.
003 Zamani etin kullanmay bilir.

004 Fiziksel olarak mutfagi planlayabilir.

005 Mutfak yonetim becerisini gelistirir.

Programin Ogrenme Giktilani

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO+ y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimai olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.
P07

P09 yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Boluim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢dziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme


http://https//unis.karabuk.edu.tr/akademisyen/tolgahantabak
http://https//unis.karabuk.edu.tr/akademisyen/tolgahantabak
mailto:tolgahantabak@karabuk.edu.tr

Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %30 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 4| 4|4|3|/3|3[4/4/4|/3|3|4]|4
001 5|4/ 5|5|4|2|2/4|3[3/3/3]|3
002 5|4 4 |4|4|4/4/4|3[2/3/3|4
003 5 3|44 /3|3|[3|2/2/2/3|3|3
0604 5 3|44 /3|4|4|22/5/2|3|3
005 5 3|44 /3|3|[3|2/2/2/2|3|3




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFGuG Gida Cografyasi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TFG116 Gida Cografyasi 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu Yok Dog.Dr. Tagkin DENiz Yok

Dersin Amaci
Gida drdinlerini

gen bolgelerinin ve gesitli zelliklerinin bilinmesi amaglanir.

Dersin icerigi:
§ebze ve meyveler, baharatlar, et ve et rlnleri, bakliyatlar, tahillar
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Tasarimi : Saghk mleri :

Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Temel Kavramlar; Besin Maddeleri, Tarimi Etkileyen Dogal ve Beseri Cevre Kosullari

2 Tarim Tarihi, Bitkisel Uretim ve Hayvanciligin Baglica Tiirleri

3 Tahillar

4 Baklagiller

5 Sebzeler

6 Meyveler

7 ARA SINAV

8 Gida Uretimine Yénelik Kara Hayvanlari Yetistiriciligi

9 Tiirkiye'de Kara Hayvanlarindan Elde Edilen Gidalar, Gida Uretimi ve Dagiligi

10 Su Uriinlerine Dayali Gidalarin Cografyasi

11 Su Uriinlerine Dayali Gidalarin Beslenmedeki Yerleri ve Onemleri, Diinyadaki Dagililari
12 Tiirkiye'de Su Uriinlerine Dayal Gidalar

13 Baharatlar I

14 Baharatlar II

15 BAHARATLAR III

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilani

Sira No
001
002
003
004

Aciklama

Gidalarin beslenmedeki yeri ve 6nemini agiklayabilecek
Topradin 6nemini 6zetleyebilecek

Tanmi etkileyen faktorleri tartisabilecek

Bitkisel ve hayvansal Uretim tiirlerini 6rneklendirebilecektir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bolim mezunlari alanlarindaki konularda siirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saglidi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bo6lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 33| 2|4 |3|2|3(4,2|2|3|4|3

601 2 3|2(3|2/2|3|3/2/3|2|3|2
002 5/3/4|3|2|3|2|3|2|3/2/4|3
603|4|2|3|3/3|3|2/2|2|3/3|4]|3
604| 33| 2|2/3|3|2/2|3[3]2|3]2




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

[Tre118 s ve Sosyal Giivenlik Hukuku
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TFG118 Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.Ogr.Uyesi Volkan SANCL Yok

Dersin Amaci :

is ve sosyal giivenlik hukukunun temel kavramlarini, isci-igveren iliskilerini ve sosyal giivenlik sistemini 6grenmekir.
Dersin icerigi:

Is hukuku, isci ve isveren haklari, is sézlesmeleri, is kazalari, sosyal giivenlik ve sigorta uygulamalari.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Anlatim, soru-cevap ve sunum

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Erdogan, A. G. (2020). Is ve Sosyal Giivenlik Hukuku (12. Baski). Detay Yayincilik.
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri
Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dokiimanlar
1 Is ve Sosyal Giivenlik Hukukunun Tanimi ve Kapsami

2 is Hukukunun Temel Kavramlan

3 is Sézlesmeleri ve Tiirleri

4 is Sézlesmesinin Kurulmasi ve Feshi

5 isci ve Isverenin Hak ve Yikiimliilikleri

6 Calisma Siireleri ve Ucret

7 Ara Sinav Haftasi (Sinav yapildigi tarihten itibaren konular bir hafta ileri alinir)

8 Izinler ve Tatil Gunleri

9 is Saghgi ve Givenligi

10 is Kazalari ve Meslek Hastaliklari

11 Toplu Is Hukuku ve Sendikalar

12 Sosyal Glivenlik Hukukunun Temel Kavramlari

13 Sosyal Sigortalar ve Primler

14 Sosyal Giivenlik Kurumlari ve Uygulamalar

15 Emeklilik ve Issizlik Sigortasi

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilani

Sira No Aciklama

001 Is ve sosyal giivenlik hukukunun temel kavramlarini tanir.

602 isci ve isveren hak ve sorumluluklarini analiz edebilir.

003 is s6zlesmelerinin hazirlanmasi ve feshedilmesi siireclerini anlar ve uygulayabilir.
004 Is kazalari ve meslek hastaliklari durumlarinda hukuki siiregleri takip edebilir.
005 Sosyal glivenlik sisteminin temel isleyisini ve sigorta uygulamalarini kavrar.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saglig, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

PO+ yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yirittlen projelerde katilimcr olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TUR182 Tiirk Dili II

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TUR182 Turk Dili IT 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Blimii Yok Ogr.Gor. Sena Ozdemir Ogr.Gor. Mihriye GELIK

Ogr.Gor. Mesut Dogan
Ogr.Gor. Ayse Tepebasi

Dersin Amaci :

Dodgru, iyi ve glizel cimle kurabilmek igin climlenin unsurlarini ve bunlarin énemini tespit edebilmek, yazili ve s6zIu anlatim tirlerini tanimak ve bunlarla ilgili uygulamalar yapmak, dil yanlslarinin farkina
varabilmek ve bunlari diizeltebilmek, bilimsel yazilarin hazirlanmasinda uygulanacak kurallari bilmek ve bunlari uygulayabilmek. Tiirk ve diinya edebiyatindan ve diistince tarihinden segilmis metinlere dayanarak
6grencinin dogru ve giizel konusma ve yazma yetenegini gelistirmek.

Dersin Igerigi :

Cumlenin ne oldugu, climlenin dgelerinin neler oldugu, bir ctimlenin tahlinin nasil yapiimasi gerektigi ve ciimle inceleme 6rnekleri, ctimle tirleri, genel kompozisyon bilgileri, yazili kompozisyonda kullanilacak plan,
yazili ve s6zIu anlatim tirlerinin neler oldugu ve bunlarin 6rnekleri, anlatim bigimleri ve paragrafta duslinceyi gelistirme yollarinin neler oldugu, anlatim bozukluklari ve uygulamasi, bilimsel yazilarin

uygulanmasinda uyulacak kurallar.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklarn 1. Muharrem Ergin, Universiteler icin Tiirk Dili, Bayrak Yay. istanbul,1994.
2. Editér Ceyhun Vedat Uygur, Yasar Oztiirk, Serif Kutludag, Senel Caliskan, Aliye Tokmakoglu, Universiteler icin Tiirk Dili Yazili ve S6zIii Anlatim, Kriter Yayinevi,
istanbul, 2008.
3. Ertugrul Yaman, Mehmet Késtekgi, Universiteler igin Ornekli-Uygulamali Tiirk Dili ve Kompozisyon, Gazi Kitabevi, Ankara, 2000.
4. Muaamer Glirbliz, Sebahattin Yasar, Sebahaddin Sari, Sebahattin Aslan, A.Halim Bilici, Bekir Seving, Turhan Salci, Turk Dili ve Kompozisyon (Ders Notlarr), Ekin
Kitabevi, Ankara, 2005.
5. Suer Eker, Gagdag Turk Dili, Grafiker Yayinlari, Ankara, 2003.
6. Zeynep Korkmaz, Ahmet B. Ercilasun, Tuncer Giilensoy, ismail Parlatir, Hamza Ziilfikar, Necat Birinci, Tiirk Dili ve Kompozisyon, Ekin Kitabevi, Ankara, 2005.,
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Sosyal Bilimler

Egitim Bilimleri :

oo oo

Ders Konulan

Hafta Konu

On Hazirlik Dékiimanlar

1 Ciimle bilgisi: yapisina ve anlamina gore climleler.
2 Ciimle bilgisi: ylikleminin tiiriine ve yiikleminin yerine gore cimleler.
3 Imla kurallar.

4 Imla kurallar.

5 Noktalama igaretleri.

6 Anlatim bozukluklari.

7 ARA SINAV

8 Anlatim bozukluklari.

9 Kompozisyon.

10 Anlatim bigimleri.

11 Diistinceyi gelistirme yollari.

12 Yazil anlatim tirleri.

13 Sozll anlatim tirleri.

14 Kalip yaz tiirleri.

15 Bilimsel yazma teknikleri.

16 Dénem sonu sinav.

17 FINAL SINAV

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Yazim kurallarini kavrar, noktalama isaretlerini etkin bir bicimde kullanir.
602 Turkgeyi dogru ve guzel kullanir.

003 Bilimsel yazilarin hazirlanmasinda uygulanan yontemleri kullanir.

004 Kurulan bir cimleyi 6zelliklerine goére siniflandirir.

005 Anlatim tekniklerini kavrar ve uygular.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimar olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|YDL184 Yabanc Dil II

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 YDL184 Yabanci Dil I 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. HASAN KANIS Ogr.Gor. Akile BASAR

Bolimii

Ogr.Gor. Nihal TOPCU
Ogr.Gor. Bugra SANLI
Ogr.Gor. Duygu YAZICI ASGI
Ogr.Gor. Fatma Zehra KOK

Dersin Amaci :

Dersin amaci; 6grencilerin hedef dilde A2 seviyesinde temel dil bilgisi, okuma ve dinleme becerilerini gelistirmektir. Ogrencilerin en gok kullanilan sézciikleri iceren kisa, basit metinleri anlayabilmelerini; olaylarin
kisa, basit anlatimlarini yapabilmelerini; basit, net, kisa diyaloglar anlayabilmelerini; dilbilgisi yapilarini dogru bir sekilde kullanmalarini saglamaktir.

Dersin Igerigi

Dersin icerigi; ingilizce dilinin temel dilbilgisi konularini (adjectives, nouns, tenses, quantifiers, modals, conditionals gibi), yaygin kullanilan kelimeleri (vegetables and fruit, health and illnesses gibi) 6gretmek ve
A2 seviyesine uygun okuma ve dinleme pargalarini (ordering food in a cafe gibi) anlayabilmelerini saglamak igin tasarlanmistir.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan 1. Azar, Betty Schrampfer, Fundamentals of English Grammar (New York: Pearson Education, 2003)
2. Murphy, Raymond, Essential Grammar in Use (Cambridge: Cambridge University Press, 2005),
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 0 Egitim Bilimleri : 0
Miihendislik Bilimleri : 0 Fen Bilimleri : 0
Miihendislik Tasarimi : 0 Saglik Bilimleri : 0
Sosyal Bilimler 0 Alan Bilgisi : 0
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Dilbilgisi:Adjectives and Adverbs Too - enough Kelime:Common AdjectivesOkuma &

Dinleme:The Colour Green

Dilbilgisi:Comparative Adjectives & Superlative AdjectivesAs.

..asKelime:Parts of the BodyParts

2 of the FaceOkuma:The Frog and the Ox

3 Dilbilgisi:Countable Nouns &Uncountable NounsQuantifiersKelime:Vegetables and FruitOkuma &
Dinleme:Ordering Food in a Café

4 Dilbilgisi:Present Perfect Tense & Been & GoneKelime:Yet, Already, Just, Ever, NeverOkuma &
Dinleme:Going to the Cinema

5 Dilbilgisi:Present Perfect Tense Compared with Simple Past TenseKelime:Since, For, AgoOkuma &
Dinleme:The Old Man of the Mountain

6 Dilbilgisi:Modals: Can/ Can't & Could/ Couldn’t & Should/ Shouldn‘tKelime:Health and Ilinesses
Okuma & Dinleme:Study Tips

7 ARA SINAV

8 Dilbilgisi:Modals: Must/ Mustn't Have to /Has to Don't have to/ Doesn't have to
Had toKelime:Classroom RulesOkuma & Dinleme:Taking Notes

9 Dilbilgisi:Future Tense(Will/ Be Going to)Kelime:Common Phrasal VerbsOkuma & Dinleme:The
Weekend

10 Dilbilgisi:Conditionals: Zero Conditional (Type 0)First Conditional (Type 1) Second Conditional
(Type 2)Kelime:Rooms and FurnitureOkuma & Dinleme:Advice for Exams

1 Dilbilgisi:Gerunds & InfinitivesKelime:Verb + PrepositionsAdjective + PrepositionsOkuma &
Dinleme:Stop Wasting Time

0 D?Ibilgisi:Passivge _VoiceKeIin'_ne:ParticipIe Adjectives (-ing/-ed Adjectives)Okuma &
Dinleme:Organising Your Time

13 Dilbilgisi:Relative Clauses (Adjective Clauses)Kelime:Expressions with Do and MakeOkuma &
Dinleme:My Favourite Film

14 Dilbilgisi:Tag QuestionsKelime:ClothesOkuma & Dinleme:Online Safety Conversation

15 Dilbilgisi:Too/ Either & So/ NeitherKelime:Feelings and EmotionsOkuma & Dinleme:Redwood
Trees

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No

Aciklama

Ogrenciler hedef dile kargi pozitif bir tutum gelistireceklerdir.

Ogrenciler hem akademik ortamda hem de giinliik hayatta iletisim kurabilmek igin temel yeteneklerini arttiracaklardir.
Ogrenciler hedef dilde A2 seviyesinde dilbilgisi konularini ve kelimeleri 6grenebilecekler ve 6grendiklerini kullanabileceklerdir.
Ogrenciler hedef dilde A2 seviyesinde metinleri ve konusmalar anlayabileceklerdir.

Ogrenciler kendilerini hedef dilde A2 seviyesinde sézlii olarak ifade edebileceklerdir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No
P10
P02
P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saglidi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimcr olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Boluim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.



Gastronomi ile ilgili meslekler ve ig alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.



P12
P13

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|[TFG201 Mutfak Uygulamalar T
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG201 Mutfak Uygulamalari I 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Sibel AYYILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Bu ders; temel mutfak uygulamalarinda pratik kazandirmayi, temel soslar ve temel soslarin tiireyenlerini hazirlamayi, temel soslar ile yapilabilecek yemekleri, baslangig ve soguk olarak hazirlanan mezeleri, diinya
mutfaginda yer alan salata ve salata soslarinin hazirlanisi ile kanepe ve aperatif yemeklerin 6n hazirlik ve uygulanis asamalarini 6gretmeyi amaglar

Dersin Igerigi :

Uluslararasi kabul gérmus temel soslarin siniflandiriimasi, Besamel Sos Hazirlama, Besamel Sosun Tureyenleri ve Kullanildigi Yerler, Domates ve Soguk Tereyadi Soslari, Temel Kahverengi Soslar, Temel Beyaz
Soslar (Velauté Sauce), Mayonez Sos(Mayonnaise Sauce), Hollandaise Sauce. Temel soslarin tiireyenleri, hazirlama teknikleri. Salata soslar, salata hazirlama teknikleri Kanepe hazirlanmasi ve gesitleri, Makarna

hazirlama teknikleri, makarna soslari
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Institut Paul Bocuse Gastronomique. 2016. The Definitive Step-by-step Guide to Culinary Excellence. Hamlyn, UK.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Temel soslar; diinyada kabul géren 6 temel sos siniflandirmasi
2 Besamel sos ve besamel sosun tiireyenleri
3 Kahverengi soslar
4 Mayonez sos ve Hollandaise sos
5 Domates ve soguk tereyadi ile hazirlanan soslar
6 Temel soslarin et yemeklerine uygulanmasi, Temel soslarin tavuk ve sebze yemeklerine
uygulanmasi
7 ARA SINAV
8 Uluslararasi mutfaklarda kullanilan salata soslari
9 Uluslararasi mutfaklarda kullanilan salata soslari
10 Soguk meze hazirlama teknikleri, Ttrkiye'de tiiketimi yaygin olan soguk mezeler
11 Soguk meze hazirlama teknikleri, diinyada tiiketimi yaygin olan soguk mezeler
12 Kanepe hazirlama ve sunus sekilleri
13 Makarna hazirlama teknikleri ve makarna soslar
14 Makarna hazirlama teknikleri ve makarna soslari
15 Salata soslari, salatalarin hazirlanmasinda izlenecek temel teknikler
16 Final Sinavi
17 Final Sinavi
Dersin Ogrenme Giktilani
Sira No Aciklama
001 Ulusal ve uluslararasi mutfaklarda kullanilan salatalari bilir ve hazirlar
602 Kanepe ve sandvigler hakkinda bilgi sahibi olur ve uygulama yapar
003 Uluslararasi soslari siniflandirir ve uygular
004 Meze gesitleri hakkinda bilgi sahibi olur ve 6rnekler hazirlar
005 Baslangiglar hakkinda bilgi sahibi olur ve érnekler hazirlar
006 Makarna hazirlama tekniklerini bilir ve uluslararasi makarnalar hazirlar
Programin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
P10 Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo&lim mezunlari alanlarindaki konularda sirekli kendilerini geligtirir.
P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenligi, isgi saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sekté_rc_is sorum_luluk a!abilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim calismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bolim mezunlar alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.
P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG203 Diinya Mutfaklar ve Genel Ozellikleri
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG203 Diinya Mutfaklari ve Genel Ozellikleri 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dog.Dr. Nuray TURKER Yok

Dersin Amaci :

Cografya, tarih, Avrupa, Afrika, Asya ve Amerika mutfak kiltiirlerinin olusumu Gzerindeki kiiltiirel sistemlerin roliini 6grenmek; Bu mutfaklarin 6zel mutfak teknik ve bilesenlerini tanimak.

Dersin igerigi :

Avrupa, Afrika, Asya ve Amerika'daki mutfaklarini sekillendiren cografi, iklimsel ve tarihsel etkilere odaklanarak incelenmesi; Avrupa, Afrika, Asya ve Amerika mutfaklarinin hazirlanmasi, tadimi ve
degerlendirmesini kapsar.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan "Region." (tanim). Merriam-Webster dictionary. Erisim Haziran 2011

Ders Yapisi

Matematik ve Temel : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler @ 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Doékiimanlar
1 Yemek sanayi endustrisine genel bir bakis
2 Mutfak organizasyonu, mutfak tasarim ve donanimi,
3 Endustyriyel yemek Uretimi.
4 Endustriyel mutfaklarda hijyen ve sanitasyon.
5 Mendi planlama.
6 Geleneksel Turk mutfagi hakkinda genel
7 ARA SINAV
8 Turk mutfaginin temel 6zellikleri.
9 Turk mutfaginda pisirme ydntemleri.
10 Turk mutfaginda gorbalar, et yemekleri, sebze yemekleri
11 Dunyadaki farkl mutfak kulttrleri
12 Ogrenci sunumlarn
13 Diinya mutfaklarindan uygulamalar
14 Diinya mutfaklarindan uygulamalar
15 Diinya mutfaklarindan uygulamalar
16 FINAL SINAVI
17 FINAL SINAVI
|Ders icin Onerilen Diger Dersler
TFG320 Gastronomide Yeni Trendler
| Dersin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
001 Geleneksel Tiirk mutfagi kiiltirimiizii 6grenir
002 Dinyada ki farkl mutfak kdlturlerini tanir
003 Duinya mutfak kiiltiirti genel 6zellikleri bilir.
004 Diinya beslenme aliskanliklarini 6grenir.
005 Diinya mutfaklari ve tiirk mutfaginin farkini 6grenir
Programin Ogrenme GCiktilan
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bolim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.
P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.
P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 4|55/ 5/2|2|1/4/2|3|5/3|3
001 4|4 4|3|5|2|3|3|21/4/2|1
002 5|5/ 5|5|4|4|22|1|1/4]4|2
003 4 5|4|5/ 45|52/ 2/3/3|3|3
0604 4 3|(3|4|5|5|(5|2/1/1/3|3|3
005 33|43 /3|2|2|3/3/4/4|23




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG205 Tiirk Mutfagi ve Uygulamalari I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG205 Turk Mutfagi ve Uygulamalari T 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.Ogr.Uyesi irfan YURT Yok

Dersin Amaci :

Turk mutfaginin (Tarkiye Turkleri) temel malzemeleri ve bunlarin siniflandirimasi
Dersin icerigi
Bu ders Tirkiye'nin cografi bolgeleri bazinda tretilen yemekler igecekler ve bu baglamda cografyanin getirmis oldugu Griinler incelenecek ve bu bélgelere ait yemeklerin ve igeceklerin nasil dretildigi ve kullanilan
teknikler hakkinda bilgiler verilecektir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Kolektif (2012). Gegmisten Giintimiize Tiirk Mutfagi
ASIRLIK TARIFLERLE TURK MUTFAGI (TR) (BUYUK BOY) ( Yayin Koordinatrii Ebru ERKE)

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : ilimleri :
Miihendislik Bilimleri : leri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Tirk mutfaginin (Tlrkiye Turkleri) temel malzemeleri ve bunlarin siniflandiriimasi

2 Turk mutfaginin (Turkiye Trkleri) bélgesel olarak kullandigi triinler ve folklorik unsurlar

3 Marmara bolgesi mutfak kiltiirti ve burada uretilen yemekler, Ege bdlgesi mutfak kuiltlrii ve burada

uretilen yemekler
Karadeniz bélgesi mutfak kiltiirli ve burada tretilen yemekler, i¢ Anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii ve

4 burada Uretilen yemekler

5 Akdeniz bolgesi imutfak kiiltiirli ve burada uretilen yemekler Giiney dogu anadolu bélgesi mutfak
kiltiirG ve burada uretilen yemekler

6 Dogu anadolu bolgesi mutfak kiltiirti ve burada tretilen yemekler Ortak sayilan yemekler ve
bunlarin siniflandiriimasi

7 ARA SINAVI

8 Ege bolgesi yemekleri mutfak uygulamasi

9 Karadeniz bolgesi yemekleri mutfak uygulamasi

10 ic anadolu bolgesi yemekleri mutfak uygulamasi

11 Akdeniz bolgesi yemekleri mutfak uygulamasi

12 Guiney dogu anadolu bélgesi yemekleri mutfak uygulamasi

13 Dogu anadolu bélgesi yemekleri mutfak uygulamasi

14 Dogu anadolu bolgesi yemekleri mutfak uygulamasi

15 Marmara bolgesi yemekleri mutfak uygulamasi

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Ders Igin Onerilen Diger Dersler
TFG302 Mutfak Uygulamalari IV
TFG304 Et ve Et Uriinleri

TFG316 Yoresel Tiirk Yemekleri
TFG208 Turk Mutfagi ve Uygulamalari I

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Agiklama

001 Turk mutfagina ait temel yemekleri, pisirme tekniklerini ve sunum yontemlerini 6grenerek uygulayabilir.

002 Turk mutfaginin tarihsel gelisimini ve yemek kdltiiriniin sosyo-kiltiirel baglamlarini analiz edebilir.

003 Farkl yorelere 6zgli malzemeleri taniyarak, bunlar tariflerde etkili bir sekilde kullanmayi 6grenirler.

004 Turk mutfagina ait geleneksel yemeklerden yola gikarak modern yorumlar yapabilir ve yaratici mentiler tasarlayabilir.
005 Turk Mutfaginda yapilan tatlilarin uygulamasinin yapilmasini 6grenir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo&lim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghid, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydritilen projelerde katiimer olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

P09 yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalar
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0
0
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 5| 4|4 3| 4
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SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFGZO7 Menii Planlama

Yanyil Kodu Adi Kredi AKTS
3 TFG207 Menii Planlama 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.0gr.Uyesi Gzlem OZER Yok

ALTUNDAG

Dersin Amaci :

Meni kavrami ve menii planlama ilkelerini 6gretmek amaglanmaktadir.
Dersin igerigi :

Mentii, menti gesitleri, mendi igerigi, satin alma, menti fiyatlama
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

Altinel, H. (2011). Meni Planlama ve Yonetimi

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri
Saghk leri

Sosyal Bilimler 100 Alan Bilgisi
Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Yiyecek Hizmetleri Endustrisi

2 Modern Yiyecek Hizmetleri Endustrisi

3 Menti Planlama

4 Menti Planlamada Sinirliliklar

5 Meni Planlamada Maliyet Kontrolii

6 Meni Fiyatlama

7 ARA SINAVI

8 Menii Tasarimi

9 Menii Analizi

10 Menii Planlama ve Beslenme

11 Satinalma ve Meni

12 Servis ve Menii

13 Bilgisayarli Menii Yonetimi

14 Bilgisayarli Meni Yonetimi

15 Menii Fiyatlama

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Her isletmeye gdre meni planlayabilecektir.

002 Isletmenin maliyetini kontrol edebilecektir.

003 Isletmenin verimliligini ve etkinligini artirabilecektir.

Programin Ogrenme Giktilani

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

P4 yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06

P07

PO yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimar olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13
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SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|[TFG200 Mesleki ingilizce T
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG209 Mesleki Ingilizce I 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor.Dr. Kiibra Kirag Demiray Yok
Dersin Amaci : ]
Gastronomi sektoriinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel Ingilizce iletisim becerisini kazandirmak.
Dersin Igerigi :
Mutfak, Zemin plani, soguk mutfak, sicak mutfak, sogutucu, depo, kasap, pastahane, balik segimi, sebze hazirlama
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Dersin Kaynaklarn
Kaynaklan Students' Book+ Workbook
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler i 30 Alan Bilgisi : 70

Ders Konulan

Hafta

1 Kitchen and floor plan
2 Kitchen departments- Chef's office
3 Cold kitchen

4 Hot Kitchen

5 Hot Kitchen

6 Freezer

7 ARA SINAV

8 Butchery

9 Pot-washer

10 Pastry

11 Fish Section

12 Vegetable Preparation
13 Other sections

14 Other sections

15 Mutfak magazasi

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Konu On Hazirhk Dokiimanlar

Dersin Ogrenme Giktilani

Sira No Aciklama

001 Mutfak departmanini tanir

002 Mutfak departmanindaki isleri analiz eder

003 Mutfak departmaninda farkli is durumlarinda gerekli temel ingilizce iletisim becerisi kazanir.
004 Mutfak departmanindaki personeller arasindaki 6rnek iletisim durumlarini gosterir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Boluim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenlidi, isci saglidi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydriittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 5/ 4| 4|3|2|3|3|4,2|3|3|4|5

001 4|4/ 3|1|4|4|3|3|4|4/4/3|3
002 3|3/ 2|1|4|4/3|3|4[4/3/3|4
003 3| 4|4|1/4/4|3|4/3/3 /4|4 4
604 3/ 3|3|1/5/2|4|5/5/5/5|45




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFGzz7 Fonksiyonel Gidalar

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG227 Fonksiyonel Gidalar 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. Mevlide Bas KADIOGLU Yok

Bolimi mevludemamiyev@ karabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Fonksiyonel besinler ile ilgili temel bilgi ve kavramlarin 6grenilmesi, fonksiyonel besinlerin saglik tizerine etkilerinin tartisiimasidir
Dersin igerigi :
Fonksiyonel besin ve besin bilegeni tanimi, fonksiyonel besin bilesenlerinin siniflandiriimasi, fonksiyonel besinler ile ilgili yasal diizenlemeler ve fonksiyonel besinlerin pazardaki yeri.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Anlatim-soru cevap

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan 1. Wildman REC(ed), CRC Press, 2001 Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods. 2. Gibson GR and Williams CM (ed), CRC Press, 2000.Functional Foods
Concept to Product. 3.Baysoy, Gokhan 2013, Fonksiyonel besinler Akademi Uluslararsi yayinciliksan. ve tic.td. Sti
Ogretim elemani ders notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim mleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri : 50
Miihendi Tasarimi : Saghk Bilimleri 50
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Fonksiyonel Besin Kavrami,Fonksiyonel Besin Tanimi,Fonksiyonel Besinlerin Gelisim Siireci, Biyoaktif

Bilesenlerine Gore Fonksiyonel,Besinlerin Siniflandiriimasi

2 Probiyotikler

3 Probiyotikler

4 Bitkisel steroller, stanoller

5 Polifenoller , Fenolik asitler

6 Polifenoller, Flavonoidler: Katesinler, Antosiyanidinler

7 ARA SINAV

8 Polifenoller-Fitoostrojenler, ek besin tabletleri, soya

9 Kukurtlt Bilesikler (Glukosinolatlar, Allisinler)

10 Karotenoidler- karoten

11 Yag Asitleri (n-3 Coklu Doymamis Yag Asitleri, Tekli Doymamis Yag Asitleri,Konjuge Linoleik Asit)

12 Diyet posasi-¢ozunilr posa,goziinmez posa, b-glukan

13 Fonksiyonel Besinler ile iliskili Ulusal Ve Uluslararasi Diizenlemeler

14 Fonksiyonel Besinler: Ogrenci Sunulari, Tartigma)

15 Fonksiyonel Besinler: Ogrenci Sunulari, Tartisma)

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Fonksiyonel besini tanimlar

002 Fonksiyonel besinleri biyoaktif besin bilesenlerine gére siniflandirir
603 Fonksiyonel besin bilesenlerinin olasi saglik etkilerini bilir

Programin Ogrenme Ciktilan

Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bolim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

PO4 yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydritilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sekt('jrdve sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim calismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterlilidine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme


mailto:mevludemamiyev@karabuk.edu.tr

Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 4| 4|[4|4[3|4)/4/3/3/4/4/4]|3

001 4| 2(3|3/3/4(4(3/3/4/4|3|3
002 4|4/ 5|3|4|4/4/4|5[4/5|5]|5
003 4 5|4|5/ 5/4|5|4/5/4/5|4 5




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TF6215 Yemek Fotografcihigi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG215 Yemek Fotografgiligi 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. Musa AK Yok

Bolimii

Dr.Ogr.Uyesi Mustafa YILMAZ

Dersin Amaci

Fotog“;raf_ makinesini tanitmak, fotografgilik ve fotografgiligin detaylarini 6gretmek, yemek fotografgiigini 6gretmek
Dersin Igerigi :

Fotograf Gekim

teknikleri sunum hazirlama teknikleri, Modern gekim ve sunum teknikleri

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

YIYECEK IGECEK ENDUSTRISINDE TRENDLER I Kavramlar Yaklagimlar Bagari Hikayeleri Dog. Dr. Osman N. Ozdogan

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Fotograf makinesi pargalari, Diyafram ve ortlict
2 Objektif ve turleri, Objektif kalitesi, optik bozunumlar ve netleme sistemleri
3 Fotograf makinesinin diger pargalari
4 Isik ve Isik dlgimu
5 Pozlama modlari, degiskenler arasi bagintilar
6 Isida duyarli yuzey, 6zellikleri ve dogru pozlama, alternatif dogru pozlama
7 ARA SINAV
8 Yemek fotografgiligi ve uygulamalari
9 Yemek fotografgiligi ve uygulamalar
10 Yemek fotografciligi ve uygulamalari
11 Yemek fotografgiligi ve uygulamalari
12 Yemek fotografgiligi ve uygulamalari
13 Yemek fotografgiligi ve uygulamalari
14 Yemek fotografgiligi ve uygulamalari
15 Yardimai fotografik aksesuarlar ve Flag kullanimi, Kompozisyon
16 Final Sinavi
17 Final Sinavi
Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
001 Fotografik agidan isigin niteliklerini betimler.
002 Isida duyarliigi ve 1s1iga duyarli yiizeyi tanimlar.
003 Dogru pozlama kavramini kendi climleleriyle ifade eder.
004 Dogru ve yanlis pozlanmis fotograflari saptar.
005 Dogru poz degerinden alternatif poz degeri hesaplar.
006 Net alan derinligini etkileyen faktorleri tanimlar.
007 Hareketin kaydedilmesini etkileyen faktorleri tanimlar.

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
PO8
PO1
PO3
PO5
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
Bolim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydritilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

Bo6lum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.
Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalar
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje
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1
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Ders Siiresi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 5[4 4|4 4
001 3|3 2|2|4
002 3|3/ 4|4|3
603| 233|444
0604 4| 4|2|23
005 3/ 3|4|4 3
006 3/ 3|2|2 4
607 2 2(3|3 4
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

[TF6217 Gidalarda Duyusal Analiz
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 TFG217 Gidalarda Duyusal Analiz 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Secmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dog.Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI Yok

Dersin Amaci :
Bu ders,_son sinif 6grencileri igin bir gida Griiniinin “nasil gelistirilecedini” veya “nasil degistirilecegini” ve farkli duyusal degerlendirme testlerinin temellerini 6gretecek sekilde tasarlanmigtir.

@lda Uruinu gelistirme, GAP analizi, risk analizi, protoip gelistirme, duyusal degerlendirme testleri
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan Altun Onogur,T. , Elmaci, Y. (2011). Gidalarda Duyusal Degerlendirme

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu

On Hazirlik Dékiimanlar

1 Girig- Neden yeni bir gida trind geligtirilir?

2 Uriin formiilasyonu/degisimi igin adimlar

3 Pazar arastirmasinin 6nemi - anketlerin temel yapisi, GAP analizi, risk analizi, algisal haritasi
4 Prototip gelistirme

5 Duyusal degerlendirme testleri

6 Atama- Ekipler ve driinler

7 ARA SINAV

8 Tariflerin ve stireg akis semalarinin hazirlanmasi

9 ilk prototip gelistirme

10 Duyusal degerlendirme testleri

11 Duyusal dederlendirme testlerinden elde edilen sonuglara dayal ikinci prototip gelistirme
12 ikinci prototipler igin duyusal degerlendirme testleri

13 Istatistiksel analiz ve sinif sunumlari

14 Istatistiksel analiz ve sinif sunumlari

15 Pazar arastirmasi (Segilen Griin igin)

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAV

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No

Agiklama

Gida Urlint gelistirmeyi 6grenir

Prototip gelistirmeyi 6grenir

GAP analizi, risk analizini bilir.

Duyusal degerlendirme testlerini uygular

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

CGalistigi kurumunda saglik, givenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo&lim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydritilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

[TF6202 Mutfak Uygulamalar IT
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG202 Mutfak Uygulamalari II 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Sibel AYYILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Genel yemek hazirlama ve pisirme tekniklerini, ulusal ve uluslararasi mutfaklarda kabul gérmiis sebze yemekleri pisirme ve hazirlama tekniklerini, gorbalarin genel 6zelliklerini ve gorba yapim tekniklerini, besinleri
satin alma, depolama ve saklama kosullarini, hamur yapimi ve hamur hazirlama tekniklerini, piring ve nisasta kullanim alanlarini ve meni olusturma asamalarini kavratabilmeyi ve uygulayabilmeyi 6gretmeyi
amaglar.

Dersin igerigi :

Besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama ilkeleri, Turk mutfak kdltiiriinde gorbalarin yeri ve 6nemi ile gorba gesitliligi ,diinya mutfak kiltiirinde gorbalarin yeri ve 6nemi ile gorba gesitliligi, hamur
malzemeleri, sebzeler ve sebze yemekleri, piring gesitleri ve nisasta, meni galismalar

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Dinya Mutfagi- Sarah Ainley
Mutfak Uygulamalari-Osman Giildemir ve Ders Hocasinin Notlari
Mutfak Uygulamalari-Osman Giildemir ve Hocanin Notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri

Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama ilkeleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar
Turk mutfak kiltiriinde gorbalarin yeri ve 6nemi ile gorba gesitliligi

Diinya mutfak kiiltiriinde gorbalarin yeri ve 6nemi ile gorba gesitliligi

Hamurun hazirlanmasi ve uluslararasi kabul gérmis hamur gesitleri

Hamur ile yapilabilecek triinlerin genel siniflandirmasi, hamur uygulamalar

Hamur yemekleri ve hamur yemekleri ile servis edilebilecek garnitiir uygulamalar

ARA SINAV

Piring, piring gesitleri, piring ile yapilabilecek triinlerin genel siniflandirmasi, piring ile yapilan
uluslararasi kabul géren yemekler ve uygulamalari

Kiiglikbas hayvan etinin 6zellikleri, etin bélimlerinin kullanim alanlari ve uygulamalari
Bliylikbag hayvan etinin 6zellikleri, etin boltimlerinin kullanim alanlari ve uygulamalari

Kiimes hayvanlarinin etinin 6zellikleri, etin kullamim alanlari ve uygulamalar

Nisasta gesitleri ve nisastanin kullanim alanlari ile nisasta ile yapilan Grinler, baglayic ajan olarak
nigasta uygulamalar

Ornek menii caligmalar
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Sebze yemekleri uygulamalari, sebzelerin farkli pisirme ve hazirlama tekniklerine gére uygulanmalar

15 Sebze yemekleri uygulamalari, sebzelerin farkli pisirme ve hazirlama tekniklerine gére uygulanmalari

16 FINAL SINAVI
17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Uluslararasi sebze yemeklerini bilir ve uygular

002 Besinlerin satin alma, depolama ve saklama ydntemlerini bilir ve uygular

603 Hamur yapim asamalarini, hamur hazirlama tekniklerini bilir ve uygular

004 Piring ve nisasta gesitlerini ve bu triinlerle yapilabilecek trtinleri 6grenir ve uygular

005 Turk mutfak kiltirinde yer alan gorba gesitlerini ve bu gorba gesitlerini hazirlama tekniklerini 6grenir ve uygular
006 Baglangig, ana yemek ve garnitiirlerden olugan mendleri hazirlar

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda siirekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenlidi, isci saglidi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydriittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bo6ltim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG204 Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG204 Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

Dog.Dr. Nurettin AYAZ Yok

Dersin Amaci :

Yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kontrol standartlarini belirlemek ve uygulanmasini saglamak

Dersin igerigi :

Gider, harcama ve maliyet kavramlari, Giderlerin siniflandiriimasi (muhasebe teknigi), Giderlerin siniflandiriimasi (matematik ve istatistik teknigi), Konaklama isletmelerinde maliyet merkezleri, Kara Gegis Analizi
Maliyet kontrol siireci (meni planlamasi), Maliyet kontrol stireci (siparis), Maliyet kontrol siireci (satin alma), Maliyet kontrol stireci (teslim alma), Maliyet kontrol siireci (depolama), Maliyet kontrol stireci (iretim),

Maliyet kontrol sureci (satis).
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklar Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi, Alptekin Sékmen, Detay Yayincilik, Ankara, 2011
Ayaz, N. ve Akay, B. (2016).Turizm Isletmelerinde Maliyetler ve Kontrolii. Ankara: Detay Yayincilik

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :

Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihen Tasarimi : Saghk leri :

Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlk Dokiimanlar

1 Gider, harcama ve maliyet kavramlari

2 Giderlerin siniflandinimasi (muhasebe teknigi)

3 Giderlerin siniflandirimasi (matematik ve istatistik teknigi)

4 Konaklama isletmelerinde maliyet merkezleri

5 Kara gegis analizi

6 Maliyet kontrol siireci (menu planlamasi)

7 ARA SINAV

8 Maliyet kontrol siireci (siparis)

9 Maliyet kontrol siireci (satin alma)

10 Maliyet kontrol stireci (teslim alma)

11 Maliyet kontrol siireci (depolama)

12 Maliyet kontrol siireci (depolama)

13 Maliyet kontrol siireci (liretim)

14 Maliyet kontrol siireci (satis)

15 Maliyet kontrol siireci (satis)

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

[oli}} Gider, harcama ve maliyet kavramlarini bilir.

002 Giderleri siniflandirabilir.

003 Yiyecek ve igecek isletmelerinde maliyetleri takip ve kontrol becerisi kazanir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isgi saghdi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimai olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Boluim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

[FG206 Mutfak Kazalari ve TIk Yardim
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG206 Mutfak Kazalari ve Ilk Yardim 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. zuhal kirmaci Yok

Dersin Amaci :

Oérencilgre Mutfak kazalari, saglik bilgisi ve ilk yardim hakkinda teorik bilgiler verilmesi ve 6grencilerin verilen bilgileri uygulayabilir duruma gelmelerini saglama.

Dersin Igerigi : .

Genel is saghdi ve guvenligi, saglik bilgisinin tanimi, amaci, Mutfak kazalari ve alinacak énlemler, Ilkyardim, tanimi, amaci, acil durumlarda kara verme, pansuman ve bandajlama, tagima, solunum ve kalp

durmasi,

yaralanma ve kanamalar, isi yaralanmalari, yanik, zehirlenme, kiriklar ve diger kas-iskelet sistemi yaralanmalari, yabanci cisim batmalarinda ilkyardim hakkinda teorik ve uygulamali egitimi icermektedir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :
anlatim-soru cevap

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Yiiksel, S., Ciicen, Z. (2012). ilkyardim ve Temel Uygulamalar, Nobel Akademik Yayincilik, Istanbul.

Sangar, B. (2014). Herkes Igin Temel Ilk Yardim, Yayincilik, Ankara.
6gretim elemanin kendi ders notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : imleri :
Sosyal Bilimler : 100 i :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 is Saghg ve Giivenligi Girig
2 Saglik ve hastalik tanimlari, Saghidin korunmasi, Hastalik etkenleri
3 Mutfakta iis saghgi ve guvenligi
4 Mutfakta fiziksel tehlikeler
5 Mutfakta Kimyasal riskler
6 Mutfaklarda biyolojik tehlikeler
7 ARA SINAV
8 Mutfaklarda biyolojik tehlikeler
9 Yangin ve Patlama
10 Yaniklarda midahale yontemleri
11 Solunum durmasinda ilkyardim
12 Sok ve Sok durumunda ilk yardim
13 Mutfakta kaza sebepleri ve 6nlemleri
14 Mutfak calisanlar
15 kisisel koruyucu donanimlar
16 Final sinavi
17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
004
005

Agiklama
insan viicudu hakkinda temel bilgi saglar

Temel ilkyardim konularinin teorik olarak kavranmasini saglar.
Mutfakta kazaya neden olacak durumlari 6nceden tahmin eder ve 6nlem alir.
Mutfak kazalarinda ilk midehaleyi yapabilir.
Mutfakta karsilagilan saglik sorunlarinin g6ziim yollari ve ilk yardim tekniklerini 6grenir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo6lim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve ig alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|[TFG208 Tiirk Mutfagi ve Uygulamalar IT

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG208 Turk Mutfagi ve Uygulamalari IT 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti

Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.Ogr.Uyesi irfan YURT Yok

Dersin Amaci :

Turk mutfak kiltirini gegmisten ( Orta Asya , Selguklu, Osmanl dénemi)giiniimiize gelinceye kadarki siireg iginde inceleyerek tanitmak. Glinimiiz mutfak kultiirini yorelere gore arastirmak incelemek ve
gegmis dénemlerle baglantisini kurmak. Uygulama calismalari yaparak Tirk Mutfaginin zenginliklerini somutlastirmak ve butiinlestirmek.

Dersin igerigi :

Tiirk Mutfak Tarihine Girig, Tarihsel Gelisim, Mutfak Mimarisi, Mutfak Araglari, Pisirme Teknikleri, Sofra Diizenleri ve Servisi, Yemek Ogiinleri, Yemek Yeme Adabi, Davet Yemekleri ve ikramlari, Gegis Dénemleri,
Kutsal Gunler, Neseli Gunler, Orta Asya’dan giinimuize Tirk mutfadi ile ilgili kaynaklar, Yemekler ve Uygulamalari

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Halici, N. Turk Mutfagi, Oglak Yayinlari, 2009.
Hoca ders notlan

Ders Yapisi

ilimleri
leri

Matematik ve Temel
ik Bilimleri

Tasarimi mleri
Sosyal Bilimler : 30 Alan Bilgisi 70
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Dersin amaglari ve igeriginin verilmesi, Galisma planlarinin hazirlanmasi, Turk Mutfaginin Tarihsel
geligimi
2 Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Mutfaginin 6zellikleri
3 Orta Asya yemek kltlrt
4 Selguklular donemi Turk mutfak kulttrt
5 Osmanl dénemi Turk mutfak kaltiri
6 cumhuriyet dénemi Turk mutfak kalttiri
7 ARA SINAV
8 Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
9 Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
10 MarmaraBblgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
11 i¢ Anadolu Bblgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
12 Karadeniz Bélgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
13 Dogu AnadoluBdlgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
14 Giineydogu Anadolu BélgesiMutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
15 Giineydogu Anadolu BélgesiMutfak Kiiltiirii Ozellikleri, Yemeklerini Hazirlama ve Servisi
16 FINAL SINAVI
17 FINAL SINAVI
|Ders Icin Onerilen Diger Dersler
TFG316 Yoresel Tiirk Yemekleri
TFG207 Menii Planlama
| Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
001 Ogrenciler, Tirk mutfagina 6zgii pisirme tekniklerini (haslama, buharda pisirme, kizartma vb.) 6grenir ve bu teknikleri farkli tariflerde uygulayabilir.
002 Ogrenciler, Tiirk mutfaginda kullanilan baharatlari ve lezzet profillerini taniyarak, yemeklerde dogru dengeyi kurabilirler.
003 Ogrenciler, Tirk mutfagina ait geleneksel yemeklerden yola gikarak modern yorumlar yapabilir ve yaratici meniiler tasarlayabilir.
004 Ogrenciler, bir mutfakta etkili takim galismasi yapmayi, gérev dagilimini yénetmeyi ve zamani verimli kullanmayi 6grenirler.
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Boluim mezunlar alanlarindaki konularda strekli kendilerini gelistirir.
PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimai olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.
P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|[TFe210 Mesleki ingilizce IT
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG210 Mesleki ingilizce II 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor.Dr. Kiibra Kirag Demiray Yok

Dersin Amaci :

Gastronomi sektdriinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel ingilizce iletisim becerisini kazandirmak.
Dersin igerigi :

Mutfak hiyerarsisi ve asgilarin gérevleri, mutfak ekipmanlari

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan Career Paths: Cooking 1 by Virginia Evans& Jenny Dooley

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendi Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler @ 30 Alan Bilgisi : 70

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Kitchen Titles (Executive chef, assistant chef, sous chef, Larder Chef)

2 Kitchen Titles ( Pastry chef, vegetable chef, butcher, sauce cook)

3 Kitchen Titles (Soup cook, vegetable cook, grill cook, roast cook)

4 Kitchen Titles (Fish cook, breakfast cook, night cook, staff cook)

5 Kitchen Titles (Relief cook, aboyeur, commis cook, kitchen clerck)

6 Kitchen Titles (Pantryman, potman, kitchen porter, steward)

7 ARA SINAV

8 Kitchen equipment (Skewers, knives, frying pans, serving spoons, whisks, graters et al.)

9 Kitchen equipment (Mallets, steels, palette knives, ladles, brushes, spatulas et al.)

10 Kitchen equipment (Bone saws, sauce pans, chopping boards, cloths, Rolling pins, sponges et al.)

1 Kitchen ‘equipment (Soup tureens, stock pots,consome pans, salmon kettles, saute pans, braising
pans, slicers et al.)

12 Kitchen equipment (Electric slicers, mincers, liquidizers, corkscrews, tenderizers et al.)

13 Kitchen equipment (Spoons, fish scissors, poultry shears, choppers, knives et al.)

14 Kitchen equipment (Spoons, fish scissors, poultry shears, choppers, knives et al.)

15 Kitchen quipment (Frying baskets, skimmers and spiders, colanders, sieves, mixing bowls, cutlet
bats, roasting forks et al.)

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

|Ders igin Onerilen Diger Dersler

TFG209 Mesleki ingilizce I
YDL183 Yabanci Dil
YDL184 Yabanc Dil II

| Dersin Ogrenme Ciktilar

Sira No Agiklama

001 Mutfakta kullanilan unvanlan bilir.

002 Farkl departmanlarda galisan asgilarin yaptiklari isleri bilir.

003 Mutfak ekipmanlarini tanir

004 Mutfak departmaninda gesitli durumlarda diger mutfak personeliyle iletisim kurabilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

P04 G?strgngmi ile ilgili mevzuati (yasa, yénetme!ik,_gr_enelgg»vb.) terqel deg_er ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isi saglidi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlan alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG212 Vejetaryen ve Diyet Mutfagi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG212 Vejetaryen ve Diyet Mutfagi 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Sibel AYYILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Vejetaryen mutfaginin irdelenerek, vejetaryen yasam bigimini ve vejetaryen yemeklerini 6gretmek

Dersin igerigi :

Vejetaryen beslenme ilkeleri, yeterli ve dengeli vejetaryen yemekleri, ekipman ve teknikler, gorbalar, meze, sebze yemekleri, tahillar, vejetaryen mutfaginda tatl tohumlari
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan En giizel Vejetaryen Yemekleri-Deniz Ermig
Gastronomi Bilimi-Murat Sarusik, Vegan Yemek Tarifleri- Alexandra Jamieson ve Ders Hocasinin Notlar
https://hsgm.saglik.gov.tr/depo/birimler/saglikli-beslenme-hareketli-hayat-db/Yayinlar/kitaplar/Beslenme-Bilgi-Serisi-1/vejeteryan- beslenmesi.pdf

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Derse giris ve dersin tanitiimasi
2 Vejetaryen beslenme ilkeleri
3 Yeterli ve dengeli beslenmeye uygun vejetaryen yemekleri
4 Vejetaryen mutfaginda kullanilan araglar ve teknikler
5 Vejetaryen mutfaginda gorbalar
6 Vejetaryen mutfaginda mezeler ve aperatifler
7 ARA SINAV
8 Vejetaryen mutfaginda tahillar
9 Vejetaryen mutfaginda tohumlar, baharatlar ve otlar
10 Vejetaryen mutfaginda tatlilar ve sekerlemeler
11 Vejetaryen mendiler olusturma
12 Vejetaryen mutfagindan yemek tarifleri
13 Ozel durumlar igin vejetaryen beslenme (hamile, yasl, gocuk)
14 Ozel durumlar igin vejetaryen beslenme (hamile, yasl, cocuk)
15 Vejetaryen mutfaginda sebze yemekleri
16 FINAL SINAVI
17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Agiklama

001 Vejeteryan beslenme ilkelerini bilir
002 Yeterli ve dengeli beslenmeyi bilir
003 Vejeteryan mutfagi trtinlerini bilir
604 Vejeteryan mendileri bilir

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P10 CGalistigi kurumunda saglik, givenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo&lim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydritilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 5| 4| 4|3 |3/4|4(4,4|3|4|3|3

001 4|4/ 3|3|4|4/3|/3|4[4/3/3]|3
002 4|4/ 4|3|4|4/3|3|5[5/3/3|4
003 2 2(3(3/4/4|3|3/2/2/4|4 4
0604 2 3(3|4/4|5(3|3/4/4/2|2|3




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

[TF6224 Gastronomi Tarihi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG224 Gastronomi Tarihi 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Secmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Dr.0Ogr.Uyesi Ozkan Siizer Yok

Dersin Amaci :

Ortagatjglan prehistorik doneme ilk diinya mutfaklariyla birlikte gida segimi ve pisirilmesinin evrimi

Dersin Igerigi : R

Gidalarin segilmesi ve dénistirilmesi suregleri ve ayni zamanda Yakin Dogu, Avrupa ve Asya'dan Orta Gag donemine kadar Tarih Oncesi / Neolitik donemlerde yerel / ticari bir ortamda tiiketilme / hizmet etme
bigimleri.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklarn GASTRONOMI VE YIYECEK TARIHI Prof. Dr. Atilla Akbaba, Dog. Dr. Neslihan Sergeoglu

Ders Yapisi

Matematik ve Temel : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler @ 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Doékiimanlar
1 Gidanin tarihi nedir? Gida tarihinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii galismalarina katkisi
2 Tarih 6ncesi- paleolitik ddnemde gida; avci toplayicilik, atesin kesfi
3 Neolitik Devrim, tarimin baslangici, bitki ve hayvanlarin evcillestiriimesi
4 Yakin Doguda ilk medeniyetler: Stimerliler de yemek
5 Yakin Doguda ilk medeniyetler: Misir'da yemek
6 Anadolu’da ilk medeniyetler: Hititler'de yemek
7 ARA SINAV
8 Klasik Yunan mutfag
9 imparatorluk Roma Mutfagi
10 Orta ve Giiney Amerika'da yemek (inka, Maya, Aztek)
11 Orta Asya’da Turk Mutfagi
12 Ortagag Arap Mutfagi
13 Bizans Mutfagi
14 Bizans Mutfagi
15 Erken Hint ve Cin Mutfagi
16 Final Sinavi
17 Final Sinavi
Dersin Ogrenme Giktilani
Sira No Aciklama
001 Gida tarihini bilir
602 Ortagag mutfagini bilir
003 ilk Anadolu medeniyetlerinin mutfagini bilir
004 Tarih 6ncesi medeniyetlerin mutfaklarini bilir.
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.
o4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is guivenligi, isgi saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.
P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve ig alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

[Tre216 Akdeniz Mutfags, Salata ve Otiar
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TFG216 Akdeniz Mutfag, Salata ve Otlar 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Segmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.Ogr.Uyesi Ozkan SUZER Yok

Dersin Amaci :

Akdeniz mutfak kiilttrini ve yemeklerini 6gretmek amaglanmaktadir.
Dersin igerigi :

Akdeniz mutfak kiiltlir(i, yerel triinler, baglangiglar, ana yemekler, tatlilar
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan Nilgiin Ozdemir, Sema ve Ozdemir, Firat. Akdeniz Mutfagi/Diinya Mutfaklarindan Lezzetler. Dénence Yayinlari, 2016
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri

Sosyal Bilimler i 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Akdeniz Bolgesi cografi 6zellikleri ve tarihi
2 Akdeniz mutfak kiiltiri

3 Akdeniz mutfak kiltiri

4 Akdeniz mutfaginda kullanilan yerel Griinler
5 Akdeniz mutfaginda salata ve otlar

6 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

7 ARA SINAVI

8 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

9 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

10 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

11 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

12 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

13 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

14 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

15 Akdeniz mutfaginda ana yemekler

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Akdeniz mutfak kiiltirind bilir

002 Akdeniz bélgesi salata ve otlarini bilir ve uygular
003 Akdeniz ana yemeklerini bilir ve uygular

004 Akdeniz tathlarini bilir ve uygular

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Boliim mezunlar alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG301 Mutfak Uygulamalar III

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG301 Mutfak Uygulamalari I 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. Sibel AYYILDIZ Yok

Bolimi sibelayyildiz@karabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Mutfak Uygulama-3 Dersi ile 6grencilere; kiglik-buytikbag hayvanda yer alan etin 6zelliklerini, etin pargalara ayrilmasini, etin bélimlerinden yapilabilecek ulusal ve uluslararasi mutfaklarda kabul géren yemekleri,
kiimes hayvanlarinin siniflandiriimasini, kiimes hayvanlarinin etinin 6zelliklerini ve bu etler ile yapilabilecek ulusal ve uluslararasi mutfaklarda kabul géren yemekleri, balik tiirleri, balik pisirme tekniklerini ve balik
ile hazirlanan yemekleri, et, tavuk, balik ve sebze yemeklerinin soslari ile bu triinlerin stoklarinin hazirlanmasini ve sunulmasinin 6gretilmesi amaglanmaktadir.

Dersin icerigi:

Uluslararasi kabul gérmis temel biiylik-kiiglikbas hayvan eti isleme metotlari, et yemekleri, etin bollimleri, etin marinasyon ydntem, teknik ve gesitleri, et stok uygulamalari, et pisirme teknikleri, tavuk etinin
béllimleri, tavuk eti isleme yontem ve teknikleri, tavuk yemekleri, tavuk stok uygulamalari, balik temizleme, ayiklama ve fileto gikarma, balik stok uygulamalari, et, tavuk ve balik yemeklerinin soslarinin
hazirlanmasi ve bu yemeklere uygun garnitiir segimi galismalari.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan
Kaynaklan MUTFAK UYGULAMALARI DETAY YAYINCILIK Prof. Dr. Semra Akar Sahingéz, Dr. Ogr. Uyesi Tufan Siiren

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi :
Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

Ekmekgilik ve Unlu Mamullerin TarihiEkmekgilik tarihgesi (Antik Misir'dan glintimiize)Farkh

! kiiltiirlerde ekmek ve unlu mamullerGeleneksel ve modern ekmek yapim teknikleri

2 Un ve Tahillar (Bugday ve diger tahillarin yapisi (tam bugday, gavdar, yulaf vb.)Un gesitleri ve
ozellikleri (tam bugday unu, beyaz un, glutensiz unlar)Unun protein yapisi ve gluten olusumu)
Hamur Kimyasi ve Fermantasyon Sureci e Gluten olusumu ve hamurun elastikiyeti e Mayalanma

3 sureci: Maya turleri (dogal maya, ticari maya, kimyasal kabarticilar) e Fermantasyonun ekmegin
lezzetine ve dokusuna etkisi ¢ Kontrollii fermantasyon teknikleri

4 Pogdaga, Agma

6 Simit, Bretzel

7 ARA SINAV

8 Paskalya, Alman pastasi

9 Hamburger, Sandvig ekmegi

10 Ciabatta, Baget ekmegi

11 Tost Ekmegi, Brotchen

12 Ay Coregi, Biskoti

13 Focacia Bretzel

14 Apple Shutrudel

15 Bognak Boregi, Serpme Boregi

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Et ve et tiirleri, uluslararasi et ve et Uriinleri mevzuatlarini 6grenir

002 Bylikbas hayvanin béltimlerini 6grenir, stok hazirlama, marine etme, pisirme ve uygun soslari 6grenir ve uygular

003 Kiiglikbas hayvanin bélimlerini 6grenir, stok hazirlama, marine etme, pisirme ve uygun soslari 6grenir ve uygular

004 Tavuk etini 6grenir, stok hazirlama, marine etme, pisirme ve uygun soslari 6grenir ve uygular

005 Balik temizleme, stok hazirlama, balik pisirebilme, marine edebilme ve balik ile yapilan yemeklere uygun soslari 6grenir ve uygular

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saglidi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimar olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6ltim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

[rrG303 Garde Manger

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG303 Garde Manger 3 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dog.Dr. Nuray TURKER Ars.Gor. Ozkan SUZER

Dersin Amaci :
Soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri ydnetmesi amaglanmaktadir
Dersin icerigi:

Soguk bife Griinlerinin hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

Modern garde manger: a global perspective. Garlough, R. B., & Campbell, A. Cengage Learning. 2012

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :

Sosyal Bilimler ;100

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri :
Saghk Bilimleri

Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dékiimanlar
1 On hazirlik yapmak
2 Soguk soslari ve marinatlar hazirlamak/ hazirlatmak
3 Salatalari hazirlamak/ hazirlatmak
4 Mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak
5 Mezeleri hazirlamak/ hazirlatmak
6 Orddvr gesitlerini hazirlamak/ hazirlatmak
7 ARA SINAV
8 Soguk ve sicak tost ve sandvig hazirlamak/ hazirlatmak
9 Soguk gorbalar hazirlamak/ hazirlatmak
10 Zeytinyagh yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak
11 Soguk biife yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak
12 Soguk biife yemekleri hazirlamak/ hazirlatmak
13 Tabak ve biife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak
14 Tabak ve biife dekorlarini hazirlamak/ hazirlatmak
15 Ordovr gesitlerini hazirlamak/hazirlatmak
16 Final Sinavi
17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilani
Sira No Aciklama
001 Salata ve salata soslari hazirlamak
002 Orddvr, meze ve sandvig hazirlamak
003 Soguk corba ve zeytinyaglh yemekler hazirlamak
004 soguk tabak ve dekor hazirlamak

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, giivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda siirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghdi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

PO+ yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimar olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG305 Yiyecek ve fcecek Servisi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG305 Yiyecek ve Igecek Servisi 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Dr.Ogr.Uyesi irfan Yurt Yok

Dersin Amaci :
Ogrencilerin yiyecek-igecek servisi ile ilgili temel bilgileri §renmesi ve servis konusunda calisma hayatinda gerekli olacak becerileri kazanmalari. Servis kavrami ve servisin 6nemi, temel servis sistemleri ve servisle
ilgili kurallan 6grenmelerini saglamak.
Dersin igerigi :

Yiyecek-igecek servisi ile ilgili temel bilgiler, servis konusunda galisma hayatinda gerekli olacak pratik bilgiler, servis kavrami ve servisin 6nemi, temel servis sistemleri ve servisle ilgili kurallar
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan YIYECEK VE iICECEK SERVISI DETAY YAYINCILIK Dog. Dr. Serkan Sengiil

Hoca ders notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta

O O N O U AW N -

e e e e
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Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Genel bilgiler ve tanimlar (Yiyecek igecek endiistrisi, birimleri, yonetimi, kontrol vb)

Yiyecek igecek birimlerimde is akisi ve personel (6zellikleri, gorev ve sorumluluklari)
Restoranda kullanilan malzemeler (servis arabalari, masa sandalye, ortiiler vb,)

Servis hizmetlerinin yurittilmesi, ofis galismalari, restoranin hazirlanmasi

Servis arag geregleri, bakimi ve kullaniimalari, servant ve istasyonlarin hazirlanmasi kuver vb
Servis yontemleri

ARA SINAV

Hijyen ve sanitasyon

Mendi planlama ve dizayni

Kafeterya hizmeti ve oda servis hizmeti, kahvalti servisi

Ziyafetler, Tesis Disi Ziyafet Organizasyonlari

ickiler ve icecek servisi

Restoran Isletmelerinde Konuk iliskileri Yénetimi

Restoran Isletmelerinde Konuk iligkileri Yénetimi

Servis stireci, servis takimlarinin taginmasi, boslarin toplanmasi

Final Sinavi

Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No
001
002
003
S04
005

Aciklama

Yiyecek-igecek servisi ile ilgili temel bilgileri bilir.

Servis konusunda galisma hayatinda gerekli olacak pratik bilgiler sahibi olur.
Yiyecek igecek birimlerindeki is akisi ve servis sirecini kavrar.

Servis yontemlerini bilir ve uygular

Yiyecek-Igecek Endiistrisini ve 6zelliklerini bilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

PO4

P06
P07

P09

P11
P08
PO1
P03
P05
P12
P13

Aciklama
Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenlidi, isci sagldi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve

y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.
Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|TFG307 Mesleki ingilizce II1
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG307 Mesleki Ingilizce III 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Ogr.Gor.Dr. Kiibra Kirag DEMIRAY Yok
Dersin Amaci : .
Gastronomi sektoriinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel Ingilizce iletisim becerisini kazandirmak.
Dersin Igerigi :
Kahvalti, 6gle yemedi, aksam yemegi, pisirme teknikleri
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Dersin Kaynaklan
Kaynaklan English For Restaurant Workers
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler i 30 Alan Bilgisi : 70
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1
2
3
4
5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16 Final Sinavi
17 Final Sinavi
|Ders icin Onerilen Diger Dersler
TFG209 Mesleki ingilizce T
YDL183 Yabanci Dil I
YDL184 Yabanci Dil II
| Dersin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
001 Meni ve mend gesitlerini bilir
002 Sabah, 6glen ve aksam yemegi mendilerini bilir.
003 Pisirme tekniklerini bilir
004 Mutfak departmaninda gesitli durumlarda diger mutfak personeliyle iletisim kurabilir.
Programin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bolim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.
P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢dziimler ve yorumlar.
P03 Bo6lum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG309 Yiyecek ve icecek Otomasyonu
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG309 Yiyecek ve Igecek Otomasyonu 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Mehmet UCAR Yok

Dersin Amaci :

Ogrencilere yiyecek icecek otomasyon sistemlerini 6gretmek amaglanmaktadir.

Dersin icerigi:

Otomasyonun tanimi, otomasyon sisteminin kullanim alanlari, otomasyon sistemleri gesitleri, yiyecek igecek isletmelerinde otomasyon kullanimi
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Kinay, H. (2015). Yiyecek igecek Otomasyonu, Ekin Basim Yayin, istanbul.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri
Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dokiimanlar
1 Otomasyonun tanimi ve gelisimi
2 Otomasyon sisteminin kullanim alanlari
3 Otomasyon sisteminin kullanim alanlari
4 Otomasyon sisteminin kullanim alanlari
5 Otomasyon sisteminin avantaj ve dezavantajlari
6 Otomasyon sisteminin avantaj ve dezavantajlari
7 ARA SINAV
8 Otomasyon sistemi gesitleri
9 Yiyecek igecek igletmelerinde otomasyon kullanimi

10 Yiyecek igecek isletmelerinde otomasyon kullanimi

11 Yiyecek igecek isletmelerinde otomasyon kullanimi

12 Yiyecek igecek isletmelerinde otomasyon kullanimi

13 Yiyecek igecek isletmelerinde otomasyon kullanimi

14 Yiyecek igecek isletmelerinde otomasyon kullanimi

15 Otomasyon sistemi gesitleri

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilani

Sira No Agiklama

001 Yiyecek-igecek hizmetlerini bilgisayarda uygulayabilecektir.

602 Standart regeteleri bilgisayarda hazirlar.

003 Standart igki regetelerini bilgisayarda hazirlar.

004 Yiyecek-igecek isletmelerinde kullanilan bilgisayar paket programlarini kullanabilecektir.
005 Bilgisayarda stok kontrolii yapar.

006 Bilgisayarda yiyecek icecek maliyet hesaplamalarini yapar.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo&lim mezunlari alanlarindaki konularda sirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bolum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

i

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG317 Tiirk Mutfaginda Komsu Ulkelerin Etkileri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG317 Tirk Mutfaginda Komsu Ulkelerin Etkileri 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti

Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dr.0gr.Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG D"-égr-UYFSi Ozlem OZER Yok

Bolimi ALTUNDAG

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci Turk mutfaginin tarihsel gelisiminde komsu tilkelerden nasil etkilenerek gelisim gosterdigini anlatmaktir.
Dersin igerigi :

Bu ders kapsaminda 6grencilere Turk mutfagi ve komsu ulkelerin ortak 6zelliklerini vurgulanacaktir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Ders Notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bi leri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler 1 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 TURK MUTFAGI VE TARIHSEL GELISIMI

2 TURK MUTFAGI VE TARIHSEL GELISIMI (DEVAMI)

3 GIRIT MUTFAGI VE KULTURU

4 BALKAN MUTFAKLARI VE KULTURLERI

5 BALKAN MUTFAKLARI VE KULTURLERT (DEVAMI)

6 ORTA DOGU MUTFAKLARI

7 ARA SINAVI

8 ORTA DOGU MUTFAK KULTURLERI VE ETKILERI (DEVAMI)
9 ORTA ASYA MUTFAKLARI

10 ORTA ASYA MUTFAK KULTURLERI VE ETKILERT

11 BATI MUTFAKLARI

12 BATI MUTFAKLARI VE ETKILESIMLERT

13 BATI MUTFAKLARI VE ETKILESIMLERI (DEVAMI)

14 GENEL TEKRAR

15 ORTA DOGU MUTFAK KULTURLERT VE ETKILERE

16 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Tirk mutfaginin tarihsel kiilttrel gelisimini 6grenmek.

602 Bati ve Orta Asya Mutfaklarinin Tirk Mutfagina etkilerini tartismak.
003 Orta Dogu Mutfaklarinin Tirk Mutfagina etkilerini 6grenmek.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo6lim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini gelitirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

PO4 yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimei olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sekti:irdve sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterlilidine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG321 2. Yabana Dil-I (Almanca)

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG321 2. Yabanci Dil-I (Almanca) 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. Arzu Nihal Erttirk Yoktur — yok

Bolimii

aerturk@arabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Turizm sektoriinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel Aimanca iletisim becerisini kazandirmak.
Dersin igerigi :
Fiiller ve sahis zamirleri, metinlerdeki sahis zamirleri, sayilar (1-20), diizensiz fiiller ve sahis zamirleri, evet/hayir sorulari, belirleyici tanimlayicilar, isim: tekil ve gogul, belirsiz tanimlayicilar, olumsuz tanimlik,
belirtme durumu, zaman belirtegleri, Niteleyici (Modal) fiiller, sira sayilari, ayrilan fiiller, akkusativ haldeki sahis zamirleri

Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Anlatim, Soru-Yanit, Bireysel/Grup Calismasi, Tartisma, Beyin Firtinasi, Rol Oynama/Dramatize Etme

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

3. Jin, Friederike, VoB, Ute (2023). Grammatik aktiv A1-B1, mit Erklérvideos, Cornelsen Yayinevi.

1. Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, Mayr-Sieber, Tanja (2019). Netzwerk neu A1.1, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos (ISBN
978-3-12-607154-3), Klett Yayinevi.
2. Grunwald, Anita (2014). Ja, gerne! A1, Kursbuch mit CD (Deutsch im Tourismus), Cornelsen Yayinevi.

4. Loumiotis, Uta (2024). Mit Erfolg zum Goethe-Zertifikat A1 (Fit in Deutsch 1), Ubungs- und Testbuch mit digitalen Extras, Klett Yayinevi.

5. Hantschel, Hans-Jiirgen, Klotz, Dr. Verena, Krieger, Paul (2010). Mit Erfolg zu Start Deutsch 1/2 (telc Deutsch A1/A2), Ubungs- und Testbuch mit Audios, Klett

Yayinevi.
Yoktur

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi :

Egitim Bilimleri 100
Fen Bilimleri :
Saghik Bilimleri :

Sosyal Bilimler Alan Bilgisi
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
. - Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - . . .
1 Ofis rutini Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bslim 7, 5.6-9. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, - . . .
2 Bank: ! ! ! ! ! ' Kurs- und Ubt buch mit Aud d Vid:
anka, medya Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 7, 5.10-13. urs- und Lbungsbuch mit Audios und Videos
Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - . " .
3 Parts of the body Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 8, $.16-19. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
. " Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, - . . .
! ! ! ! ! ! Kurs- und Ubt buch mit Aud d Vid:
4 Hastaliklar, ilaglar, tibbi meslekler Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 8, 5.20-23. urs- uni ungsbuch mit Audios und Videos
. " Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - y " .
5 QOda, mobilya ve cihazlar Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 9, $.26-29. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
- Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, - . . .
! ! ! ! ! ! Kurs- und Ubt buch mit Aud d Vid:
6 Renkler, konut tipleri Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 9, 5.30-33. urs- uni ungsbuch mit Audios und Videos
Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - " . .
7 Genel Tekrar Mayr-Sieber, Tanja (2019) Plattform 3, 5.36-41. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
8 Vize Sinav
9 Meslekler ve isler, calisma yerleri, 6grenim ;‘;hytgé:i’e_?;:;sgéT:;‘lé;ie;;?lleg’ Sstit;a_r‘;lse, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, . - . . .
10 Bagvuru Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 10, 5.46-49, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
_ Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - . . .
11 Giysiler Mayr-Sieber, Tanja (2019) BSlim 11, 5.52-55. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
o " Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - . . .
12 Magazada, diikkanlar Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bolim 11, 5.56-59. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
e . Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - . . .
13 Tatil tlirleri ve destinasyonlari Mayr-Sieber, Tanja (2019) BSlim 12, 5.62-65. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
- " " Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - " . .
14 Goriilmeye deger yerler, yonler, hava durumu Mayr-Sieber, Tanja (2019) Bslim 12, 5.66-69. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, _ - " . .
15 Genel Tekrar Mayr-Sieber, Tanja (2019) Plattform 4, s.154-157. Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
16 Genel Sinav
17 Genel Sinav
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Hedef dile karsi pozitif bir tutum gelistirebilir.
002 Hem akademik ortamda hem de ginliik hayatta iletisim kurabilmek
003 Turizm sektdriinde kendini geligtirebilir.
004 Hedef dili orta derecede kullanabilir.
005 Turizm sektoriinde farkl is durumlarinda gerekli olabilecek temel Almanca iletisim becerisini kazanir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No
P10
P02

P04

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo&lim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.
Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.


http://yoktur/
mailto:aerturk@arabuk.edu.tr

P06
P07

P11
P08
PO1

Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.



P03

P12
P13

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG325 Mutfak ve Restoran Tasarnmi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG325 Mutfak ve Restoran Tasarimi 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Segmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.0gr.Uyesi OZKAN SUZER Yok

Dersin Amaci :

Ogrencilerin mutfak planlamasi konusunda bilgi sahibi olmalar amaglanmaktadir.

Dersin icerigi:

Temel Mutfak Bilgisi, MutfaginOrgiitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Déngiisii, Servis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak isleyisi
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Yiyecekicecek Hizmetleri Yonetimi. Kogak, N. (2016). Ankara: Detay Yayincilik

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri
Miihendi Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler @ 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Derse giris, sektorel bilgilendirme, endlstriyel mutfak cihazlari tanitimlari
Endustriyel mutfak bélimleri olan mal kabul, depolar, hazirlik, pisirme, servis ve bulasikhanelerin ve
2 atik alanlarinin isleyisi, tasariminda dikkat edilmesi gereken ergonomik ve liretim standartlari,
kullanici ve tiiketici iligkili olan bdlimlerin incelenmesi.
Kuguik 6lgekli kisi kapasiteleri igin endustriyel mutfak kapasite ve mimari hesaplamalari ve tasarimi.
3 Kafe Restoran gibi ticari isletme mutfaklarinin Ornekleri ile incelenmesi.
4 Orta odlgekli kisi kapasiteleri igin endlistriyel mutfak kapasite ve mimari hesaplamalari ve tasarimi.
Otel, Hastane Fabrika Mutfaklarinin 6rnekleri ile incelenmesi,tesisat bilgilendirmeleri.
5000 kisiden fazla biiyiik dlgekli kisi kapasiteleri igin endustriyel mutfak kapasite ve mimari
5 hesaplamalari ve tasarimi. Universite, Santiye mutfaklarinin 6rnekleri ile incelenmesi,tesisat
bilgilendirmeleri.
6 Mobil endiistriyel mutfaklar, sahra mutfaklari, konteyner mutfaklarinin tasarim ve isleyislerinin
incelenmesi, tesisat bilgilendirmeleri.
7 ARA SINAV
8 Mevcut bir yiyecek-igecek isletmesinin segilmesi.Bu isletmedeki mutfak planlamasinin incelenerek
olumlu-olumsuz yanlarinin raporlarinin hazirlanmasi ve énerilerin sunulmasi
9 Mevcut bir yiyecek-igecek isletmesinin segilmesi.Bu isletmedeki mutfak planlamasinin incelenerek
olumlu-olumsuz yanlarinin raporlarinin hazirlanmasi ve énerilerin sunulmasi
10 4. Sanayi devrimi ve 4. Sanayi devriminin yiyecek igecek hizmet (agirlama) ekipmanlarina etkilerinin
incelenmesi.
1 Tasarim odakl dustince ve kullanildigi farkli sektorlerden drnekler ile tasarim odakl diisiinme
yaklasiminin kavranmasi.
1 Yiyecek igecek sektoriindeki tasarim odakli diisinme 6rnekleri ve sektérdeki hizmet kapsaminda
inovatif yaklagimlar
13 Yiyecek igecek hizmet sektoriinde inovatif yaklasimlar-SUNUM
14 Yiyecek igecek hizmet sektoriinde inovatif yaklasimlar-SUNUM
15 Mevcut bir yiyecek-igecek isletmesinin segilmesi.Bu isletmedeki mutfak planlamasinin incelenerek
olumlu-olumsuz yanlarinin raporlarinin hazirlanmasi ve énerilerin sunulmasi
16 Final Sinavi
17 Final Sinavi

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No
001

Aciklama

Ogrencilerin profesyonel yasamlarinda karsilasabilecekleri endiistriyel mutfak planlamasinda tecriibe sahibi olabilecekler, gerekli hesaplamalar ve tiim montaj detaylarini égrenebilecekler.

| Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama
Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
Bo&lim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimei olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, gdziimler ve yorumlar.

Bo6lum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG327 Siirdiiriilebilir Yiyecek Uretimi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
5 TFG327 Siirdiriilebilir Yiyecek Uretimi 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti

Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Dr.Ogr.Uyesi SAMET GOKKAYA Yok

Bolumi sametgokkaya@ karabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Siirdirebilir yiyecek (iretimi, insanlara saglikli gida saglayan ve ayni zamanda gidalari gevreleyen gevresel, ekonomik ve sosyal sistemler {izerinde siirdiriilebilir etkiler saglayan tiretim yéntemleridir. Ogrencilere
surdurdlebilir tarim uygulamalarinin gelistiriimesi, stirdurilebilir gida dagitim sistemlerinin gelistirilmesi, strdiirtlebilir beslenme olusturulmasi ve sistem genelinde gida atiklarinin azaltilmasina yonelik bilgiler
vermeyi amaglamaktadir.

Dersin igerigi :

Bireylerin ekonomik ve fiziksel olarak istedikleri her zaman saglikli yiyeceklere ulagabilmeleri ve bunun strdurilebilirligi en temel haklaridir. Ancak bagta kiresel iklim degisigi olmak uzere birgok etken gida
glivenilirligini (erisilebilirlik ve siirdiriilebilirlik) olumsuz yénde etkilemektedir. Bu ders gida giivenilirligini etkileyen faktorleri ve alinabilecek temel dnlemleri detayli olarak incelemektedir. iklim degisikligi, sera
gazlarn ve karbon salinimi, stirdirilebilir su ve tarim alani uygulamalari bu dersin kapsami igindedir. Ayrica atiklarda yeni yemekler tretmek igin gerekli olan teknikler de 6grencilere 6gretilecektir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan SURDURULEBILIR GASTRONOMI, 2021, Prof. Dr. Fiigen Durlu Ozkaya, Prof. Dr. Ferah Ozkok, Dr. Ogr. Uyesi Ayse Siinnetgioglu, Dog. Dr. Serdar Siinnetgioglu, DETAY
YAYINCILIK

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri

Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Surdurlebilirlik

2 Strdrilebilir Turizm

3 Siirdiiriilebilir Yiyecek Uretiminde Atik Yénetimi

4 Organik Tarim ve Siirddrdlebilirlik

5 Dikey Tarim ve Siirdurtlebilirlik

6 Hiicresel Tarim ve Strdurilebilirlik

7 ARA SINAV

8 Agro Turizm ve Surdurilebilirlik

9 Yesil Restoranlar ve Surdurilebilir Gastronomi

10 Surdurdlebilir gida gtivenligi ve gida tedarik zinciri

11 Eko Gastronomi ve Sirdiirilebilirlik

12 Gida Guvenligi ve Strdurulebilir Gida Sistemlerini Etkileyen Faktorler
13 Siirdiiriilebilir Yiyecek Uretiminde Mutfak Planlamasi

14 Siriidiiriilebilir Gida Yénetimi ve Tiirkiye'de Ornek Uygulamalar

15 Slow Food ve Siirdirdlebilirlik

16 Final

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Surdiiriilebilir Gida Uretim Yéntemlerine hakim olur

002 Organik tarim ve hiicresel tarim hakkinda bilgi sahibi olur
003 Surdurilebilir atik yonetimi hakkinda bilgi sahibi olur
004 Gida guivenligi ve Saglikli yasam hakkinda bilgi sahibi olur

Programin Ogrenme Ciktilan

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimei olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|FG302 Mutfak Uygulamalar IV
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG302 Mutfak Uygulamalari IV 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Dr.0Ogr.Uyesi OZKAN SUZER Yok

Dersin Amaci :

Mutfak Uygulama-4 dersi ile 6grencilere; sarkiteri Griinlerinin hazirlanma agamalari, titsiileme, sous vide gibi farkli tekniklerle hazirlanacak yemekleri, pate ve terin gibi diinyada kabul gérmus trinler ile soguk
olarak servis edilen yemekler hakkinda genis teorik bilgi vermek ve bu Uriinleri uygulayabilmelerini saglamak amaglanmaktadir.

Dersin igerigi :

Sarkuteri Urlinleri, sarkGteri GrGnlerinin hazirlanmasi, titstleme teknigi, sous vide teknolojisi ile yemek uygulamalari, glinimiiz modern mutfak uygulamalari, A la Carte isletme menilerinde yer alan Grin
uygulamalari, hassas ve 6zel ilgi gerektiren yemekler.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan MUTFAK UYGULAMALARI, DETAY YAYINCILIK ,Prof. Dr. Semra Akar Sahingéz, Dr. Ogr. Uyesi Tufan Siiren
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Tasarimi : Saghk leri

Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Déokiimanlar

1 Sarkditeri Grtinleri hazirlama metotlari, et triinleri

2 Sarkiteri Grlinleri hazirlama metotlari, et Griinleri

3 Pate yapim teknikleri, pate uygulamalar

4 Pate uygulamalari, pate gesitlerinin hazirlanmasi

5 Terin yapim teknikleri, terin uygulamalari

6 Terin uygulamalari, terin gesitlerinin hazirlanmasi

7 ARA SINAV

8 Sous vide ydntemi ile hazirlanabilecek sebze ve et yemekleri

9 Titstleme yontemi ile hazirlanabilecek Uriinler

10 Et, tavuk yemekleri uygulamalari, et ve tavuk ile uyumlu garnitiir ve sos uygulamalari, modern et ve
yemekleri uygulamalari

11 Soguk servis edilebilecek sarkdteri Urtinleri ile hazirlanan yemek uygulamalari

12 A la minute yemek hazirlama, hiz kazanma teknikleri uygulamalari

13 A la minute yemek hazirlama, hiz kazanma teknikleri uygulamalar

14 A la minute yemek hazirlama, hiz kazanma teknikleri uygulamalar

15 Sous vide yontemi, sous vide ile hazirlanabilecek yemekler

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

[oli}} Sarkuteri Grlnleri ile yapilabilecek triinleri 6grenir ve uygular

002 Tutstleme teknidi ile yapilan Griinleri 6grenir ve uygular

003 Modern mutfak uygulamalarini bilir, modern Turk mutfagi yemeklerini yapar
004 A la Carte olarak hazirlanan yemekleri bilir ve tamamlayicilarini yapar
005 Sous vide yontemi ile yemek hazirlayabilir

Programin Ogrenme Ciktilar

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, glivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
14
14
14

oOir O 0O O~

Siiresi

OIN O O O N K H N W

Toplam is Yiikii Saati
42
28
14
14

oN OO ON

102

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 4|4 3|4|5/3|/2|3|3|4|5|3)|4
001 3|3/ 4|4(3|3|/4/4|3[3/4/4|3
002 4|4/ 4|3|4|4|3|/3|4[4/3/3]|3
003 4| 4|4(3/3/3|4|4/3/3 /4|44
0604 3| 4|4|4/3/3|4|4/3/3/3|5|5
005 4 4(3|3/4/4(3[3/4/4/3|43




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|[TFG304 Et ve Et Uriinleri
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG304 Et ve Et Uriinleri 3 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

Yok Dr.0Ogr.Uyesi Ozkan SUZER

Yok

Dersin Amaci :
Etin islenmesi, pigirilmesi ve satin almasini, kiigiikbag, bliylikbas, kiimes hayvanlarinin etleri ve bunlardan yapilan yemekler, deniz Griinleri ve sakatat Griinlerinden yapilan yemeklerin 6gretilmesi amaglanmaktadir.
Dersin igerigi :
Klimes hayvanlarinin etleri, kiiglikbas hayvanlarin etleri, bliyiikbas hayvanlarin etleri, deniz tiriinleri, sakatatlar
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan

Et ve Et Uriinleri Teknolojisi, Sahsene Anar, Dora Yayincilik

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Etin tanimi ve beslenmedeki 6nemi

2 Etin satin alinmasinda dikkat edilecek hususlar ve et segimi

3 Etin pisirilmesinde dikkat edilecek hususlar

4 Kiimes hayvanlar gesitleri, pargalanmasi ve islenmesi

5 Kiimes hayvanlarinin etleri kullanilarak yapilan uluslararasi yemekler

6 Kiigiikbag hayvanlarin gesitleri, parcalanmasi ve islenmesi

7 ARA SINAV

8 Btiylikbas hayvanlarin gesitleri, pargalanmasi ve islenmesi

9 Biiylikbag hayvanlarin etleri kullanilarak yapilan uluslararasi yemekler

e e =
N Ul AN = O

Deniz Uriinleri gesitleri, pargalanmasi, temizlenmesi ve islenmesi
Deniz Uriinleri kullanilarak yapilan uluslararasi yemekler

Sakatat Urlinlerinin gesitleri, islenmesi

Sakatat temelli yiyecekler ve gesitleri

Kuglikbas hayvanlarin etleri kullanilarak yapilan uluslararasi yemekler
Final Sinavi

Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilani

Sira No
001
002
003
004
005

Aciklama

Kiimes hayvanlarini islemeyi ve bu et tiirlinden yapilan yemekleri bilir
Kiglikbas hayvanlari islemeyi ve bu et tiirlinden yapilan yemekleri bilir
Blylikbas hayvanlari islemeyi ve bu et tiriinden yapilan yemekleri bilir

Deniz Urinlerini islemeyi ve yemeklerde kullanmayi bilir
Sakatatlari tanir ve kullanim alanlarini bilir

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No

P10
P02

PO4

P06
P07

P09

P11
P08
PO1
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci saghg, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydrittilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.
Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
Gastronomi ile ilgili meslekler ve i alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.
Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

O R O 0O 0O R O O0!W

Siiresi

O N O O O N O O - W

Toplam is Yiikii Saati
42
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N =

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 4| 4|33/ 4|5|[4/4/4|/4|3|5]|4
001 4|4/ 3|3|4|4/3|/3|4[4/3/4|3
002 4|4/ 4|3[3|3/4/4|4(3/3/4|4
003 3 /3|4|4/4/3[3|3/4/4/4|33
0604 4 4|4|3/3/3|4|4/4/3/3|3|3
005 4| 4(3(3/4/4|3|3/4/3/3|44




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

[rrG306 Meslek Etigi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG306 Meslek Etigi 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Dr.Ogr.Uyesi SIBEL AYYILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Meslek etigi konusunda 6grencileri bilgilendirmek ve bilinglendirmektir.

Dersin icerigi:

Epistemoloji, ahlak, calculative dustice, etik kavrami, etik kodlari, gontillii ve gondlli olmayan mekanizmalar, turizmde siirdiriilebilirlik ve etik, meditatif disiinme, uygulama kodu gelistirme, ahlaki gelisim,

degerler,

uygulamali etik, Diinya Turizm Orgiitii global etik kodlari.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Meslek Etiginobel akademik yayincilik Hiiseyin Ali Kutlu

Ders Yapisi

Matem:

Sosyal

atik ve Temel
ik Bilimleri :
Tasarimi : Saghk
Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Meslek Etigine Giris (Etik ve ahlak kavramlari, etik ile hukuk arasindaki farklar, meslek etiginin
onemi)

2 Gastronomi Alaninda Etik ilkeler (Duristliik, adalet, seffaflik, sorumluluk ve saygi kavramlari)

3 Gulda FFIgI ve Tiketici Haklar (Gida tretiminde etik, etik olmayan uygulamalar, hileli gida tretimi, FAO (Gida ve Tarim Orgiitii) — Gida Etigi Raporlar
tliketici haklarr)

4 Mutfakta is Ahlaki ve Profesyonellik (is yerinde etik davranislar, mutfak hiyerarsisi ve etik kurallar)

5 Ahilik
Hijyen ve Guvenlik Etigi (Gida giivenligi ve hijyen standartlari, etik olmayan hijyen ihlalleri)

6 Siirddrdlebilirlik ve Gevresel Etik (Israfin dnlenmesi, siirdirilebilir mutfak uygulamalari, gevre dostu
restoran yonetimi)

7 ARA SINAV

8 insan Kaynaklar Yonetimi ve Calisan Haklari (Ascilar ve mutfak personelinin calisma haklar, is
yerinde etik olmayan davraniglar, mobbing)

9 Reklam, Pazarlama ve Tiketiciyi Yaniltma (Gida sektoriinde etik disi pazarlama yontemleri, dirist
reklamcilik)

10 Seflerin ve Mutfak Liderlerinin Etik Sorumluluklari (Seflerin galisanlara ve topluma karsi
sorumluluklari, liderlik ve etik yénetim)

1 Gastronomi Medyasinda ve Sosyal Medyada Etik (Sosyal medyada yemek elegtirileri, yalan haberler
ve etik sinirlar)

2 Uluslarar_as_l Standartlar ve Meslek Etigi (Gastronomi alaninda uluslararasi etik kurallar, ISO ve HACCP ve ISO Standartian
HACCP gibi standartlar)

13 Vaka Analizleri ve Gergek Hayattan Ornekler (Gergek olaylar izerinden etik degerlendirmeler, grup
tartismalari)

14 Miisteri Sikayetlerine iliskin Uygulamalar

15 Etik Tiirleri-Is Etigi

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

[oli}} Etik ve ahlak kavramlari ile bu kavramlarin dnemini betimleyebilecektir.

002 Etik kavramini tanimlar.

003 Ahlak kavramini tanimlar.

004 Etik ve ahlak arasindaki farkliliklar listeler.

005 Turizm sektoriinde etik ve ahlaki deger ve yargilarin 6nemini tartisabilecektir.

006 Turizmde etik standartlarini agiklar.

007 Turizmde temel etik ilkelerini tanimlar.

608 Turizmde temel etik sikayetlerin hangi konulardan kaynaklandigini agiklar.

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bolim mezunlan alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydritilen projelerde katiimcr olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

Bo6lim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme






Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalar
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi
1

Katki
%30
%0
%30
%0
%0
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi C. Suresi
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

[trG308

Mesleki Ingilizce IV

Yanyil

Kodu Adi

T+U

Kredi AKTS

6

TFG308 Mesleki ingilizce IV

Ogrenim Tiirii

Dersin Dili Dersin Diizeyi

Dersin Staj Durumu

Dersin Tiirii

Orgiin O

gretim Tirkge Fakdilte

Yok

Zorunlu

Boliimii/Programi

On Kosul

Dersin Koordinatorii Dersi Veren

Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Bolimii

Yok Ogr.Gor.Dr. KUBRA KIRAG

DEMIRAY

Yok

Dersin Amaci :

Gastronomi sektériinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel ingilizce iletisim becerisini kazandirmak.

Dersin I
Sebzeler,

cerigi :
mantarlar, meyveler ve siit drlinleri

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

Career Paths:Cooking 2-3 Virginia Evans, Jenny Dooley, Ryan Hayley

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri
Miihendislik Tasarimi

Sosyal Bilimler

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri
Saghk Bilimleri
Alan Bilgisi

70

Ders Konulan

Hafta Konu

On Hazirhk

Dokiimanlar

Sebzeler (patates, sogan, havug vd.)
Sebzeler (sarimsak, domatesler, biber vd.)
Sebzeler (enginar, patlican, karnabahar vd.)
Sebzeler (kabak, marul, bezelye vd.)
Sebzeler (kereviz, hiyar, kuskonmaz vd. )

Mantarlar
ARA SINAV
Meyveler
Meyveler
10 Siit Urdinleri

O O N U D W N

14 Sit Urdnleri
15 Meyveler

16 Final Sinavi
17 Final Sinavi

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

TFG209 Mesleki ingilizce I
TFG307 Mesleki Ingilizce III

| Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Agiklama

001 Sebzeleri tanir
002 Mantarlan tanir
003 Meyveleri tanir
004 Sir drtinlerini tanir

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Boliim mezunlar alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yuritilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.
P03 Bo6lum mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

-
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 4| 4| 4|5 4|5|3(3/,4|2|4|5)|3

001 4|4 4|1|3|4|4|/3|3[4/4/4|5
002 4|4/ 4|1|3|3/4/4|4|4/4/4|5
003 4 3|3|1/4/4|3|3/4/4/3|4 5
0604 3 /3|4|1/3/3|4|4/3/3/4|45




Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

[tre310 Staj

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG310 Staj 0 0 6
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Dr.0gr.Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG Dr.0gr.Uyesi SIBEL AYYILDIZ Ars.Gor. Ozkan SUZER

Bolimii

Ars.Gor. Duygu KIRMIZIKUSAK

Dersin Amaci :

Egitim si_lrecinde kazanilan bilgilerin sekt6rel ortama aktariimasina ve 6grencinin is ortaminda kendisini gelistirmesine yardimci olmak.

Dersin Igerigi :

Staj yapilan isletmenin, tarihgesi, faaliyet alani, sundugu mal ve hizmetler ile ilgili bilgi dosyasi olusturma, Rotasyon usulli galistigi departmanlarla ilgili faaliyet hazirlama, faaliyet raporlarini dosyalama ve analiz
etme, staj donemi boyunca staj yapilan isletme ile egitim kurumu arasinda iletisim saglama.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklari

Akar Sahingéz, S. Siiren, T. (2020). Mutfak Uygulamalari, Istanbul: Detay Yayincilik
Gegmig Donemlerin Ders Notlar

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dékiimanlar

1 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

2 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

3 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

4 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

5 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

6 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

7 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

8 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

9 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

10 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

11 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

12 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

13 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

14 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

15 Staj oldugu igin haftalik konu yazilmamistir.

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Staj yaptigi is kolu hakkinda teknik bilgi sahibi olur.
002 Rotasyon usulli galismanin 6nemini anlar

003 Sektorel faaliyet raporu yazma becerisi kazanir.

004 Dosyalama becerisi kazanir.

005 Kurumlar arasi iletisim kurma becerisi kazanir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, givenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo&lim mezunlari alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

PO4 yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolim mezunlar alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalar
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi
1

o o o oo

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi C. Suresi
Odevler

Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar

Uygulama

Laboratuvar

Proje

Yariyil Sonu Sinavi

Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
14
14
14

o r O 0O

Siiresi

ON O O B N N N N W

Toplam is Yiikii Saati
42
28
28
28

o:NIOlOo

144

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim| 5|5 4| 4|5
001 4|4 3|3]|4
002 3|3/ 4|4|3
003 4 4|3|3 4
004 4 4|3|3 4
005 3/ 3|4|4 4
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG324 2. Yabanci Dil-II (Almanca)

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG324 2. Yabanai Dil-II (Almanca) 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Ogr.Gor. Arzu Nihal Erttirk Yoktur — yok

Bolimii

aerturk@arabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Turizm sektoriinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel Aimanca iletisim becerisini kazandirmak.
Dersin igerigi :
Fiiller ve sahis zamirleri, metinlerdeki sahis zamirleri, sayilar (1-20), diizensiz fiiller ve sahis zamirleri, evet/hayir sorulari, belirleyici tanimlayicilar, isim: tekil ve gogul, belirsiz tanimlayicilar, olumsuz tanimlik,
belirtme durumu, zaman belirtegleri, Niteleyici (Modal) fiiller, sira sayilari, ayrilan fiiller, akkusativ haldeki sahis zamirleri

Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Anlatim, Soru-Yanit, Bireysel/Grup Calismasi, Tartisma, Beyin Firtinasi, Rol Oynama/Dramatize Etme

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

3. Jin, Friederike, VoB, Ute (2023). Grammatik aktiv A1-B1, mit Erklérvideos, Cornelsen Yayinevi.

1. Schmitz, Helen, Rusch, Paul, Dengler, Stefanie, Mayr-Sieber, Tanja (2019). Netzwerk neu A1.1, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos (ISBN
978-3-12-607154-3), Klett Yayinevi.
2. Grunwald, Anita (2014). Ja, gerne! A1, Kursbuch mit CD (Deutsch im Tourismus), Cornelsen Yayinevi.

4. Loumiotis, Uta (2024). Mit Erfolg zum Goethe-Zertifikat A1 (Fit in Deutsch 1), Ubungs- und Testbuch mit digitalen Extras, Klett Yayinevi.

5. Hantschel, Hans-Jiirgen, Klotz, Dr. Verena, Krieger, Paul (2010). Mit Erfolg zu Start Deutsch 1/2 (telc Deutsch A1/A2), Ubungs- und Testbuch mit Audios, Klett

Yayinevi.
Yoktur

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi :

Egitim Bilimleri 100
Fen Bilimleri :
Saghik Bilimleri :

Sosyal Bilimler Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Ofis rutini aghymgé::ﬁ;:jffgb?S;Iégﬁﬁ?lir';g?me' Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
2 Banka, medya fq(;hyr:i;é:ie;;:jft(:gé)T:;Jlé;(ejr;?lf?s_sfgﬁgi_e’ Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
3 Parts of the body f,lcar;r:gé:::,e%;l;sgéf;; gg;:ﬂgl;rélslt;fla; ie, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
4 Hastaliklar, ilaglar, tibbi meslekler ;(;hytiézié:ie'?;:;s?;bfg;llé;zr;?lger’s_sztgfazgié’ Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
5 QOda, mobilya ve cihazlar fqghymgégg’e%;:sggéfga;]gg[?:qg;ré.SZtGe_f;E;l.ie, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
6 Renkler, konut tipleri ;Car;r:i;zié::rl,e ‘?Vasjl;sg(’;;;ﬂégzrrfl:r ,s.s‘;gzgi_e’ Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
7 Genel Tekrar azhyr:gét::e ille.:.]é;:s(czl-'élguaaﬁggﬁrélsé.e;?:ﬁ_ Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
8 Vize Sinav

9 Meslekler ve isler, calisma yerleri, 6grenim ;‘;hytiézié:i’e_?;:;sgéT:;‘lé;ie;;?lleg’ Sstit;a_r;lse, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
10 Bagvuru f,g;?gég‘e erlle_ll']é:j:s(czhd1F4’9a)u||3,él|3u_emngllgt,:‘t§f_a4r;ile, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
11 Giysiler a%r;r:gégﬁe ;]',a:juasigbg;ﬂég?j:r?lle ;I, Sstgfza—glse’ Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
12 Magazada, diikkanlar ;car;r:i;zié:ie :';Ej:sigbi’;;”égz:?lf ;’, Sstgfsa_r;':’ Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
13 Tatil tlirleri ve destinasyonlari f/lt;hyr:gét::e erlle_Pé;:s(czhélF;a)ulla,é?ugmngllgt,jéezf_ae’r;ife, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
14 Gorllmeye deger yerler, yonler, hava durumu fqghymgé:g?;;:jfgb;,g')‘"égﬁ?r?lle;’, S;zga_rgge, Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
15 Genel Tekrar azhytgé; i{e;e;n'}:s(czrglg?ﬁlla[t)t?g?rf:{, itffsal{j'leb Kurs- und Ubungsbuch mit Audios und Videos
16 Genel Sinav

17 Genel Sinav

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
S0
005

Aciklama

Hedef dile karsi pozitif bir tutum gelistirebilir.
Hem akademik ortamda hem de ginliik hayatta iletisim kurabilmek

Turizm sektdriinde kendini geligtirebilir.
Hedef dili orta derecede kullanabilir.

Turizm sektoriinde farkl is durumlarinda gerekli olabilecek temel Almanca iletisim becerisini kazanir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No
P10
P02

P04

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo&lim mezunlan alanlarindaki konularda siirekli kendilerini geligtirir.
Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.


http://yoktur/
mailto:aerturk@arabuk.edu.tr

P06
P07

P11
P08
PO1

Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.



P03

P12
P13

Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalar
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi
1

o o o oo

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi C. Suresi
Odevler

Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar

Uygulama

Laboratuvar

Proje

Yariyil Sonu Sinavi

Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
14
14
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Siiresi
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Toplam is Yiikii Saati
42
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28
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 3|3 4|34
001 4|4 4|3]|3
002 4|4 3|3]|4
003 3/ 3|4|4 4
004 4| 4|4|4 3
005 4 4|3|3 4
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|Fe328 Yemek Sosyolojisi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG328 Yemek Sosyolojisi 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Secmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Tolgahan TABAK Yok

Dersin Amaci :

insanoglunun yemek ile iliskisinin tarihsel evrimi ortaya koymak. Uretim siireglerinden tiiketim siireglerine insanoglunun gida, besin, yemek, beslenme sistemine ait kiiltiirel ve toplumsal boyutlari vurgulayarak
giindelik yemek yeme eylemine dair diisiinmenin yeni yollarini géziimlemek. Insan gegiminin kdkenlerini, modern besin ve beslenme sistemlerinin gelisimi, yiyecekler ve aile, ev diginda yemek, yiyeceklere sair
riskler, rejim yapma ve beden imgesi, beslenme diizenini agiklamak.

Dersin igerigi :

Insanoglu ve yemek iligkisinin incelenmesi

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihen : Saghk leri :
Sosyal Bilimler 1 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Gida Galismalari

2 Gida Calismalarinin Tarihsel Geligimi

3 Gida ve Beslenmeye iliskin Kuramsal Yaklagimlar
4 Kuresellesme ve Gida

5 Gida Glivencesi ve Gida Egemenligi

6 Organik Gida Tiiketimi

7 ARA SINAV

8 Diyet Endistrisi ve Beslenme ve Kiiltir

9 Uygarlasma Siireci ve Yemek Kilttr(

10 Yemek Sosyolojisi

11 Disarida Yemek ve Fast Food Tiiketimi

12 Mekan Olarak Mutfak

13 Toplumsal Sinif ve Beslenme

14 Gida ve Toplumsal Degisme
15 Saglikli Beslenme ve Beden lligkisi

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
004
005

Aciklama

Gida galismalarinin ortaya gikig kogullarini agiklar.

Kiresellesme ve gida iligkisini kavrar.

Gida ve beslenmeye iliskin kuramsal yaklagimlari analiz edebilir.
Surdurdlebilir gida, gida glivencesi, gida egemenligi kavramlarini agiklar.
Toplumsal sinif(lar) ve beslenme iliskisini analiz eder.

Programin Ogrenme Giktilani

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Galistigi kurumunda saglik, givenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo&lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenligi, isgi saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bo&lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri ‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Digi C. Suresi

Odev 0 %0 Odevler

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar

Proje 0 %0 Uygulama

Yariyll Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar

Toplam %100 Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
14
14
14
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02  PO3| P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13

Tim 4|53 /4|5[3/3/4/4(3[3/4|5
001 4|4 4|3(3|4/4|/3|[3[4/4/3|3
002 4|4/ 3|3|4|4/3 /443343
003 4| 4|4|3/3/4|[4|3/3/4/4|33
004 4 4|4|4/3|3[3|3/4/4/4(3|3
005 4| 4|4(3/3/3|4|4/3/4/4([34
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SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG320 Gastronomide Yeni Trendler
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
6 TFG320 Gastronomide Yeni Trendler 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Secmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Ogr.Gor. irfan Yurt Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, gastronomi alanindaki giincel egilimleri inceleyerek dgrencilerin sektérdeki yenilikleri takip etmelerini ve analiz etmelerini saglamaktir. Ogrenciler, kiiresel gastronomi hareketleri, siirdiiriilebilir
mutfak uygulamalari, teknoloji ve dijitallesmenin gastronomiye etkileri, tiketici davraniglarindaki degisimler gibi konular tizerinde galismalar yaparak, sektériin gelecegini sekillendiren faktérleri degerlendirme
yetkinligi kazanacaklardir.

Dersin igerigi :

Gastronomide Giincel Egilimler dersi, gastronomi sektdriinde ortaya gikan yenilikleri ve degisimleri ele almaktadir. Ders kapsaminda, strdrulebilir mutfak uygulamalari, gida teknolojileri, dijitallesme, gastronomi
turizmi, saglikl beslenme trendleri ve tiiketici davraniglarindaki degisimler gibi konular incelenmektedir. Ogrenciler, sektérdeki giincel gelismeleri analiz ederek gelecege yénelik éngériilerde bulunma ve yenilikgi
yaklasimlar gelistirme becerisi kazanirlar.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan Gastronomi Trendleri Milenyum ve Otesi EDITOR: Dog. Dr. Hiilya Kurgun, 2017 Bilimsel Makaleler ve Ders Notlari
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri ¢ 30
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 20 Alan Bilgisi : 50
Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Gastronominin tanimi ve kapsami

2 Gastronomi Tarihi

3 Turistik Bir Uriin Olarak Gastronomi,

4 Gastronomide yeni egilimler, trendler

5 Hizli Yemek Akimi

6 Molekiiler Gastronomi

7 Ara Sinav

8 Yeni Mutfak Akimi

9 Yavas Yemek Akimi

10 Noro- Gastronomi

11 Flizyon mutfagi

12 Sofralardaki yeni Urlinler: deniz Griinleri

13 Sofralardaki yeni Griinler: yenilebilir gigekler
14 Restoranlarda yeni uygulamalar: Fast food restoranlar vb., Tematik ve Yesil Restoranlar
15 Final Sinavi

|De|s igin Gnerilen Diger Dersler |
TFG203 Diinya Mutfaklari ve Genel Ozellikleri
TFG219 Yemek Slsleme Sanati

| Dersin Ogrenme Giktilani |

Sira No Aciklama

[oli}} Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi alanindaki kavramlari, ilkeleri ve
teorileri bilir 002 Mutfaklara giren yeni gida maddelerini tanir.

003 Molekiiler mutfak alaninda yapilan galismalan bilir.

004 Organik ve organik olmayan gidalar arasindaki farki bilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Boluim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve

PO+ y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG401 Mutfak Uygulamalan V
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
7 TFG401 Mutfak Uygulamalar V 4 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Tolgahan TABAK Yok
Dersin Amaci :
Modern [nutfaklarlnl 6grencilere aktarmak, molekiler mutfak tekniklerini ve 6zelliklerini 6gretmek
Dersin Igerigi :
Mutfak bilimi, molekuler mutfak, molekiler mutfak ekipmanlari, molekiiler mutfak yontemleri, molekuler mutfak dncii isimleri
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Dersin Kaynaklan
Kaynaklan Molecular Gastronomy Recipe Book
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Mutfak bilimi
2 Molekiiler pisirme yontemleri
3 Molekdiler pisirme aparatlan ve kimyasallarin tanimlanmasi
4 Molekiiler pisirme aparatlar ve kimyasallarin tanimlanmasi
5 Molekiiler pisirmenin hangi sartlarda gergeklestigi
6 Molekiiler mutfak gereksinimlerinin neler oldugu
7 Ara Sinav
8 Molekiiler mutfak gereksinimlerinin neler oldugu
9 Molekiiler pisirme yapmadan 6nce yapilan 6n hazirlik ve ekipman zorunluluklari
10 Modern mutfak uygulamalar
11 Modern mutfak uygulamalari
12 Modern mutfak uygulamalari
13 Modern mutfak uygulamalari
14 Modern mutfak uygulamalari
15 Bu ders igin Ara Sinav, 7. ve 15. haftalar arasindaki bir tarihte yapilir. Sinavin yapildidi tarihten
itibaren konular bir hafta ileri alinir.
16 Final snavi
17 Final Sinavi
Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Agiklama
001 Mutfak bilimini &grenir
002 Molekiiler pisirme yontemlerini bilir.
003 Molekiiler pisirme aparatlarini tanir ve kullanir.
004 Molekiiler mutfak alaninda yapilan galismalar bilir.
005 Modern mutfak calismalarini 6grenir ve uygular.
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Agiklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.
PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isgi saghd, sosyal givenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yagam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektdrde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bo6ltim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.
P03 Bolim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

|TFG403 Gastronomi Seminerleri I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
7 TFGA403 Gastronomi Seminerleri I 4 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Dr.Ogr.Uyesi irfan yurt Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencilerin gastronomi alaninda edindikleri teorik bilgileri uygulamaya déniistiirerek bilimsel arastirma ve proje gelistirme becerilerini kazanmalarini saglamaktir. Ogrenciler, Karabiik Universitesi
Uygulama Konuk Evi'nin otel mutfadi ve servis departmaninda gergeklestirilecek uygulamalar araciligiyla sektére yonelik bir proje konusu belirleyerek arastirma strecini planlamak amaglanmaktadir.

Dersin Igerigi :

Karabiik Universitesi Uygulama Konuk Evi' nin otel mutfagi ve servis departmaninda gergeklestirilecek uygulamalarla, gastronomi alanina yénelik bir proje konusunun belirlenmesi, amacinin ve éneminin
agiklanmasi saglanacaktir. Ders kapsaminda, proje hazirlama siirecine dair yéntem belirleme, ilgili literatur taramasi yapma, veri toplama aracini gelistirme, analiz tekniklerini tartisma ve aragtirma alanini

tanimlama gibi asamalar ele alinacaktir. Ayrica, 6n arastirma, veri toplama, analiz ve yorumlama stiregleri yiiritilerek proje raporlastirilacak ve teslim edilecektir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Anlatim, Gozlem, Uygulama,staj

| Dersin Kaynaklan

Kaynaklar YIYECEK iICECEK HiZMETLERT YONETIMI VE 1SLETMECILIGI Prof. Dr. Alptekin Skmen DETAY YAYINCILIK
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri 20
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : 20 Alan Bilgisi 60
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Ders Hakkinda bilgilendirme yapilmasi (Proje yazimi, konuk evi uygulama)
2 KBU Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
3 Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
4 KBU Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis) Proje érnekleri sunumu
5 KBU Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
6 KBU Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
7 ARA SINAV
8 AB. Projeleri hakkinda bilgilendirme
9 Projelerin Konuk evine uyarlanmasi
10 Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
11 Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
12 Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
13 Konuk evi uygulama (Mutfak, bar, servis)
14 Seminerin sunumu
15 Analiz tekniklerini tartisma
16 Yariyil Sonu Sinavi
17 Yariyll Sonu Sinavi
|Ders icin Onerilen Diger Dersler |
TFG306 Meslek Etigi
TFG325 Mutfak ve Restoran Tasarimi
TFG114 Mutfak Organizasyonu ve Yonetimi
| Dersin Ogrenme Giktilari |
Sira No Aciklama
001 Proje konusu belirleme ve uygulama becerisi kazanir.
002 Universite konuk evinde uygulama becerisini geligtirir.
603 Almis oldugu dersler hakkinda uygulama yapma firsati bulur
004 Arastirma bulgularini analiz etme ve yorumlama becerisi kazanir.
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Boliim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.
P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghgi, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda yiiriittilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim calismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.
P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|TFG405 Pasta ve Tatlilar
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
7 TFG405 Pasta ve Tatllar 4 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi Yok Dr.0Ogr.Uyesi MUSTAFA YILMAZ Yok
Dersin Amaci :
Bu derst_e cesitli hamur tekniklerini kullanarak gesitli pastane trtinlerini hazirlama yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir
Dersin Igerigi :
Pasta, tath ve hamur islerinin yapiminin temel kurallar
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Dersin Kaynaklarn
Kaynaklan Baking With Dorie: Sweet, Salty & Simple
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 On Hazirliklar /Basit Hamur ile Bérekler Hazirlama
2 Ekmek Dekorlar
3 On Hazirliklar / Milféy Hamuru Hazirlama / Milféy Hamuru ile Yapilan Uriinler
4 On Hazirliklar / Ekmek Gesitleri Hazirlama
5 Pogaca /Corek /Simit Cesitleri / Pizza Cesitlerini Hazirlama
6 On Hazirliklar / Pigsmis Hamurdan Uriin Hazirlanmasi
7 ARA SINAV
8 Yas Pasta Hazirlama
9 On Hazirliklar / Kuru Pasta Hamurlarindan Uriinler Hazirlamak
10 Sitlu Tathlar / Meyve Tatlilan
11 Ozel Tiirk Tatlllari (Helva, Asure vb.) Hazirlama
12 Dondurma ve Sorbe Cesitleri / Uluslararasi Mutfaklardan Tatl Cesitleri
13 On Hazirliklar / Tart, Tartolet, Pay ve Kis Hazirlama
14 On Hazirliklar / Sekerleme ile Siisleme / Cikolata ile Siisleme
15 On Hazirliklar / Kek Cesitleri Hazirlama
16 FINAL SINAVI
17 FINAL SINAVI
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Hamur driinleri hazirlayabilecek
002 Pasta ve gesitli kekler yapabilecek
003 Krema gikolata jelatin vs.. yapabilecek
004 Dekor ve siisleme becerisi kazanacak
005 Sunum yéntemleri gelistirecek
006 Ozgiin tatlar olusturabilecek
Programin Ogrenme Giktilani
Sira No Aciklama
P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
P02 Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.
PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenlidi, isci sagldi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
P06 Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.
P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.
P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
PO1 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.
P03 Boluim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

, SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

|[TFGa07 Mesleki ingilizce V

Yanyil Kodu Adi

T+U

Kredi AKTS

7 TFG407 Mesleki Ingilizce V

Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi

Dersin Staj Durumu

Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte

Yok

Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul

Dersin Koordinatorii Dersi Veren

Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

Yok Ogr.Gor.Dr. Kiibra Kirag Demiray Yok

Dersin Amaci :

Gastronomi sektdriinde farkli is durumlarinda gerekli olabilecek temel ingilizce iletisim becerisini kazandirmak.

Dersin igerigi :
Etveet ruinleri, kiimes hayvanlari, tatllar, gorbalar, baharatlar, yumurtalar, baliklar
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklarn

Kaynaklan

Flash on English for Cooking, Catering and Reception - 2nd edition

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi :
Sosyal Bilimler : 30

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri :
Saghik Bilimleri :
Alan Bilgisi : 70

Ders Konulan

Hafta Konu

Et ve et Urlinleri
Et ve et Urlinleri
Kiimes hayvanlari
Kiimes hayvanlari
Tathlar

Tathlar

ARA SINAV
Gorbalar

Pialavlar

10 Pialvlar

11 Yumurtalar

12 Baliklar

13 Baliklar

14 Baliklar

15 Corbalar

16 FINAL SINAVI

17 FINAL SINAVI

On Hazirhk

WV O N U D W N -

Dokiimanlar

Ders Igin Onerilen Diger Dersler

TFG308 Mesleki ingilizce IV
TFG209 Mesleki ingilizce I
YDL183 Yabanci Dil I
TFG307 Mesleki Ingilizce II1
TFG210 Mesleki ingilizce 1T

Dersin Ogrenme Ciktilan

Sira No
001 Et ve et Griinlerini bilir
002 Tatli ve gorbalari bilir
003 Yumurta ve baliklari bilir
004 Kiimes hayvanlarini bilir

Aciklama

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P10 Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bo&lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini geligtirir.

P04 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yonetimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda ydritiilen projelerde katiimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.
P09 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve intiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.
P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

P01 Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.
P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.
P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG409 Gida Mevzuati

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
7 TFG409 Gida Mevzuati 3 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu Yok Ogr.Gor. Zuhal KIRMACI Yok

ersin Amaci :

Gida mevzuati hakkinda temel bilgileri vermek, gida mevzuati temel ilkeleri
Dersin Igerigi :

Ulusal Gida Mevzuatlari

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

anlatim-soru cevap

Dersin Kaynaklan
Kaynaklan ders notlari

Ogretim elemani ders notlari
Ders Yapisi

Matematik ve Temel

ilimler : Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri

ik Bilimleri

Miihen Tasarimi :

Sosyal Bilimler : 50 50
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Mevzuat ve gida mevzuatinin tanimi, tarihgesi

2 Mevzuat olusturma ilkeleri

3 Gida mevzuatinin amaci

4 gida mevzuati

5 Tirk Gida Mevzuati

6 Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi

7 ARA SINAV

8 Gida Urinleri kodeksleri

9 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari Sistemi: uygulanmasi, izlenmesi, dokumentasyon
10 Giincel Tebliglerin incelenmesi

11 Gida ambalajmala ve etiketlemeyle ilgili diizenlemeler

12 Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

13 Gida standartlari

14 Gida ve kalite

15 gida konrolu

16 final sinavi

17 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
001 Gida mevzuati ile ilgili temel noktalari bilir.
002 Kalite yénetim sistemlerini 6grenir.
003 Tiirk gida mevzuatini bilir.
004 Giincel tebligleri bilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama
Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
Bolim mezunlar alanlarindaki konularda strekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuat (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghg, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda yiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.
Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
Bolim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG419 Protokol ve Gorgii Kurallarn

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
7 TFG419 Protokol ve Gorgli Kurallari 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Dr.Ogr.Uyesi SAMET GOKKAYA Yok

Bolimi sametgokkaya@ karabuk.edu.tr

Dersin Amaci :

Og“jrencilgrin resmi etkinliklerde ve kurumsal toplantilarda sosyal kurallara ve protokol uygulamalarina uygun hareket edebilmelerini saglamaktir.

Dersin Igerigi :
Is hayatinda ve 6zel hayatta sosyal davranig kurallari, Kurumsal hayatta gegerli kurallar ve protokol uygulamalari, sézlii ve yazili iletisimde gegerli kurallar ile tiim bu kurallarin yazili ve yazili olmayan uygulamalari.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan irfan Misirli, Gérgli, Nezaket, Protokol, Kurallar ve Uygulamalar Detay Yayincilik, 5. Baski, Ekim 2016 ISBN 9789758969803
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri

Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Kultir nedir? Kultlirtiin davranis ve toplumsal kurallara etkisi nedir?
2 Toplumsal yasami diizenleyen sosyal davranis kurallari
3 Sosyal davraniglar, nezaket ve gérgi kurallar
4 Protokol Turleri ve Uygulamalan
5 Toren protokoli
6 Toplanti Protokoti
7 ARA SINAVI
8 Kurumsal protokol
9 is gériismelerinde protokol
10 Cigek, hediye, tesekkiir protokolii
11 Araglarda protokol
12 Bayrak torenlerinde protokol/ bayrak protokolii
13 Yazili ve sozlu iletisim protokolti
14 Beden dili ve kisisel imaj
15 Davet ve ziyafet protokolu
16 Final
17 FINAL SINAVI
Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
001 Toplumsal yasami diizenleyen sosyal davranis kurallarini bilme ve uygulama.
002 Yazil ve sozlii iletisimde protokol kurallarini uygun sekilde uygulayabilme.
003 Toplanti ve etkinliklerde dogru davranis kaliplari ile hareket edebilme.
004 Protokol tiirleri ve uygulamalar hakkinda genel bilgi sahibi olma.
005 Kultiir ve Kulttriin, davranis ve toplumsal kurallara etkisi hakkinda bilgi sahibi olma.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

PO4

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Calistigi kurumunda saglik, guvenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Boluim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenlidi, isci saglidi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydriitiilen projelerde katilimci olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bo6lim mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, géztimler ve yorumlar.

Bolim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal dederlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayl bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG425 Beslenme Antropolojisi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
7 TFG425 Beslenme Antropolojisi 3 3 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Yok Dr.0gr.Uyesi Gzlem OZER Yok

Bolimi ALTUNDAG

Dersin Amaci :

Tarihsel gelisimde beslenme aliskanliklarindaki farkliliklari ve beslenmenin antropolojik olarak degerlendirilmesini 6gretmek.

Dersin Igerigi :

Beslenmeyi etkileyen antropolojik etmenler, insan diyetinin orijini ve temel 6zellikleri, Tarihsel siiregte beslenme aligkanliklarinda olusan degisiklikler

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan

Beslenme Antropolojisi 1 Prof. Dr. Tiirkan Kutluay Merdol HATIBOGLU YAYINEVi

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 100 Alan Bilgisi :
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Beslenme Antropolojisi'ne giris ve 6n test

2 Beslenme Antropolojisine kuramsal yaklagim

3 Tarihsel gelisim siirecinde beslenme igin kullanilan arag-geregler.

4 Tarih 6ncesi ve sonrasi donemler beslenme uygulamalari ve besin tabularn
5 Tarih 6ncesi ve sonrasi donemler beslenme uygulamalari ve besin tabulari.
6 Farkli Dinlerde besinsel uygulamalar

7 ARA SINAV

8 Besin desteklerinin tarihgesi

9 Kiresellesmenin beslenme Uizerine etkileri

10 Gunlimiizde beslenme uygulamalar ve besin tabulari

11 Gliniimiizde beslenme uygulamalari ve besin tabulari.

12 Kiresellesme ve beslenme aliskanliklarindaki degisim

13 Kiresellesme ve beslenme aliskanliklarindaki degisim.

14 Kiiresellesme ve beslenme aliskanliklarindaki degisim.

15 Farkl Dinlerde besinsel uygulamalar

16 Final Sinavi

17 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Farkli dinlerde beslenme aligkanliklarini bilir.
002 Tarih ve beslenme iliskisini bilir.

003 Kiresellesme ve beslenme iliskisini bilir.

Programin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

P10 Calistigi kurumunda saglik, guivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

P02 Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

PO4 Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isgi saghd, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
y6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

P06 Gastronomi alaninda yiriitiilen projelerde katiimci olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ylriitebilme.

P07 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

P09 Sektérde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

P11 Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

P08 Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

PO1 Bolum mezunlari alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢éziimler ve yorumlar.

P03 Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

P05 Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

P12 Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

P13 Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURIZM FAKULTESI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi

|TFG410 int6érn Gastronomi Uygulamasi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
8 TFG410 Intérn Gastronomi Uygulamasi 24 12 24
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirti
Orgiin Ogretim Tirkge Fakilte Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BolUm Dog.Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI Dr.Ogr.Uyesi Irfan YURT Yok

Dr.0gr.Uyesi Ozlem OZER
ALTUNDAG

Dersin Amaci :

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii bolimii 6grencilerinin uygulamayi bilen 6grenciler olarak yetismesi ve piyasada etkin ve ayricalikli konuma gelmesidir.

Dersin igerigi :

Ogrencilerimiz 7 dénem teorik editimin yani sira, 1 dénem is yeri egitimi ile egitim/6gretim hayatlarini tamamlayacaklardir. 1 dénem boyunca gérecekleri is yeri egitimiyle, fakiiltelerinde gérecekleri teorik egitimin
birlesmesi sonucunda deneyimli, giiniin teknolojilerine hakim ve faydali bilgilerle donatilmig olacaklardir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklan

Kaynaklan YIYECEK ICECEK ISLETMECILIGI, Dog. Dr. Turgay Bucak, DETAY YAYINCILIK
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konular

g
g

O O N O U D W N

Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
isyeri EGitimi
Isyeri E§itimi
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
isyeri EGitimi
Isyeri E§itimi
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
Isyeri Egitimi
Final Sinavi
Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
004
005

Aciklama

Orgiin egitim kosullarinda verilmeyen, is ahlaki, sorun ¢ézme yetenegi, tecriibe gibi birgok dnemli deger égrencilere kazandirilacaktir.
Isletmelerde uygulanan isleyis hakkinda bilgi sahibi olur

Universite de égrenilen bilgilerin uygulamasini isletmelerde yapar.

Restoran mutfaklarinda uygulanan is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Otel mutfaklarinda uygulanan is ve islemleri hakkinda bilgi sahibi olur

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Galistigi kurumunda saglik, gtivenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.

Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deder ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is giivenligi, isci saghdi, sosyal gtivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile gevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda ydrittlen projelerde katilimcr olarak gorev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje ydritebilme.

Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahip olabilme.

Calistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.

Bolim mezunlan alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.

Bo6lim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme
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Karabiik Universitesi

SAFRANBOLU TURiZM FAKULTESI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim

[TFG40s Mezuniyet Projesi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
8 TFG408 Mezuniyet Projesi 6 3 6
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tiirkge Fakiilte Yok Secmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii Yok Ogr.Gor. Tolgahan TABAK Yok

Dersin Amaci :
intérn gastronomide elde edilen bilgilerin projeye doniistiiriilmesi amaglanir.
Dersin igerigi :

Uygulamali gastronomi projesi
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Dersin Kaynaklar

Kaynaklan

Proje Yénetimi Prof. Dr. ismet Barutgugil KARIYER YAYINCILIK

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri :

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler i 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye dénistiriilmesi.

2 Isyeri uygulamasi kazanimlan ve projeye déniistiiriilmesi.

3 isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye dénistiiriilmesi.

4 Isyeri uygulamasi kazanimlar ve projeye dénistiriilmesi.

5 Isyeri uygulamasi kazanimlan ve projeye dniistiriilmesi.

6 isyeri uygulamasi kazanimlar ve projeye doniistiiriilmesi.

7 isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye déniistiiriilmesi.

8 Isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye dénistiriilmesi.

9 isyeri uygulamasi kazanimlar ve projeye doniistiiriilmesi.

e e et =
U A WN RO

16

Isyeri uygulamasi kazanimlan ve projeye déniistiiriilmesi.
Isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye dénistiriilmesi.
Isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye dénistiriilmesi.
isyeri uygulamasi kazanimlari ve projeye déniistiiriilmesi.
isyeri uygulamasi kazanimlar ve projeye dénistiiriilmesi.

Final Sinavi
Final Sinavi

| Dersin Ogrenme Giktilani

Sira No
001

Aciklama

Gastronomi alaninda uygulamali proje yapmayi 6grenir.

| Programin Ogrenme Giktilan

Sira No

P10
P02

P04

P06
P07

P09

P11
P08
P01
P03
P05
P12
P13

Aciklama

Galistigi kurumunda saglik, givenlik ve risk konularinda degerlendirme yapabilme.
Bolim mezunlar alanlarindaki konularda stirekli kendilerini gelistirir.
Gastronomi ile ilgili mevzuati (yasa, yonetmelik, genelge vb.) temel deger ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; is gtivenligi, isci saghig, sosyal giivenlik haklari, kalite kontrol ve
yo6netimi ile cevre koruma konularinda yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.

Gastronomi alaninda yiiriitiilen projelerde katiimai olarak gérev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yiiriitebilme.
Gastronomi alaninda edindidi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme

yeterliligine sahip olabilme.

Galistigi kurumdaki konuklarin ilgi, istek ve ihtiyaglarini belirleyebilme ve bunlara cevap verebilme.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortami planlayabilme, ekipmanlari, arag geregleri ve teknolojileri taniyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.
Bo&lim mezunlan alani ile ilgili bilgileri toplar, géziimler ve yorumlar.
Bo6lim mezunlar alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Gastronomi ile ilgili meslekler ve is alanlari ile ilgili detayh bilgi sahibi olabilme.

Yasam boyu 6grenme ve vatandaslik bilincine, dil ve iletisim becerisine, tarih bilgisine sahip olur.
Gastronominin gerektirdigi diizeyde yabanci dil kullanabilme



Degerlendirme Olgiitleri

‘ | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyil Galismalar
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

o o o o oo

1

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%100

%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi C. Suresi
Odevler

Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar

Uygulama

Laboratuvar

Proje

Yariyil Sonu Sinavi

Kisa Sinav
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

o o o o oo

14

Siiresi

oON U O 0O 0 000l

Toplam is Yiikii Saati
84

o oo o000

70
2

156

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilar

Katki Diizeyi: 1: Gok diisiik 2: Dilsiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 PO2| PO3| P04 PO5 P06 PO7| P08 P09 P10 P11 P12 P13
Tim| 55| 5|5(5
001 5/ 5|(5|5|5




Ek 5.4.1. Atama ve yiikseltmeye iliskin kanit

T.C.

ONIVERSITES] Faliilte Sekreterlifi

San :E—Tz_ﬁm3f|ﬁ-9ﬂ2.ul-2ﬂ519‘i
Konu : Dr. Ogr. U].rgsi Kadrosuna Atama hk.
(Dr. Ozkan SUZER)

REKTORLUE MAKAMINA
{Personel Daire Bagkanlifit)

KARABDK UMIVERSITES] REKTORLOGD
AU Safranbolu Turtem Fakiiltes: Dekanlif

05.01.2023

Fakiiltemiz Turizm Castronomi ve Mutfak Sanatlan Baliimi "Doktor Ofretim Uyesi” kadrosuna
basvuruda bulunan Dr. Ozkan SUZER'in, 2547 Sayil Yilksckofretim kanununun 23. maddesi uyarnnca
Fakiiltemiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bélimil "Doktor Ofretim Uyesi" kadrosuna atanmasinm
uygunlufuna iliskin 05/01/2023 tarih ve 202301 sayili Yonetim Kurulu Karan ve atamaya iliskin gerekli

belgeler vazmiz ekinde sunulmusgtur.
Gerefini arz ederim.

Prof. Dr. Hilseym Avm KIRMACL

1- Yimetim Kurulu Karar: (1 Sayfa)

2- Jiiri Degerlendimme Raporlan {13 Sayfa)
3- Jiiri Gérevlendirme Yans (3 Sayfa)

4- On Degerlendirme Komisyon Raporu (1 Sayfa)
5- Basvuru Dilekgesi {10 Sayfa)

- Puanlama Tablosu (9 Sayfa)

7- Diplomalar (3 Sayfa)

K- Ozgecmis (3 Sayfa)

4- Yabanci Dil Belgesi (1 Sayfa)

10- Hizmet Dikiim Belges: (2 Sayfa)

11- Askerlik Belgesi (1 Sayfa)

12- Adli Sicil Kawd (1 Sayfa)

e Doirulema Kodu: BSSBCMTST Bel Larrss Ao @ hilpic ierkive
Aders: Yermakalle Mah Prof Metm Sieom Cad Mo 471 TR0 Salranbola K sabik
Telefon: (370} 41 E-Esli) e e {3705 4 1B-E05 1
e-Prosa: slB karabal oditr mternct Adnei: bt ol karabiol o 1
Kep Adrca karshuliimivenilesifihal | kep s

Dekan V.

e K e e D B BN T 57 B TS 108
Bilgi icin: Hamili: BASDAG
Unnsare Bilgissyar blctmem

Ek-5



5.5.1. iki yariyildaki gorevlendirmelere iliskin kanit

T.C.
; KARABOK UNIVERSITESI REKTORLUGD
KA RATI Safranbolu Turizm Fakilltesi Dekanlf
OVERSITES] Fakiilte Sckreterlif

Bayn E—'."ZS!'I»434I5-‘:"|'.I'3.U"?.1JI-ZL‘rSJ-S!'I- 100082023
Konu : Goreve Baglama (Ogr. Gor. Kilbra
EIRAC DEMIRAY)

REKTORLUK MAKAMINA
DAGITIM YERLERINE

i]gi. 07.08.2023 tarihli ve E-23009565-903.07.01-262413 sayil vaz.

flgi'de kayith yaz ile Yenice Meslek Yilksckokulu Midirligh kadrosunda olup, 2547 Sayih
Yiiksekt gretim Kanununun 13/b-4 maddesi uyarmca Fakiiltemize tam zamanh olarak 04/08/2023 tarih ve
262191 sayith Reludrlik Olum ile gireviendinlen Ofr. Gor. Kilbra KIRAC DEMIEAY, 100082023 tarihi
itihari ile Fakilltemizde gbreve baglamigtr. Gerefin are edenim.

Prof. Dr. Hilseym Avm KIEMACT
Diekan

Dagrtm:

Geregdn:

Personel Daire Baskanhfina
Bilgi islem Daire Bagkanhfina

Bilgi:
Yenice Meslek Yiiksekokulu Mibdirliigine
¥ abanci Diller Yiiksekokulu Mudirligine

Bu belge, ghvial deltreaih ims S e s e
e Dujrulima Adeesi = hitps: Mliskiyve.

e Duirulema Kedu: BSFETASDVL Il e K M1 & el ASFET A4V &c5 =163 153
Adezi: Vermakalle Mah Prof Metm Siem Cad No: 471 TR0 Safrachola K srabiik Bilgi icin: Hanifc BASDWG :
Teefon: (370) 41 E-Eslg E G {3T0h41R-E051 Unvane Bilgsayar Elcimen
e-Fosta: sl kbl odu i nterne] Adrei: hitp Vsl karaboioduir
Kep Audrcs kamboimivenilesiiohal| kepis




