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A. BOLUME iLiSKIN GENEL BIiLGILER

1. iletisim Bilgileri

Adi-Soyadi  : Dr. Ogr. Uyesi Ali ILGAZ
Gorevi : Boliim Bagkani

Is Tel : 0384 353 50 09

Cep Tel : 0553 870 74 87

E-posta - ali.ilgaz@kapadokya.edu.tr

2. Boliim Bashklar

Kapadokya Universitesi (KUN) Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu (UBYO) Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii lisans egitimi veren orgiin 6gretime sahip bir boliimdiir. Boliimde
istege baglh bir yil uygulanan hazirlik egitimi sonrasinda dort yillik 6rgiin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari egitimi verilmektedir. Her bir 6gretim yil1 giiz ve bahar olmak {izere iki yariyil
(sdomestr) ve her yariyil 14 haftadan olusmaktadir. Ayrica Kapadokya Universitesi Lisansiistii
Egitim, Ogretim ve Arastirma Enstitiisii biinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli ve
Tezsiz yiiksek lisans programlari da bulunmaktadir. Lisans boliimiinden mezun olanlar
Gastronomi lisans mezunu derecesini kazanmaktadir. Yiiksek lisans mezunlar1 ise Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bilim Uzmanlig1 unvanini kazanmaktadir.

3. Boliimiin Tiirii

UBYO Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin egitim Ogretim tiirli 6rglin bir egitim
tirtidiir. Bolimiin egitim siiresi 4 yil olup, her bir egitim 6gretim yili giiz ve bahar dénemi
olmak iizere toplam 8 donemden olusmaktadir. Her donemin akademik takvimi Universitenin
web sayfasinda ilan edilmektedir. Ogrencilerin bagar1 degerlendirmesi “Kapadokya
Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim Yénetmeligi” ile ilgili mevzuat hiikiimleri ve
yonetmelikler ¢ercevesinde stirdiiriilmektedir.

4. Boliimdeki egitim dili
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde egitim dili Tiirk¢e olmakla birlikte, zorunlu ders

olarak ilk 4 yariyilda Ingilizce — I/1I/11I/IV ve 5-6-7. Yariyillarda ise Alan Ingilizcesi-1, I1, 111
olmak iizere toplam 35 kredi/35 AKTS “Ingilizce” dersleri verilmektedir.

5. Yonetim Yapisi

Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu’nun lisans egitimi veren bir boliimiidiir. Boliimiin yonetim sorumlulugu Boliim
Bagkanligi’na aittir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin bagl oldugu Yiiksekokul
Miidiirliigii organizasyon semasi Sekil 1’de gosterilmistir:
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Sekil 1. Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu Organizasyon Semasi

6. Boliimiin Kisa Tarihgesi ve Degisiklikler

Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimii Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu biinyesinde YOK’iin 31.05.2018 Tarihli Yiiksekogretim Genel Kurul
toplantisinda incelenmis ve 2547 sayili Kanun’un 2880 sayili Kanun’la degisik 7/d-2 ve 7/h
maddeleri, 3843 sayili Kanun’un 4. Maddesi, 2809 sayili Kanun’un 6. Maddesi ile
Yiiksekdgretim Kurumlarinda Yabanci Dil Ogretimi ve Yabanci Dille Ogretim Yapilmasinda
Uyulacak Esaslara iliskin Yonetmeligin 8. Maddesi uyarinca kurulmus ve dgrenci kontenjani
belirlenmis olup, 2018-2019 yilinda Nevsehir yerleskesinde ilk Ogrenci aliminm
gergeklestirmistir (Ek-1 YOK Boliim Program Ag¢ma Yazisi, Ek-2 YOK Ogrenci Alimi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin 6gretim programi; Universitemiz Stratejik
Plani, Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cergevesi, yiyecek-igecek sektoriiniin kalifiye
personelden beklentileri, benzer egitim veren iiniversitelerin 6gretim programlari, Mesleki
Yeterlilik Kurumunda bulunan yeterlilik basliklari, ilgili yiyecek-icecek sektorlerinin goriisleri
degerlendirilerek ve isletme ve mutfak uygulama becerilerini es zamanh gelistirecek sekilde
uyarlanip hazirlanmistir.

Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii ilk mezunlarini1 2021-2022 egitim 6gretim yilinda vermistir.

Egitim ve 6gretime ilk basladigi yildan itibaren akademik kadro ve fiziki olanaklar
yoniinden YOK’iin asgari kosullarmi yerine getiren boliimiimiiz, %45 oran ile gastronomi
egitimlerinde mutfak uygulamalarina agirlik veren bir boliimdiir. Boliimiimiiz, benzersiz ve
yenilik¢i egitim programi ile mutfak sanatlari alaninin gelecekteki liderlerini yetistirmeyi
hedeflemektedir. Ogrencilerimiz, Tiirkiye'nin dnde gelen gastronomi ve restoran isletmelerinde
ve Ughisar Sanat Yerleskesi Uygulama mutfaklarinda gergeklestirilen uygulama egitimleri ile
yogun mutfak deneyimi ve becerisi kazanmakta, en yeni ve en ileri pisirme tekniklerini
ogrenmektedir.

Béliimiimiizde 3 Doktor Ogretim Uyesi, 4 6gretim gorevlisi ve 1 Arastirma Géorevlisi
gorev yapmaktadir.



7. Oz Degerlendirme Raporu Hazirlama Siireci
» Komisyonun olusturulmasi:

Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu biinyesinde faaliyet gosteren Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimii’miiz i¢in hazirlanan Oz Degerlendirme Raporu kontrol edilmesinde ve siirec
boyunca elde edilen verilerin kontroliine yonelik gorev dagilimi yapilmis ve calismalarin
saglikli yiiriitiilebilmesi i¢in bir komisyon olusturulmustur. Komisyonu, 1 Komisyon bagkani
(Boliim Bagkani), 1 Dr. Ogretim Uyesi, 1 Arastirma Gérevlisi ve idari kadroda bulunan 2 idari
personel olusturmustur. Kontrol siirecinde toplam 5 Ogretim elemani gorev almistir.
Akreditasyon kapsamindaki ¢alismalar ve igerikler boliimdeki her 6gretim elemani tarafindan
araliksiz olarak dikkate alinmakta ve siirekli olarak devam etmektedir. 3 Mayis 2025 tarihi
itibariyle ise kanit niteligi tasiyan belgelerin ve ilgili daire baskanliklarindan elde edilen
verilerin kontrolii ve Oz degerlendirme raporunun son kontroliiniin gerceklestirilmesi adina
ogretim elemanlarinin gorevlendirilmesine iliskin toplanti yapilmistir (Ek-3 Bo6lim Kurulu
Karar1 - Oz Degerlendirme Raporu Hazirlama Komisyonunun Olusturulmas).

Ogrenim goren her dgrencimiz akreditasyon kapsaminda derslerde ve danismanlar
tarafindan siirekli olarak bilgilendirilmektedir. Ayrica aday 6grencilerimize de devamli olarak
boliimiin kosullu akreditasyona sahip oldugu ile ilgili bilgiler verilmektedir. Uygulama
mutfaklarina giriste (ana koridorda) akreditasyon belgemiz duvarda asili bulunmaktadir.

» Calisma sistematigi ve kullamilan yontemler:

Olusturulan Oz Degerlendirme Raporu Hazirlama Komisyonu (Baskan ve Uyeler) ekip
calismas1 yaparak siirece iliskin calisma takvimini ve Oz Degerlendirme Raporu’nun
hazirlanmas1 asamasinda dikkat edilmesi gereken noktalar1 belirlemistir. Ayrica komisyon
tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitim programinin hangi Olgiitler ¢ergevesinde
degerlendirildigi ve tiim Olciitlere iliskin agiklama ve alt bagliklar tek tek incelenerek diger
Ogretim liye ve elemanlartyla goriisler paylasilmis, gerekli calismalar i¢in hazirliklar
yapilmistir.

Olgiitlerdeki ¢iktilar ve ciktilara iliskin kanitlar/veriler yogun bir arastirma, inceleme
caligmalari ile toplanmis olup her bir ¢iktinin dogrulugu ve giivenirligi komisyon bagkani ve
komisyon tiyeleri ile tartisilmis, beyin firtinasi yapilmis ve raporun yazilmasina iliskin kararlar
bu yontemlerle alinmustir.

* Veri kaynaklarina ulasim ve veri giivenirligi:

Veri kaynaklarina ulasim genellikle elektronik ortamda gergeklesmis olup, bu noktada
Kapadokya Universitesi Genel Sekreterligi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Sekreterligi,
Ogrenci Isleri Daire Baskanligi, Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire Baskanlhig, Kalite ve
Stratejik Planlama Daire Baskanlig1, Uluslararasi Iliskiler Ofisi’nin belgelerinden verilerinden
yararlanilmistir. Ayrica Kapadokya Universitesi’nin ve YOK’iin verilerinin bulundugu ilgili
tiim web sayfalarindan da ilgili veriler saglanmistir:

Veri kaynaklarina ulasimda yararlanilan kaynaklardan bazilar1 asagidaki sekilde

belirtilmistir:

e Kapadokya Universitesi Resmi Web Sitesi
Resmi Gazetelerin {lgili Ilanlar:

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Yonetim Kurulu Kararlar

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Yiiksekokul Kurul Kararlar

Yiiksek Ogretim Kurumu Yeterlilikler Cercevesinde Yer Alan Disiplin ile Tlgili

Veriler

Yiiksek Ogretim Kurumu Ilanlari

e Kapadokya Universitesi Idari Birimleri Arasindaki Resmi Yazismalar,
Gorevlendirmeler



e Turizm Sektor Bilgileri ve Yiirtirliikleri
 Ogrenci ve 6gretim iiyesi katihmn:

Oz Degerlendirme Raporu hazirlama siirecine bdliimde gorev yapan tiim dgretim iiyeleri
ve 0gretim elemanlari ile idari personel de dahil edilmistir. Tiim 6gretim elemanlar1 raporlama
stireci konusunda bilgilendirilmis olup; veri toplama ve rapor hazirlama siirecinde tiim 6gretim
ilye ve elemanlarindan, sorumlu olduklar1 dersler, gerekli dokiimanlar, deneyimler
cercevesinde gerekli destek alinmistir.

Akreditasyon caligmalari ile ilgili olarak boliimde egitim ve 6gretim goren Ogrenciler
akademik danigsmanlart aracilifiyla bilgilendirilmislerdir. Mezun olanlara ise telefonla ve
elektronik ortamda ulasilmis, Universitemiz tarafindan yaymlanan Egitim Faaliyetlerinin
Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati kapsaminda Program Yeterlilik Mezun Degerlendirme
Anketi, Isveren ve Mezun Anketi Degerlendirme Formu, Ogrenci Is Yiikii Bazli AKTS
Hesaplama Formu uygulanmuis, sonuglar1 degerlendirilmistir. Ogrenim goren her 6grencimiz
akreditasyon kapsaminda derslerde ve danmismanlar tarafindan siirekli  olarak
bilgilendirilmektedir. Ayrica aday ogrencilerimize de devamli olarak boliimiin kosullu
akreditasyona sahip oldugu ile ilgili bilgiler verilmektedir. Uygulama mutfaklarina giriste (ana
koridorda) akreditasyon belgemiz duvarda asili bulunmaktadir.

* Bu siirecte karsilasilan olumlu ya da olumsuz deneyimlerle ilgili degerlendirmeler:

Raporun hazirlanma siirecinde birimler ve komisyon iiyeleri arasindaki bilgi akist ve
deneyim aktarimi siirecin boliimiimiize olan olumlu katkisini ifade etmektedir. Ayrica siireg,
bilgi ve belge yonetimi noktasinda komisyon iiyelerine ve boliimde gérev yapan 6gretim
elemanlarina ciddi anlamda fayda saglamistir.

8. Oz Degerlendirme Ozeti:

Boliimiimiize ait 6z degerlendirme yaparken/rapor hazirlanirken UBY O Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart boliimiiniin program ¢iktilarinin Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cergevesi ile
uyumlu oldugu goriilmiistiir. Bolimiimiizde tiim alan dersleri, alaninda yetkin 6gretim
elemanlar1 tarafindan yiiriitiilmektedir. Giiclii akademik kadro ve giicli egitim Ogretim
olanaklarinin yeterli olmasi 6nemli bir kazanimdir.

Yiyecek-Icecek hizmeti veren isletmeler veya turizm isletmeleri, bir iilkenin ekonomisi ve
istihdam agisindan ¢ok 6nemlidir. Yiyecek-igecek sektoriinde galisacak personel de hem kalite
hem de miisteri memnuniyeti agisindan 6nem arz etmektedir. As¢1, sef, yonetici sef, yonetici
veya isletmeci yiyecek-igecek sektoriinde ¢alisan personel grubuna girmektedir. Bu
personellerin hizmet kalitesinin saglanabilmesi i¢in de alaninda egitim almig kisilere ihtiyag
duyulmaktadir. Sektoriin egitimli eleman agiginin giderilmesi 6nem tasimaktadir. Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinde de bu ihtiyaca yonelik benzersiz ve yenilik¢i egitim programi
ile mutfak sanatlari alaninin gelecekteki liderlerini yetistirme hedeflenmektedir.
Ogrencilerimiz teorik derslerin yan1 sira tam donanimli uygulama mutfaklarimizda ve egitimde
is birligi yapilan kuruluglarin (Club Resort Atlantis, Ciragan Sarayi, Galeri Resort Hotel, Dinler
Hotel, Kayakapi, Tui Blue Palm Garden) mutfaklarinda uygulama egitimleri almaktadir.
Sektordeki mutfaklardaki uygulama egitimleri sayesinde 6grencilerimiz, sektér uzmanlari ile
bir araya gelerek etkilesim kurmakta ve gergek is ortaminda daha derin bir bakis agisi
kazanabilmektedir.

Ogrenci kontenjanlarinin belirlenmesinde dgretim kadrosu, derslik ve uygulama mutfag1 goz
oniinde bulundurulmaktadir. Universitenin ve programimizin fiziksel yapisi, destek birimleri
ve maddi kaynaklar1 yeterlidir ve egitimin kalitesini, arastirma imkanlarini olumlu yonde
etkilemektedir. Uygulama derslerimizin donanim ihtiyaclarinin temin edilmesinde c¢esitli
firmlarla da is birlikteliklerimiz bulunmaktadir (Pirge bigaklari, White Uniform).



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimiiniin dlgme degerlendirme faaliyetleri Universite ve
Uygulamali Bilimler Yiksekokulu olgme degerlendirme birimleri ile koordineli olarak
yiiriitiilmekte ve ilgili siirecler gelistirilmeye devam etmektedir.



GENEL OLCUTLER
OLCUT 1. EGITiM PROGRAMI
1.1. Tamimlanan Programin Egitim Amaclari

Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimiiniin egitim amaci; ulusal ve uluslararasi standartlara dayali mesleki bilgi ve beceri ile
donanmus, ekip ¢alismalarinda etkili gorev alabilen, problem ¢6zme becerileri gelismis, meslek
etigi bilincine sahip turizm isletmecisi donanimina sahip asci-sef yetistirebilmek i¢in, bolimiin
misyonu ile uyumlu 4 program egitim amaci belirlenmistir. Bu ilkeye uygun olarak bolim
egitim amaglart asagida listelenmistir.

Boliim Egitim Amaclari

BEAL: Yiyecek-igcecek sektoriindeki ve turizm isletmelerindeki gelismeleri takip eden,
arastiran ve uygulayan, mesleki giincel bilgi, beceri ve yetkinlige sahip olan, alaninda
uzmanlagmaya olanak saglayan, sorumluluk almaktan kagcinmadan meslegini yerine getiren
mezunlar yetistirmek.

BEA2: Mesleki etik kurallarini ve diizenleyici kurum/kuruluslarin diizenlemelerini uygulayan
mezunlar yetistirmek.

BEAS3: Ekip ¢alismasina yatkin, ekipte etkili gorev alabilen, giiclii iletisim becerilerine sahip
mezunlar yetistirmek.

BEA4: Bilim ve teknolojideki yenilikleri izleyen ve kendisini gelistirip siirekli yenileyebilen,
uluslararas1 mesleki standartlarda turizm isletmecisi donanima sahip sef-yonetici sef-
gastronomi uzamani yetistirmek.

1.1.1. Kurum Misyonu ile Tutarhhk

1.11a.

Kapadokya Universitesi’nin Vizyonu

Kapadokya Universitesinin vizyonu, Kapadokya’y1 uluslararas1 akademik ¢aligmalarin cazibe
merkezi haline getirerek bolgesel, ulusal ve kiiresel sorunlara bilimsel ¢oztimler tiretmektir.
Kapadokya Universitesi’nin Misyonu

Kapadokya Universitesinin misyonu, ¢ikis noktasi evrensel uygulamasi milli olan bir egitim
anlayisiyla, Tirkiye’yi 21. ylizyillda s6z sahibi yapacak yeni nesil kamuoyu Onderleri
yetistirmektir.

Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu’nun Vizyonu

KUN Uygulamali Bilimler Yiiksekokulunun vizyonu, uygulamali egitimde yenilikgi

yaklagimlarla oncii rol iistlenmek, sektor paydaslarinin ihtiyaglarina ve sorunlarina bilimsel
coziimler Ureterek, kalkinmaya katkida bulunmaktir.

Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu’nun Misyonu

KUN Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulunun misyonu, mesleki bilgi ve becerileri uluslararasi
diizeyde; alanindaki bilimsel ve teknolojik gelismeleri izleyebilen, kiiresel isttihdam rekabetine
hazir, etik degerleri haiz uzmanlar yetistirmektir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin Vizyonu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin vizyonu, lisans egitimi siiresince tarladan sofraya
kadar gelen siirecte gida bilimi ve teknolojisi, beslenme ilkeleri, gida giivenligi, hijyen ve
sanitasyon, gida muhafaza teknikleri gibi gida ile ilgili teorik dersler, yiyecek-icecek
sektoriiniin vazgegilmez parcasi turizm ile ilgili dersler ve Ingilizce dersleri vererek,
ogrencilerin mesleki bilgi yeteneklerini gelistirmektir. Bununla birlikte Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiimiiz, sektorde ve akademik alanda basarili 6grenciler yetistirmek icin
uygulamaya yonelik temel mutfak uygulamalari, yiyecek-igecek servis ve sunum teknikleri,



Diinya mutfak sanatlari, Tiirk mutfak sanatlar1 gibi teorik ve pratik dersler vererek bilimsel
kriterleri de g6z Oniline alarak Ogrencilerin orijinal tarifleri ve uygulamalarini ulusal ve
uluslararasi alanda tanitilmasina katkida bulunmay1 vizyon edinmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’niin Misyonu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limiiniin misyonu, alaninda gerekli teorik ve pratik bilgiyle
donatilmis, girisimci, yenilik¢i, kendi isletmelerini Kurabilen, uluslararasi otel zincirlerinde,
seckin restoranlarda veya profesyonel yiyecek iiretim tesislerinde sef ya da iist diizey yonetici
olarak gdrev alabilen, akademik olarak alanina katkilar sunan, ekip calismasina yatkin, mesleki
etik kurallarini1 ve diizenleyici kurum/kuruluslarin diizenlemelerini uygulayan profesyoneller
yetistirmektir.

1.1.1.b. Misyonun Yayimlandig: Yerler

Kapadokya Universitesi

(https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda)

Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu
(https://kapadokya.edu.tr/akademik/uygulamali-bilimler-yuksekokulu)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
(https://kapadokya.edu.tr/akademik/uygulamali-bilimler-yuksekokulu/gastronomi-ve-mutfak-
sanatlari)

Tablo 1. Boliim Egitim Amaclari ile B6liim Misyonu Arasindaki Capraz iliski Tablosu

MISYON BEAlL BEA2 BEAS3 BEA4

Alaninda gerekli teorik ve pratik bilgiyle
donatilmig, girisimei, yenilik¢i, kendi
islerini  kurabilecek, uluslararas1 otel
zincirlerinde, seckin restoranlarda veya X X
profesyonel yiyecek iiretim tesislerinde
sef ya da iist diizey yonetici olarak gorev
alabilen

Akademik olarak alanina katkilar sunan X X

Ekip ¢alismasina yatkin X

Mesleki etik kurallarini ve diizenleyici
kurum/kuruluslarin diizenlemelerini X
uygulayan

1.1.2. Boliim Egitim Amaclarimi Belirleme Yontemi

TYYC’ne uyumlu egitim amaclar1 KUN Stratejik Plan Hedefleri i¢ ve dis paydas goriisleri
cercevesinde belirlenmektedir.
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Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii i¢c ve Dis Paydaslar

I¢ Paydaslar Dis Paydaslar
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 [ Mezunlar
Boéliimii Ogrencileri e Ogrenci Velileri
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari |e Diizenleyici Kurumlar
Bolimii Akademik ve Idari Personeli | o Diger Devlet Kurumlari (MEB, Kalkinma
e Rektorlik Ajansi vb.)
e Yiiksekokul Mudiirliigii e Yerel Y Onetimler (Belediyeler,
e Universite Kalite Komisyonu Valilikler,
e Koordinatorliikler e Kaymakamliklar vb.)
e Uygulama ve Arastirma Merkezi Ozel Sektér (Mezunlarimizi Istihdam
Eden Ust diizey otel ve Restoranlar,
Yurti¢i/Yurtdis1 Turizm Yiyecek Igecek
Ve Konaklama Hizmeti Veren Isletmeler
vb.)
e Uluslararas1 Kuruluslar (Erasmus, Ulusal
Ajans vb.)

e Sivil Toplum Kuruluslarnn (Vakiflar,
Dernekler, Meslek Odalari, Sendikalar
vb.)

Arastirma  Kurumlart  (Teknopark,
TUBITAK, Arastirma Fonu Temin Eden
Kurumlar vb.)
Egitim Kurumlar1 (Liseler, Dershaneler,
Universiteler)

e Egitimde ve Istihdamda s birligi Yapilan
Kurulusglar

e Vakif ve Dernekler

e Yazili ve Gorsel Basin

1.1.2.b. i¢ ve Dis Paydaslarin Belirlenmesi

Kapadokya Universitesinin stratejik amag ve hedeflerinin belirlenmesi, belirlenen amag ve
hedefler dogrultusunda faaliyetlerin planlanmasi, performansin 6l¢iim usullerinin belirlenmesi,
caligmanin siirekliliginin ve gelisiminin saglanmasi Stratejik Plan Hazirlama Kurulunun
gorevidir ve Kurul bu gorevini Stratejik Plan Hazirlama ve Revizyon Yonergesi kapsaminda
yiriitmektedir. YOnerge, misyon, vizyon, degerler ile kalite politikalarinin belirlenmesi ve
gbzden gegirilmesi; stratejik planin hazirlanmasi ve revizyonu; performans Olgiitlerinin
belirlenmesi ve izlenmesine iliskin usul ve esaslar1 diizenlemektedir. I¢ ve dis paydas goriisleri
dikkate alinarak hazirlanan ve revize edilen stratejik plan ve politika belgeleri, Stratejik Plan
Hazirlama Kurulunda karara baglanmakta, Miitevelli Heyet onayi ile yiiriirliige girmektedir.
Paydas goriislerinin alinmasi, stratejik plan hazirlanmasi ¢alismalarinin 6nemli bir pargasidir,
goriislerin alinmasina iligkin usul ve esaslar Paydas Yonergesi ile diizenlenmistir.

Kapadokya Universitesi 20223-2028 Stratejik Plani, “sac ayag1” olarak nitelendirilebilecek
iiclii bir yap1 iizerine insa edilmistir. Bu sac ayaklar1, Universitenin ¢evresi, Universitenin idari
yapist ve Universitenin egitim ve akademik faaliyetleri olarak belirlenmistir. Bu sac ayaklarinin
her birinin altinda stratejik amaglar yer almaktadir. Universitenin stratejik planinin kaidesini ise
Universitenin sahip oldugu degerler olusturmaktadir.


https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/9adc0d78-6af3-4c63-a2d0-9a3281d3d3e4/content
https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/4b5eab4e-560e-4fe5-afd2-6c1adceb1252/content

Bu kapsamda Universitemizin misyon ve vizyonu iist yonetim tarafindan, miitevelli heyet
karartyla belirlenmistir. Bu misyon ve vizyon dogrultusunda amag, hedef ve faaliyetlerin
belirlenebilmesi i¢in paydas, SWOT ve ¢evre analizleri yapilmis, paydas toplantilari yapilmis,
paydaslara anketler diizenlenmis ve bu anketlerin sonuglar1 analiz edilmistir.

Yapilan caligsmalar neticesinde; temel amaclar, bu amaglar1 gerceklestirmek i¢in yiiriitiilmesi
planlanan faaliyetler, faaliyetlerin etkinliginin izlenmesi i¢in gerekli olan performans
gostergeleri tespit edilmis ve tiim bu igerik stratejik plan basliginda toplanmistir.

Olusturulan stratejik plan {ist yonetim onayinin ardindan tiim birimlere dagitilmistir. Stratejik
planda belirtilen egitim — Ogretim faaliyetleri ve idari hizmetlerin degerlendirilmesi ve
kalitesinin gelistirilmesi konular1 kalite komisyonu tarafindan izlenmektedir. Stratejik planin
biitge uyumlulugu strateji gelistirme birimi sorumlulugundadir. Birimler stratejik planda
belirlenen faaliyetlerin gerceklesme durumlarint  yillik  periyotlarda raporlamakta,
gergeklestirilemeyen faaliyetler, yeniden planlanmaktadir.

Kapadokya Universitesi 2023-2028 Stratejik Plan1 bir dnceki Stratejik Plan gercevesinde elde
edilen basary1 siirdiirecek, daha biiyiik hedeflere erisecek ve Kapadokya Universitesini
Tiirkiye’de ve diinyada daha {ist seviyelere tasiyacak amag¢ ve hedefler ortaya koymustur.
Stratejik Planda ortaya konulan tiim amaglar ve hedefler, BM 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma
Amaclar1 cercevesinde ele alinmis, kurumsal isleyis ve politikalar bu esaslar etrafinda
sekillendirilmistir.

2023-2028 Kapadokya Universitesi Stratejik Plani ile i¢ ve dis paydas listemiz Universitemizin
web sayfasinda yaymlanmistir.

1.1.3. Boliim Egitim Amag¢larinin Yayimlanmasi
Boliimiimiiziin program egitim amaclari agagida linki verilen web sayfasinda yayimlanmistir.

https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/uygulamali-bilimler-yuksekokulu/gastronomi-ve-
mutfak-sanatlari

1.1.4. Boliim Egitim Amaclarinin Giincelleme Yontemi

Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiiniin egitim programi amaglari
5 yilda bir i¢ ve dis paydaslarin gortisleri dikkate alinarak toplanan veriler dogrultusunda
gozden gegirilecek ve gerektiginde giincellenecektir. Sosyal programlar miifredatlarini SOBE
egitim-Ogretim metoduna gore giincellenmektedir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda
https://kapadokya.edu.tr/akademik/uygulamali-bilimler-yuksekokulu
https://kapadokya.edu.tr/akademik/uygulamali-bilimler-yuksekokulu/gastronomi-ve-mutfak-
sanatlari

1.2. Boliim Egitim Amaclarina Ulasma

1.2.1. Kapadokya Universitesi UBYO Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimii egitim
programinda Ogrencilere kazandirilmak istenen bilgi ve beceriler dogrultusunda
ders/konu/iinite basinda gerekli tanimlama ve aciklamalar yapilmistir. Ders izlencesinde dersin
amaci, icerigi, kaynaklar, egitim sekli, 6l¢me ve degerlendirme sekli, derslerin is yiikii, program
ciktilart ile ders 6grenme ¢iktilarinin ¢apraz iliski tablosu yer almaktadir.
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Courses.aspx?lang=tr-
TR&academicYear=2024&facultyld=11&programld=1&menuType=unit

Egitim amaclarina ulagabilmek i¢in se¢meli dersler, grup odevleri, ders uygulama egitim
defterlerinde yer alan gérevler, sunumlar, projeler vb. yapilmaktadir. Derslerde verilen 6dev,
sunum, proje ve ders uygulama egitim defterlerinde tanimlanan gorevler ile bir turizm
isletmecisinin veya as¢inin uluslararasi otel zincirlerinde, seckin restoranlarda veya profesyonel
yiyecek lretim tesislerinde isletmeci veya profesyonel mutfak ortaminda karsilasabilecegi
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planli/plansiz hazirlik, pisirme ve iiretim ve sunum islemlerinin icra edilmesi istenmektedir.
Turizm isletmelerinin profesyonel mutfaklarinda uygulama egitimleri sekizinci yariyil
déneminde bir déonem siiresince is birligi protokolii yapilan kuruluslarda gerceklestirilmektedir.
Ogrenciler turizm yiyecek icecek ve lokanta ikram hizmetleri ile konaklama eglence hizmetleri
veren tiim isletmeler dahilinde profesyonel is hayatini tecriibe etmektedirler. Boliim 6grencileri
profesyonel mutfaklarda mutfaklar arasi rotasyon yaparak stajyer olarak yardimci birer asci
roliinde gorev almakta mesleki agidan elde edilen teorik ve pratik bilgileri profesyonel mutfak
ortaminda uygulama firsat1 bulmaktadir. (BEA.1, BEA.2, BEA.3 ve BEA .4)

Zorunlu ve se¢meli derslerde 6gretim elemaninin ders ile ilgili sunumunun yansira, 6grencilerin
derse katilimmmi artirmak amaciyla seminer gruplari olusturularak belirlenen konular
dgrencilerin sunumlariyla tartisiimaktadir. Ogrencilerin grup igerisinde ¢alisabilme, liderlik,
iletisim yeteneklerinin gelistirilmesi ve kendine giivenlerinin arttirilmasit bu yontemle
saglanmaktadir (BEA.1, BEA.3 ve BEA 4). Mesleki etik ve sorumluluk bilinci, ¢esitli derslerde
Ogretim elemanlari tarafindan 6grencilere aktarilmaktadir. (BEA.2)

1.3 Boliim Ozerkligi

1.3.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitiminde Temel Mutfak Uygulamalari, Yiyecek
Hazirlama Teknikleri ve Terminolojisi, Gida Bilimi ve Teknolojisi, Gida Giivenligi, Hijyen ve
Sanitasyon, Beslenme Ilkeleri temel konulardur.

Egitim-6gretim miifredatinin turizm isletmelerinde profesyonel mutfak ortaminda mesleki bilgi
ve beceri egitimlerinin yogun olarak verildigi 8. yariyilda otel ve mutfak ile ilgili aktivitelere
yonelik uygulamalarin yer almasi ile bolimiin 6zerkligi saglanmaktadir. Ayrica bolimdeki
ogrencilerin ilk donemden itibaren iiniversitenin uygulama mutfaklarinda egitim almasi
boliimiin 6zerkligini ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica boliimdeki 6grencilerin ilk seneden itibaren
tniversitenin uygulama mutfaklarinda egitim almasi béliimiin 6zerkligini ortaya ¢ikarmaktadir.
Bunun yani sira, Universite genelinde uygulanan Etkinlik dersi ile kisisel ve kiiltiirel gelisimi
destekleyen seminerlerle 6grencilerin donanimlart arttirilir.

1.4. Egitim Programlar1 Entegrasyonu
1.4.1. Yatay/Dikey Gegis

Diger yiiksekogretim kurumlarindan Universiteye ve Universite i¢inde fakiilte, yiiksekokul ve
boliimler arasindaki yatay gegis; meslek yiiksekokulu mezunlarinin Universiteye bagl lisans
programlarina ilgili siavla dikey ge¢is yaptirmalar: miimkiindir. Bu gegisler, Resmi Gazetede
yayimlanan “Yiiksekogretim Kurumlarinda Onlisans ve Lisans Diizeyindeki Programlar
Arasinda Gecis, Cift Ana Dal, Yan Dal ile Kurumlar aras: Kredi Transferi Yapilmasi Esaslarina
Iliskin Y®&netmelik™ hiikiimlerine gore yapilmaktadir.

Tablo 3. Egitim Programlariin Yatay Dikey Entegrasyonlari

Boliime yatay gecis yapan 6grenci
Akademik Yil Sayst

Kurum i¢i | Kurumlararasi [ Toplam

2024-2025 - 1 1
2023-2024 1 1 2
2022-2023 1 3 4

2021-2022 1 5 6
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2020-2021 1 1 -

2019-2020 - 1 1

2018-2019 - - 0

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine Egitim
Programlarinin Yatay Dikey Entegrasyonlar1 Tablo 3’de belirtilmistir.

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine dikey gecisle
gelen 6grenci Tablo 4°de belirtilmistir.

Tablo 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar boliimiine dikey gecisle gelen 6grenci sayisi

Ogrenci sayisi

Akademik Yil
Kontenjan|Kazanan [Kayit Yaptiran
2024-2025 3 1 1
2023-2024 3 3 3
2022-2023 3 3 3
2021-2022 6 2 2
2020-2021 6 6 4

Tablo 5. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde Cift anadal ve Yandal Yapan
Ogrenci sayisi

Anadal Boliimii Cift Anadal | Cift Anadal | Yandal Bolimi | Yandal
Bolimii Yapan Ogrenci Yapan
Sayisi Ogrenci
Sayisi
Gastronomi  ve | Beslenme ve | 5 Beslenme ve |0
Mutfak Sanatlar: | Diyetetik Boliimi Diyetetik
Boliimii

Beslenme ve | Gastronomi ve | 0 Gastronomi  ve | 0
Diyetetik Boliimii | Mutfak Sanatlari Mutfak Sanatlari

Tablo 5’de Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde ¢ift anadal ve yandal yapan 6grenci
sayisi belirtilmistir.

Bagska yiiksekogretim kurumundan Universiteye veya Universitenin bir programidan baska bir
programma yapilacak yatay gecisler, Onceki Ogrenmenin Taninmasi ve Intibak Islemleri
Yonergesi hiikiimlerine gore yiiriitiliir. Belirlenen kontenjan ve esaslar uyarinca yatay gecis
basvurularimin kabuliine ve yatay gecis yapanlarin ders intibaklarina ilgili Yonetim Kurulu
karar verir.

Yatay gecis kontenjanina iligkin kosullar asagidaki linkte bulunmaktadir.

https://www.kapadokya.edu.tr/yatay-gecis

Kurum igi programlar arasi kontenjan, Ogrenci Segme ve Yerlestirme Sistemi Kilavuzunda
ongoriilen 6grenci kontenjaninin %20'si olarak uygulanmaktadir.

https://www.kapadokya.edu.tr/yatay-gecis/basvuru-kosullari
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Ogrencinin daha once 6grenim gordiigii iiniversitede aldig1 derslerin muafiyet islemleri bu
yonerge uyarinca intibak komisyonu tarafindan yapilir. Ogrencinin béliime intibaki Yatay
Gegis Intibak Formuna uygun olarak Intibak Komisyonu raporunda belirtilir ve Yonetim
Kurulu karartyla onaylanir.

Ogrencinin daha dnce 6grenim gordiigii iiniversitede aldig1 derslerin muafiyet islemleri bu
yonerge uyarinca ilgili intibak komisyonu tarafindan yapilir. Ogrencinin bdliime intibaki Dikey
Gegis Intibak Formuna uygun olarak ilgili intibak Komisyonu raporunda belirtilir ve Y6netim
Kurulu Karariyla onaylanir. Asagidaki linkte Dikey Gegis Intibak Formuna ulasabilirsiniz.

https://kapadokya.edu.tr/ogrenci-adaylari/dikey-gecis/basvuru-kosullari

Muafiyet ve intibak islemleri, ilgili Boliim Baskanligi ve Intibak Komisyonlari tarafindan
yiiriitiiliir. Intibak Komisyonu raporlari; kurumlar arasi yatay gecis ve kurum ici yatay gegis ile
kayit yaptiran Ogrenciler icin Degisim Programlar1 Intibak Formuna gore, degisim
programlariyla yurt i¢i ve yurt dis1 iiniversitelerden ders almis Ogrenciler i¢cin Degisim
Programlar1 Intibak Formuna gore, daha once o6grenim goriilen bir {iniversiteden alinan
derslerin muafiyet/transfer talepleri icin Muafiyet Sonu¢ Bildirim Formuna gore hazirlanir.
Béliim Baskanligi, intibak Komisyonu raporunu ilgili Yonetim Kurulu onayina sunar.

Yonetim Kurulu kararinda 6grencinin kayith bulundugu programda daha 6nce almis oldugu
dersin kodu, adi, AKTS kredisi, yerel kredisi, bagart notu ve bu‘derse karsilik muaf olunan
dersin kodu, ad1, AKTS kredisi, yerel kredisi ve harf notu belirtilir. Intibak kararinda 6grencinin
hangi yariyila intibak ettirildigi bilgisi ve mezun olmak i¢in almasi gereken tiim dersler yer alir.
Muafiyet/transfer islemlerine iliskin Yonetim Kurulu karar1 Ogrenci Isleri Dairesi baskanlig
tarafindan 6grenci isleri otomasyonuna girilir.
Intibak islemlerine iliskin form, ilgili boliim baskan1 ve 6grenci tarafindan imzalanir. Iki niisha
hazirlanan formun bir niishas1 6grenciye, bir niishasi da 6grenci dosyasinda muhafaza edilmek
iizere 0grenci isleri daire baskanligina verilir.
1.5. Egitim Plam1 (Miifredat)
1.5.1. Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii agsagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 6. Lisans Egitim Plani

KAPADOKYA UNIVERSITESI
UYGULAMALI BiLIMLER YUKSEKOKULU
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 2024-2025

I. Déonem Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin )
Ders - Olgme
Kodu Ders Ada Verilis Sistemi
ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk | gekli
. . ylz
GMS101 | Beslenme Ilkeleri 6 3 3 3 0 0 . 3
ylize
GMS103 Ylyecek_Ham_r_la_ma Teknikleri 3 2 3 1 2 0 yiiz 11
ve Terminolojisi yiize
TDs163 | Lurk Dili - Temel Mantik 3 3 |3 |0 |0 |3 |uzktan |2
Bilgisi - |
TAS161 | Tiirk Demokrasi Tarihi - | 3 2 2 0 0 2 uzaktan | 2
GAs14y | Sastronomi ve Mutfak 6 3 |3 |3 |o |o |Y= 2
Sanatlar1 Bilimine Girig yiize
GAI101 | ingilizce - | 6 5 6 4 2 0 yuz 2
ylze
TBS163 | Temel Bilgi Teknolojileri 3 3 3 0 0 3 uzaktan | 2
DNS101 Danigsmanlik ve Kariyer 1 1 1 1 0 0 yuz 0
Planlama yiize
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Toplam 31 |22 |24 |12 [4 |8
II. Dénem Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi i
Ders Der§|.n Olcme
Kodu Ders Adn Verilis Sistemi
ECTS Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli
GMS102 | Temel Mutfak Uygulamalart | 4 3 4 1 3 0 %e 2
GMS104 | Gida Bilimi ve Teknolojisi 6 3 4 2 2 0 %e 2
TDs164 | Lurk Dili - Temel Mantik 3 3 |3 |o |o |3 |uzktan |2
Bilgisi - 11
TAS162 | Tiirk Demokrasi Tarihi - 11 3 2 2 0 0 2 uzaktan | 2
GAS166 Ileitlslr'n Becerllerl ve Imaj 4 2 2 5 0 0 yuz 2
Yonetimi yuze
GAI102 | ingilizee - Il 6 5 6 4 2 0 yuz 2
ylize
nsior | lkyardim ve Is Saghg: ve 3 2 |2 |2 Jo |o |Y® 4
Giivenligi yiize
DNS102 Danismanlik ve Kariyer 1 1 1 1 0 0 ytliz 0
Planlama yiize
Toplam 30 21 24 12 7 5
I11. Donem (Giiz) Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin i
Ders - Olgme
Kodu Ders Ada Verilis Sistemi
ECTS Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli
GMS201 | Diinya Mutfak Sanatlari - | 5 3 5 1 4 0 %e 6
GMS203 | Tiirk Mutfak Sanatlar: - | 5 3 5 1|4 0 %e 6
GMS205 | Turizm Bilgisi ve Cografyast | 5 3 3 3 0 0 %e 3
GAI103 Ingilizce - 111 6 5 6 4 2 0 yuz 4
yiize
GMS207 Gld?. Gtivenligi, Hijyen ve 4 2 2 5 0 0 yuz 3
Sanitasyon yiize
DNS103 | Danismanlik 1 1 1 1 0 0 yuz 0
yiize
Toplam 26 17 22 12 10 0
I11. Dénem (Giiz) Secmeli Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin ..
Ders - Olgme
Kodu Ders Ada Verilis Sistemi
ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk | gekli
SYS121 | Saglikli Yasam ve Egzersiz- 1 | 4 2 2 2 0 0 yygie 4
GSS171 | Giizel Sanatlar - | 4 2 2 0 0 2 uzaktan | 7
PFE101 | Egitime Giris 4 3 3 3 0 0 yuz 4
yuze
N ylz
PFE103 Simuf Yo6netimi 3 2 2 2 0 0 . 4
yuze
Secmeli olarak alinmasi gereken AKTS toplami: 4
IV. Donem (Bahar) Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin -
Ders s Ol¢me
Kodu Ders Ada Verilis Sistemi
ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk | gekli
GAS202 | Diinya Mutfak Sanatlar1 - 11 5 3 5 1 4 0 ﬁie 3
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ylz

GAS204 | Tirk Mutfak Sanatlari - 11 5 3 5 1 4 0 yiize 3
Gastronomi ve yiiz
GMS202 Stirdiiriilebilirlik 4 2 2 2 0 0 ylize 3
ZPY100 | Zaman ve Proje Yonetimi 3 2 2 2 0 0 %e 2
Lo ylz
GAI104 | Ingilizce - IV 6 5 6 4 2 0 . 2
ylize
GAS210 YIyecek-Ig:ec_ek S_erv1s ve 5 3 4 2 2 0 yiz 2
Sunum Teknikleri yiize
DNS104 | Danismanlik 1 1 1 1 0 0 yuz 0
ylize
Toplam 29 19 25 13 12 0
IV. Donem (Bahar) Sec¢meli Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin i
Ders - Olcme
Kodu Ders Ad1 Verilis Sistemi
ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk | gekli
SYS122 Saglikl1 Yasam ve Egzersiz - 4 2 2 2 0 0 yliz 4
1l yiize
GSS172 | Giizel Sanatlar - 11 4 2 2 0 0 2 uzaktan | 7
PFE102 | Ogretim ilke ve Yontemleri | 4 3 3 3 0 0 %e 4
PFE104 | Ozel Ogretim Yontemleri 4 3 3 3 0 0 %e 4
Secmeli olarak alinmasi gereken AKTS toplam: 4
V. Dionem (Giiz) Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin
Ee [13 Ders Adi Verilis g.l?tme.
odu ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli Istemi
GAS301 | Diinya Mutfak Sanatlari - Il | 5 3 5 1 4 0 %e 3
GAS307 | Tiirk Mutfak Sanatlari - Il | 5 3 (5 |1 |4 o yy“u; 11
GMS301 | Temel Seviye Pastacilik 3 2 3 1 2 0 yy“u; 4
GMs303 | ivecek ve Iecek 2 2 |2 |2 |o |o |V 4
Isletmelerinde Otomasyon yiize
GAS305 Menl_l ?{onetlml ve Maliyet 5 3 3 3 0 0 yuz 3
Analizi yiize
GAS313 | Alan ingilizcesi - | 6 5 6 4 2 0 yuz 2
yiize
Toplam 26 18 24 12 12 0
V. Donem (Giiz) Secmeli Dersler
Ders Saati / Kredi i ..
Ders Ders Adi 52:151':1 Oleme
Kodu ECTS | Krd | Top | Teo |Uyg | Uzk | goi; ¥ | Sistemi
FRA161 | Fransizca- | 4 2 2 0 0 2 uzaktan | 4
Yiyecek - Igecek yiiz
GMS321 Isletmelerinde Hizmet Kalitesi 4 2 2 2 0 0 yiize 4
KTY102 | Kiiltiirel Tercihler Yonetimi | 4 2 2 2 0 0 xie 4
PFE105 | Rehberlik ve Ozel Egitim 4 3 3 3 0 0 ﬁie 4
e . .. ylz
PFE107 | Egitim Psikolojisi 4 3 3 3 0 0 N 4
ylze

Secmeli olarak alinmasi gereken AKTS toplami: 4

VI. Dénem (Bahar)

| Zorunlu Dersler
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Ders Saati / Kredi Dersin ..
Ders - Olcme
Kodu Ders Ad1 Verilis Sistemi
ECTS Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli
GAS362 | Gida Muhafaza Yontemleri 5 3 3 3 0 0 ﬁie 3
GAS304 | ileri Seviye Pastacilik 5 3 4 1 3 0 yyﬁze 3
GMS302 | Yiyecek - igecek Yonetimi 4 3 3 3 0 0 yyﬁze 4
GMs304 | Gida Mevzuati ve Kalite 3 2 |2 |2 |o |o |YE= 4
Yonetim Sistemleri ylize
GAS308 | Alan ingilizcesi - Il 6 5 6 4 2 0 yuz 2
ylize
Toplam 23 16 18 13 5 0
V1. Donem (Bahar) Se¢meli Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin )
Ders Ders Ad1 Verili Olcme
Kodu ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli ¥ | sistemi
ARS122 Arast_lrma_ Yontem ve 4 3 3 3 0 0 yuz 2
Teknikleri yiize
GMs322 | Sastoronomide Yeni 4 3 3 |3 |o |o | 2
Yaklagimlar ve Egilimler yiize
FRA162 | Fransizca - Il 4 2 2 0 0 2 uzaktan | 4
pre106 | CEitimde Oleme ve 4 3 |3 |3 |o |o |Y¥ 4
Degerlendirme yiize
PFE108 | Ogretim Teknolojileri 3 2 2 2 0 0 %e 4
Secmeli olarak alinmasi gereken AKTS toplami: 7
VII. Dénem (Giiz) Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin ..
Ders Ders Ad1 Verili Olcme
Kodu ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli ¥ | Sistemi
GAS407 | Girisimcilik ve Is Kurma 3 3 3 3 0 0 yyﬁie 2
GMS401 Tarif Gelistirme ve 4 3 4 1 3 0 yuz 6
Uygulamalari yiize
BIP401 | Bitirme Projesi 6 4 5 3 2 0 yuz 5
ylize
GAS403 | Tesis Yonetimi ve Tasarimi 4 3 3 2 1 0 yyyliie 3
GAS401 | Igecek ve Miksoloji 3 1 2 0 2 0 yiz 4
ylize
GAS413 | Alan ingilizcesi - 11 6 5 6 4 2 0 yiz 2
ylize
Toplam 26 18 23 13 10 0
VII. Dénem (Giiz) Secmeli Dersler
Ders Saati / Kredi :
Ders Ders Adi 52:?::1 Olgme
Kodu ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli ¥ | Sistemi
GAS423 Hizmet Sektélljﬁnd.e I.nsan 4 2 2 5 0 0 yuz 4
Kaynaklar1 Yoénetimi yiize
GAS421 | Kapadokya Mutfag 4 2 3 1 2 0 yyﬁie 4
FRA103 | Fransizca - Il 4 2 2 0 0 2 uzaktan | 4
Eosi71 | Ekolojik Okuryazarlik ve 4 2 |2 |o |o |2 |uzkn |4
Stirdiriilebilirlik



file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1
file:///C:/Users/Admin/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.MSO/E85D72BB.xlsx%23RANGE!A1

PFE109 | Ogretmenlik Uygulamast 10 5 9 1 8 0 ﬁie 5
Sec¢meli olarak alinmasi gereken AKTS toplamu: 4
VIIl. Donem (Bahar) Zorunlu Dersler
Ders Saati / Kredi Dersin .

Ders - Olcme
Kod Ders Ad1 Verilis Sistemi

odu ECTS | Krd | Top | Teo | Uyg | Uzk Sekli Istemi
GAS402 | Isyeri Uygulamasi 30 24 47 0 47 0 ﬁie 0

Toplam 30 24 47 0 47 0

1.5.2. Her bir dersin 6grenme ¢iktilarinin program c¢iktilarma katkist Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii bilgi paketinde yer almaktadir.

https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Courses.aspx?lang=tr-
TR&academicYear=2019&facultyld=11&programld=1&menuType=unit

Derslerin her birinin program egitim amaglart ile iligkisi Tablo 5’de verilmistir.
Tablo 7. Derslerin Boliim Egitim Amaclar ile iliskisi

Ders Kodu Ders Adi SlEs | EEA ] Bas | B
1 2 3 4
. Dénem (Giiz)
GAS163 Beslenme Ilkeleri X X X
GAS113 Yiyecek Hazirlama Teknikleri ve
. I X X X
Terminolojisi
GAS119 Temel Mutfak Uygulamalari — | X X X X
GAS161 Gastronomi  ve Mutfak  Sanatlari
o y X X X
Bilimine Girig
INK101 Ingilizce - | X
TBS161 Temel Bilgi Teknolojileri X
II. Dénem (Bahar)
GAS110 Temel Mutfak Uygulamalari - |1 X X X X
GAS162 Gida Bilimi ve Teknolojisi X X X
GAS166 Iletisim Becerileri ve Imaj Yonetimi X
INK102 Ingilizce — 1 X
11S101 [k Yardim ve Is Saghg ve Giivenligi X
GAS164 Turizm Bilgisi ve Cografyasi X X
I1I. Donem
(Giliz)
GAS201 Diinya Mutfak Sanatlar1 — | X X X X
GAS203 Tirk Mutfak Sanatlar1 - | X X X X
TDS161 Tirk Dili — Temel Mantik Bilgisi — | X X
INK201 Ingilizce - 1l X
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GAS261 Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon X X X

SYS121 Gizel Sanatlar — | X

GSS171 Saglikli Yasam ve Egzersiz - | X

IV. Donem (Bahar)

GAS202 Diinya Mutfak Sanatlar1 — Il X X X X

GAS204 Tirk Mutfak Sanatlar1 — 11 X X X X

TDS162 Tiirk Dili — Temel Mantik Bilgisi — 11 X X

INK202 Ingilizce - IV X

GAS208 Yiyegek-I_gecek Servis ve Sunum | % X X
Teknikleri

SYS122 Saglikli Yasam ve Egzersiz - |l X

GSS172 Gizel Sanatlar — 11 X

V. Dénem (Giiz)

GAS301 Diinya Mutfak Sanatlar1 — 11 X X X X

GAS307 Tirk Mutfak Sanatlar1 - 111 X X X X

GAS361 Konaklama Isletmelerinin Yapisi X X X

TAS161 Tiirk Demokrasi Tarihi — | X

GAS363 Menii Yonetimi ve Maliyet Analizi X X X

INK301 Ingilizce - V X

FRA161 Fransizca — | X

GAS371 Yiy_ecek Icecek Isletmelerinde Hizmet X X X
Kalitesi

KTY102 Kiltiirel Tercihler Yonetimi X

VI. Dénem (Bahar)

TAS162 Tiirk Demokrasi Tarihi — 11 X X

GAS362 Gida Muhafaza Yontemleri X X X

GAS304 Ileri Seviye Pastacilik X X X X

GAS306 Yiyecek — Icecek Yonetimi X X X

GAS364 Ziyafet Organizasyonu ve Y onetimi X X X

GAS372 Gfl.st.ronomide Yeni Yaklasimlar ve X X X
Eglllmler

INK302 Ingilizce - VI X

FRA162 Fransizca — Il X

GAS374 G_1da Mjcvzuatl ve Kalite Yonetim X X X
Sistemleri

VII. Donem (Giiz)

GAS461 Girisimcilik ve Is Kurma X X X

GAS405 Tarif Gelistirme ve Uygulamalari X X X X

BIP401 Bitirme Projesi X X X X

GAS403 Tesis Yonetimi ve Tasarimi X X X




GAS401 Icecek ve Miksoloji X X X X
GAS471 Tedarik Zinciri X X X
GAS473 Hizmet Sektdriinde Insan Kaynaklar
e X X X
Y Onetimi
FRA103 Fransizca — IlI X
INK401 Ingilizce - VII X
VIII. Dénem (Bahar)
GAS402 Isyeri Uygulamas1 X X X X
FRA104 Fransizca — IV X
GAS472 Mesleki Ingilizce X
EOS171 Ekolojik Okuryazarlik ve X
Strdiriilebilirlik

1.5.3 Egitim Plammin Disipline Ozgii Bilesenleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin 6gretim programi; Universitemiz Stratejik Plani,

Tiirkiye Yiksekogretim Yeterlilikler

Cergevesi,

yiyecek-icecek

sektorinin  nitelikli

personelden beklentileri, benzer egitim veren {iniversitelerin 6gretim programlari,Mesleki
Yeterlilik Kurumunda bulunan yeterlilik basliklari, ilgili yiyecek-igecek sektorlerinin goriisleri
degerlendirilerek ve isletme ve mutfak uygulama becerilerini es zamanh gelistirecek sekilde

hazirlanmstir.

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin egitim planinin
yapisi, bolimiin adiyla uyumlu gastronomi ve mutfak terimleri vasitasiyla yeterli diizeyde
genislik ve derinlik saglamalidir.

Tablo 8. MYK Asg¢i Seviye 4 Yeterlilikleri ve Boliim Ders Kodlar1 Uyumu

MYK Modiil ve Yeterlilik Basliklar1

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimu Ders Kodlar:

13UY0182

4/A1: Is Saghig1 ve Giivenligi ile Cevre
Koruma

11S101 ilkyardim ve s
Sagligi ve Giivenligi
GAS402
Uygulamasi

Isyeri

13UY0182

4/A2: 1Is Organizasyonu ve Mesleki
Gelisim

GAS163 Beslenme
[lkeleri

GAS113 Yiyecek
Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi

GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalart - |
GAS161 Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bilimine
Giris

GAS110 Temel Mutfak
Uygulamalar - 1
GAS162 Gida Bilimi ve
Teknolojisi

GAS166 Iletisim
Becerileri ve Imaj

Y Onetimi




GAS164 Turizm Bilgisi
ve Cografyasi

GAS201 Diinya Mutfak
Sanatlari - |

GAS203 Tiirk Mutfak
Sanatlari - |

GAS261 Gida Giivenligi,
Hijyen ve Sanitasyon
GAS202 Diinya Mutfak
Sanatlar1 - 11

GAS204 Tiirk Mutfak
Sanatlar1 - 11

GAS208 Yiyecek-icecek
Servis ve Sunum
Teknikleri

GAS301 Diinya
Mutfak Sanatlar - 111
GAS307 Tiirk
Mutfak Sanatlari - 111
GAS361 Konaklama
Isletmelerinin Yapist
GAS363 Menii Yonetimi
ve Maliyet Analizi
GAS371 Yiyecek -
Icecek Isletmelerinde
Hizmet Kalitesi

KTY102 Kiiltiirel
Tercihler Yonetimi
GAS362 Gida
Muhafaza Yontemleri
GAS304 Ileri Seviye
Pastacilik

GAS306 Yiyecek -
Icecek Yonetimi
GAS364 Ziyafet
Organizasyonu ve

Y Onetimi

GAS372 Gastronomide
Yeni Yaklasimlar ve
Egilimler

GAS374 Gida Mevzuati
ve Kalite Yonetim
Sistemleri

GAS461 Girigimcilik ve
Is Kurma

GAS405 Tarif Gelistirme
ve Uygulamalari

BIP401 Bitirme Projesi




GAS403 Tesis Yonetimi
ve Tasarimi

GAS401 icecek ve
Miksoloji

GAS471 Tedarik Zinciri
GAS473 Hizmet
Sektoriinde Insan
Kaynaklar1 Yonetimi
GAS402 isyeri
Uygulamasi

13UY0182

4/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

GAS261 Gida Giivenligi,
Hijyen ve Sanitasyon
GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalart - |

GAS113 Yiyecek
Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi

GAS110 Temel
Mutfak Uygulamalari - |1

13UY0182

4/A4: Temel Malzemeler

GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalari - |

GAS113 Yiyecek
Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi

GAS110 Temel
Mutfak Uygulamalar1 - 1l

13UY0182

4/AS: Corba Hazirlama

GAS113 Yiyecek
Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi

GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalari - |

GAS110 Temel Mutfak
Uygulamalart - |1
GAS201 Diinya Mutfak
Sanatlar - |

GAS203 Tirk Mutfak
Sanatlari - |

GAS202 Diinya Mutfak
Sanatlar - 11

GAS204 Tirk Mutfak
Sanatlar - |1

GAS208 Yiyecek-igecek
Servis ve Sunum
Teknikleri

GAS301 Diinya
Mutfak Sanatlar1 - 11
GAS307 Tiirk
Mutfak Sanatlari - 11




GAS364 Ziyafet
Organizasyonu ve
Y Onetimi

GAS405 Tarif Gelistirme
ve Uygulamalari

BIP401 Bitirme Projesi

GAS402 Isyeri
Uygulamasi
13UY0182 | 4/A6: Sos, Meze, Salata Hazirlama ve GAS113 Yiyecek
Yumurta Pisirme Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi
GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalari - |
GAS110 Temel Mutfak
Uygulamalar - 1

GAS201 Diinya Mutfak
Sanatlari - |

GAS203 Tirk Mutfak
Sanatlari - |

GAS202 Diinya Mutfak
Sanatlar - 11

GAS204 Tirk Mutfak
Sanatlar: - |1

GAS208 Yiyecek-Igecek
Servis ve Sunum
Teknikleri

GAS301 Diinya
Mutfak Sanatlar - 111
GAS307 Turk
Mutfak Sanatlari - 11

GAS364 Ziyafet
Organizasyonu ve
Y Onetimi

GAS405 Tarif Gelistirme
ve Uygulamalari
BIP401 Bitirme Projesi

GAS402 Isyeri
Uygulamasi
13UY0182 | 4/A7: Et ve Su Uriini Yemekleri GAS113 Yiyecek
Hazirlama Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi
GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalart - |
GAS110 Temel Mutfak
Uygulamalar - 1

GAS201 Diinya Mutfak
Sanatlart - |




GAS203 Turk Mutfak
Sanatlari - |

GAS202 Diinya Mutfak
Sanatlar - |1

GAS204 Tirk Mutfak
Sanatlari - |1

GAS208 Yiyecek-igecek
Servis ve Sunum
Teknikleri

GAS301 Diinya
Mutfak Sanatlar - 111
GAS307 Tirk
Mutfak Sanatlar - 111

GAS364 Ziyafet
Organizasyonu ve
Y Onetimi

GAS405 Tarif Gelistirme
ve Uygulamalari
BIP401 Bitirme Projesi

GAS402 Isyeri
Uygulamasi
13UY0182 | 4/A8: Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve GAS113 Yiyecek
Sebze Garnitiirleri Hazirlama Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi
GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalari - |
GAS110 Temel Mutfak
Uygulamalart - |1

GAS201 Diinya Mutfak
Sanatlari - |

GAS203 Tirk Mutfak
Sanatlar - |

GAS202 Diinya Mutfak
Sanatlar - |1

GAS204 Tirk Mutfak
Sanatlar - 11

GAS208 Yiyecek-Igecek
Servis ve Sunum
Teknikleri

GAS301 Diinya
Mutfak Sanatlari - 11
GAS307 Tirk

Mutfak Sanatlar1 - 111
GAS364 Ziyafet
Organizasyonu ve
Y Onetimi

GAS405 Tarif Gelistirme
ve Uygulamalari
BIP401 Bitirme Projesi




e GAS402 Isyeri

Uygulamasi
13UY0182 | 4/A9: Hamur Igleri, Pilav ve Makarna e GASI113 Yiyecek
Cesitlerini Hazirlama Hazirlama Teknikleri ve
Terminolojisi
e GAS119 Temel Mutfak
Uygulamalart - |
e GAS110 Temel Mutfak
Uygulamalar - 11
e GAS201 Diinya Mutfak
Sanatlart - |
e GAS203 Tirk Mutfak
Sanatlart - |
e (GAS202 Diinya Mutfak
Sanatlart - 11
e GAS204 Tirk Mutfak
Sanatlar1 - 11

e GAS208 Yiyecek-Igecek
Servis ve Sunum
Teknikleri

e GAS301 Diinya
Mutfak Sanatlari - 111

e GAS307 Tiirk
Mutfak Sanatlar - 111

o GAS304 Ileri Seviye

Pastacilik

e GAS364 Ziyafet
Organizasyonu ve
Y Onetimi

o GAS405 Tarif Gelistirme
ve Uygulamalari
e BIP401 Bitirme Projesi

e GAS402 Isyeri

Uygulamasi
13UY0182 | 4/A10: Temel Tatlilar1 Hazirlama e GAS110 Temel

Mutfak Uygulamalari - 1

e GAS304 Ileri Seviye
Pastacilik

e  GAS402 Isyeri
Uygulamasi

https://portal.myk.qgov.tr/index.php?dl=Yeterlilik%2F2214%2FSON TASLAK PDF 202007
01 111757.pdf&fileName=13UY0182-
4+Rev+01+A%C5%9F%C3%A7%C4%B1&option=com veterlilik

Mezunlarin asagidaki becerilere sahip oldugu kanitlanmalidir:
1. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, gida bilimi, turizm bilgisi ve beslenme ilkeleri
gibi yakin disiplinlerde kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibidir.
2. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki yasal diizenlemeler, mesleki standartlar, etik
degerler, Is giivenligi, is¢i saghigi, sosyal giivenlik haklar1 vb. hakkinda bilgi sahibidir.
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3. Ulusal ve uluslararas1 gida giivenligi standartlari, hukuki diizenlemeler ve mutfak

yonetimi uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygulayabilir.

Icinde bulundugu ortamlarda diger bireylerle ve meslektaslari ile iyi iletisim kurar;

kendi alanindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

6. Bir yabanci dilde kendini ifade edebilir, yazili ve sozlii olarak iletisim kurar.

7. Kaliteli malzemeleri secerek hijyenik kosullarda, giivenilir her tiirlii yiyecek ve icecegi
hazirlayabilir, sunabilir ve yeni iirlinler tasarlayabilir; farkli beslenme sekillerine gore
menii hazirlayabilir.

8. Alanu ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini
yaparak korur.

9. Cesitli pisirme yontemlerini tanir ve uygular.

10. Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinlime alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

11. Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet analizi, kontrolii ve menii fiyatlandirmasi
yapabilir.

12. Gastronomi ve mutfak sanatlar ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri yasam boyu
ogrenme bilinciyle siirekli giinceller ve gelistirir.

13. Bilgi ve becerilerinin katma degeri yiiksek diisiinceye yaklagima veya iirline
doniistiiriilmesinde sorumluluk alir.

14. Calistig1 ve sorumlulugu altindaki alanlarda gida ve is giivenligi acisindan gerekli
onlemleri alir ve kontrol edebilir; kalite kontroliinii yapabilir.

15. Tarihi, sosyal, kiiltiirel ve hukuksal sorumluluklar1 kavrar; etik, esitlik ve ¢evresel
degerleri benimser ve uygulayabilir.

ok~

1.5.4 Egitim planinda yer alan tiim derslere iliskin igerik, siire, 6grenim ¢iktilar1 vb. bilgiler

program bilgi paketinde yer almaktadir.
1.6. Egitim Plam1 Uygulama Yontemi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiiniin egitim siiresi 4 yil (Istege bagl hazirlik ile 5 yil)
olup, 6gretim dili Tiirkgedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde egitim-6gretim 6rgiin
ogretim seklinde siirdiiriilmektedir. Egitim planina gore dersler teorik ve uygulamali olarak
ylritiilebilmektedir. Uygulamali egitimler, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii uygulama
mutfaklarinda ve anlagsmali kuruluslarin profesyonel mutfak ortaminda gergeklestirilmektedir.
Egitimin planina gore 8. yariyil egitimleri onemli dis paydaslarimizdan birinde profesyonel
mutfak ortaminda yiiriitiilmektedir

Profesyonel mutfaklarda yiiriitiilen mesleki uygulamalar haftada en fazla 6 giin giinde 8 saat
olacak sekilde kurgulanmistir. Ogrenciler, gercek mutfak tecriibesi elde edebilmek i¢in haftalik
mesleki egitim siiresinden fazla galisabilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiine kayit yaptiran her bir 6grenciye Boliim Baskani
tarafindan Uygulama Egitimi Defteri (Ek-4) ve Isyeri Uygulama Egitimi Defteri (Ek 5) tutanak
imzalatilarak verilir. Ogrenciler Boliim Baskanindan teslim aldiklart Uygulama Egitimi Defteri
ve Isyeri Uygulama Egitimi Defterinde yer alan sorumlu oldugu gérevlerin en az %80’ini
yapmak zorundadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii biinyesinde yetkili egitmenler egitimini verdikleri
ilgili gorevlerin uygulama egitimlerine baslamalarin1 miiteakip Uygulama Egitim Defterini
doldurmaya baglamaktadir. Uygulama defterindeki her islem i¢in icra siireleri 6grencinin tim
hazirliklari ile beraber, islemi/taski emniyetli bir sekilde gerceklestirebilmesi i¢in gerekli olan
stireye gore belirlenmistir.

Uygulama egitim defteri 6grenciye egitim silireci boyunca yardimci olmak amacim
tagimaktadir. Ders esnasindaki her uygulamanin sonunda egitmen o uygulamanin yapildigini


https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Courses.aspx?lang=tr-TR&academicYear=2024&facultyId=11&programId=1&menuType=unit

ifade etmek iizere ilgili hiicreyi imzalamaktadir. Ogrencilerin herhangi bir uygulamayi
gergeklestirmede yetersiz goriilmesi halinde uygulamanin tekrarini isteyebilmektedir.

Ogrenci, mesleki uygulamalarin eksiksiz ve dogru olarak kayit altina alinmasindan sorumludur
ve Universite yetkilileri tarafindan istendigi her seferde defteri ibraz etmekle yiikiimliidiir.
Ogrenciler, donem sonlarinda defterin ilgili déneme iliskin, Mesleki Uygulama Dersi Pratik
Degerlendirme Formunu doldurarak Bolim Baskanina onaylatmakla yiikiimlidir. Boliim
Bagkani, donem sonlarinda her 6grenci i¢in kontrol ederek onayladigi formun bir kopyasini
‘Ogrenci Isleri Birimine’ teslim etmektedir. Defterde tahrifat yapildiginin veya gercek dist
kayitlarin girildigi tespit edilmesi halinde ‘Yiiksek Ogretim Kurumlar Disiplin Y&netmeligi’
hiikiimleri uyarinca islem yapilmaktadir. Uygulama egitimleri sirasinda Uygulama Egitimi
Defterinde bulunan her bir islemin sonunda Ogrenci tarafindan ilgili islemin gergekten
yapildiginin (isleme dair kabiliyetin kazanildigini) tespit edilmesi ve 6grencinin islemlerdeki el
becerisi, prosediire uygun ¢alisma, emniyet tedbirlerini dikkate alma vb. kriterlerden yeterli
oldugu kanaatine ulasilmasi halinde egitmen ile Ogrenci defterdeki belirtilen hiicreleri
imzalamakta ve miihiirlemektedir.

(https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/uygulamali-bilimler-yuksekokulu/gastronomi-ve-
mutfak-sanatlari)
Egitim sistemimizde ogretim ve degerlendirme metodlari olarak demonstrasyon, mutfak

uygulamasi, sunum, beyin firtinasi, projeler, grup tartismalar1 vb. egitim yontemleri
kullanilmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine ait bilgi paketinde her bir ders icin 6gretim ve
degerlendirme metodlar1 verilmistir.

https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Courses.aspx?lang=tr-
TR&academicYear=2024&facultyld=11&programld=1&menuType=unit

1.7. Egitim Plan1 Yonetim Sistemi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin 6gretim programi; Universitemiz Stratejik Plani,
Tirkiye Yiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi, yiyecek-icecek sektorliniin - kalifiye
personelden beklentileri, benzer egitim veren iiniversitelerin 6gretim programlari, Mesleki
Yeterlilik Kurumunda bulunan yeterlilik bagliklari, ilgili yiyecek-icecek sektorlerinin goriisleri
degerlendirilerek ve isletme ve mutfak uygulama becerilerini es zamanh gelistirecek sekilde
hazirlanmstir.

1.8.Mesleki Uygulama Egitimleri

1.8.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri Universitemizin isbirligi Turizm
Otelcilik, Yiyecek Icecek ve Ikram Hizmetleri yaptigi kuruluslarda mesleki uygulamalarmi
yapmaktadirlar.

Universitemiz tarafindan 6grencilerin staj ve uygulama egitimleri esnasinda; 6grenim siireleri
icinde kazandiklar1 teorik bilgi ve deneyimlerini pekistirmeyi, laboratuvar ve atdlye
uygulamalarinda edindikleri beceri ve deneyimlerini gelistirmeyi, uygulama egitimi alacaklari
ve/veya staj yapacaklari is yerlerindeki sorumluluklarini, iliskileri, organizasyon ve iiretim
slirecini ve yeni teknolojileri tanimalarini saglamayr miimkiin kilmak iizere Staj ve Uygulama
Egitimi YoOnergesi hazirlanmistir.

Mgili kurul karari ile staj yapma zorunlulugu bulunan béliimlerin ve programlarin dgrencilerinin
Universitede teorik olarak ogrendikleri bilgileri ilgili sektdrde uygulayabilme becerilerini
gelistirmeye ve is tecriibesi edinmelerine yonelik staj yapma zorunlulugu vardir. S6z konusu
béliim veya programlara kayith dgrenciler, mezun olabilmek i¢in Kapadokya Universitesi Staj
ve Uygulama Egitimi Yonergesi hiikiimleri uyarinca yapmasi gereken stajlari basari ile
tamamlamak zorundadir.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde staj uygulamasi bulunmamakta olup ilgili
kuruluslarin profesyonel mutfaklarinda mesleki uygulama egitimleri yiiriitiilmektedir.

Universite tesislerinde gergeklestirilen uygulama egitimlerinde dersin dgretim elemani
tarafindan Kapadokya Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim Y6netmeligi hiikiimleri
uygulanir. Universite tesisleri disinda yiiriitiilen staj ve uygulama egitimlerinde, egitim sonunda

isveren degerlendirme raporunun % 50’si ile boliim/program baskaninin degerlendirmesinin %

50’si almarak uygulama egitimi basar1 notu belirlenir. Uygulama egitimlerinde, gerekli
gortldiigi hallerde, boliim/program baskaninin degerlendirmesinin yerini uygulama bitiminde
yapilacak yazili ya da sdzlii sinav alabilir. Bu sinav notunun basari notuna katkis1 %50°dir.

Uygulama egitimi, 6gretim programinda bulunan bir dersin pargasi olabilecegi gibi kendi
basina bir ders de olabilir. Ogretim programi ¢ercevesinde uygulama egitimleri akademik
donemler igerisinde ve/veya yaz tatiline rastlayan aylarda yapilabilmektedir. Uygulama
egitimlerinin siireleri, ilgili sektore yonelik mevzuatlar, sektor goriisleri/degerlendirmeleri ve
bilimsel gereklilikler gz onlinde bulundurularak 6gretim programi aracilifiyla belirlenir.
Calisma stireleri ve giinleri Yiiksekogretim Kurulu tarafindan yaymlanmis mevzuat ve is
kanununa aykir1 olacak sekilde belirlenemez.

1.9. Egitim Programinin Bilesenleri

1.9.1. Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari lisans egitim plani asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 9. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Lisans Egitim Plam

Dersler/kategoriler | Kredi AKTS
Zorunlu 155 221
Secmeli 27 23
Toplam 182 244

Ogrencilerin mezun olabilmeleri icin genel not ortalamasinin 2.00 ve daha yukar1 olmasi, 244
AKTS kredilik egitim 6gretim faaliyetini basar1 ile tamamlamis olmalar1 gerekir.

1.10. Bolum Kredileri
Kapadokya Universitesi Bologna Siireci’ne adapte olmustur.
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Bologna.aspx?contentld=2&lang=tr-TR

Bu cercevede Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin egitim programi;

e Yatay/ dikey gecisler i¢in yapilacak hesaplamalara kolaylik saglamak ve

e Ulusal ve uluslararas iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlart boliimleri ile
karsilagtirmak i¢in gerekli her bir dersin ve programin AKTS kredileri bazinda
tanimlanmis ve yaymlanmistir.

https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Courses.aspx?lang=tr-
TR&academicYear=2024&facultyld=11&programld=1&menuType=unit
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OLCUT 2. BOLUM PROGRAM CIKTILARI
2.1. Tanimlanan Boliim Ciktilar

2.1.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin Program Ciktilar::

1.

ok~

11.

12.

13.

14.

15.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, gida bilimi, turizm bilgisi ve beslenme
ilkeleri gibi yakin disiplinlerde kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda
bilgi sahibidir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki yasal diizenlemeler, mesleki standartlar,
etik degerler, Is giivenligi, is¢i sagligi, sosyal giivenlik haklar1 vb. hakkinda bilgi
sahibidir.

Ulusal ve uluslararas1 gida giivenligi standartlari, hukuki diizenlemeler ve mutfak
yonetimi uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygulayabilir.

I¢inde bulundugu ortamlarda diger bireylerle ve meslektaslari ile iyi iletisim kurar;
kendi alanindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Bir yabanci dilde kendini ifade edebilir, yazili ve sozlii olarak iletisim kurar.
Kaliteli malzemeleri secerek hijyenik kosullarda, giivenilir her tiirlii yiyecek ve
icecegi hazirlayabilir, sunabilir ve yeni iirlinler tasarlayabilir; farkli beslenme
sekillerine goére menii hazirlayabilir.

Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve
bakimini yaparak korur.

Cesitli pisirme yontemlerini tanir ve uygular.

. Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime alaninin gerektirdigi sekilde 6zen

gosterir.

Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet analizi, kontrolii ve menii fiyatlandirmasi
yapabilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri yasam boyu
ogrenme bilinciyle siirekli giinceller ve gelistirir.

Bilgi ve becerilerinin katma degeri yiiksek diisiinceye yaklasima veya fiiriine
doniistiiriilmesinde sorumluluk alir.

Calistig1 ve sorumlulugu altindaki alanlarda gida ve is gilivenligi acisindan gerekli
onlemleri alir ve kontrol edebilir; kalite kontroliinii yapabilir.

Tarihi, sosyal, kiiltiirel ve hukuksal sorumluluklari kavrar; etik, esitlik ve gevresel
degerleri benimser ve uygulayabilir.

2.1.2 Boliim Program ciktilar ile boliim egitim amaclarinin uyumu asagidaki tabloda

gosterilmistir.
Tablo 10. Boliim Program Ciktilar ile Boliim Egitim Amaclarimin Uyumu
Boliim
No Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Program Ciktilan Egitim
Amaclari

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, gida bilimi, turizm bilgisi ve

1 | beslenme ilkeleri gibi yakin disiplinlerde kavramlar, kuramlar, ilkeler ve | I, I, IV
olgular hakkinda bilgi sahibidir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki yasal diizenlemeler, mesleki

2 | standartlar, etik degerler, Is giivenligi, is¢i saghig, sosyal giivenlik haklar1 | I, II, IV
vb. hakkinda bilgi sahibidir.

3 Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi standartlari, hukuki diizenlemeler ve L1V
mutfak yonetimi uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olur. T




4 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygulayabilir. :V I, 1,

5 I¢inde bulundugu ortamlarda diger bireylerle ve meslektaslari ile iyi iletisim 0
kurar; kendi alanindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir. ’

6 | Bir yabanci dilde kendini ifade edebilir, yazili ve s6zlii olarak iletisim kurar. | |l
Kaliteli malzemeleri segerek hijyenik kosullarda, giivenilir her tiirlii yiyecek

7 | ve icecegi hazirlayabilir, sunabilir ve yeni iriinler tasarlayabilir; farkli | I, I, IV
beslenme sekillerine gore menii hazirlayabilir.
Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir

8 1Y
ve bakimin1 yaparak korur.

9 | Cesitli pisirme yontemlerini tanir ve uygular. LI IV

10 Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime alaninin gerektirdigi sekilde LI IV
Ozen gosterir. P
Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet analizi, kontrolii ve meni

11 . 1Y
fiyatlandirmasi yapabilir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri yasam

12 . e . a1 A 1Y
boyu 6grenme bilinciyle siirekli giinceller ve gelistirir.
Bilgi ve becerilerinin katma degeri yiiksek diisiinceye yaklagima veya iiriine

13 | .5 . . 1Y
doniistiiriilmesinde sorumluluk alir.

14 Calistig1 ve sorumlulugu altindaki alanlarda gida ve is giivenligi agisindan L1V
gerekli onlemleri alir ve kontrol edebilir; kalite kontroliinii yapabilir. P

15 Tarihi, sosyal, kiiltiirel ve hukuksal sorumluluklar kavrar; etik, esitlik ve | I, I, IlI,
cevresel degerleri benimser ve uygulayabilir. v

2.1.3 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin Program Ciktilarinin Belirlenme
Yontemi

Egitim programlarimizin, mezunlarimiza is hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklart mesleki ve
bilimsel yeterliligi saglamalarini ve lilke meselelerine bilimsel ¢oziimler lireten kanaat 6nderleri
olmalarmi temin edecek sekilde yapilandirilmasina ve giincel tutulmasina yonelik ¢aligmalar
ilgili fakiiltelerde dekanlik, yiiksekokul ve enstitiilerde miidiirliik tarafindan yiiriitiiliir.

Yeni 6gretim programlarinin hazirlanmasi dekan, yiiksekokul miidiirii veya enstitii miidiiriiniin
onerisi ve Rektoriin talimati ile yapilir. Yeni programlara iliskin fizibilite ¢aligmalarinda
YOK iin ilgili form ve formatlar1 kullanilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin 6gretim programi; Universitemiz Stratejik Plani,
Tiirkiye Yiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi, yiyecek-igecek sektoriiniin  kalifiye
personelden beklentileri, benzer egitim veren {iniversitelerin 6gretim programlari, Kapadokya
Meslek Yiiksekokulu Ascilik 6gretim programi, Mesleki Yeterlilik Kurumunda bulunan
yeterlilik basliklar, ilgili yiyecek-icecek sektorlerinin goriisleri degerlendirilerek ve isletme ve
mutfak uygulama becerilerini es zamanl gelistirecek sekilde hazirlanmistir.

Egitim programi gelistirilirken boliimiin yeterlilikleriyle ders Ogrenme ciktilar1 arasinda
iliskilendirme yapilmis, boliimde okutulan her dersin 6grenme ¢iktilari ile program ¢iktilarina
katkilarin1 gosteren ders/program yeterlikleri matrisleri olusturulmustur (Egitim Faaliyetlerinin
Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati).
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2.1.4 Boliim Program ¢iktilarinin donemsel olarak gozden gegirilmesi

Boliim bagkanlari, 6gretim programlarinin ve program ¢iktilarinin giincel tutulmasindan ve
gelistirilmesinden sorumludur; Bolim Baskani, program baskanindan goriis alir; bu
dogrultudaki degerlendirme ve Onerilerini yiiksekokul miidiiriine sunar.

Boliim baskanlari, her akademik yilda, boliimleri ile alakali en az iki dis paydas ile ders
icerikleri, uygulamalar, alandaki gelismeler, sektordeki gelismeler vb. konular hakkinda
degerlendirme goriismesi yaparak bu goriismeyi tutanaga baglar ve yliksekokul miidiiriine
teslim eder.

Yirtrliikte olan 6gretim programlarina iliskin degisiklik onerileri, Program Degisiklik Talep
Formu yiiksekokul midirligiine sunulur. Mudirliigiin, degisiklik talebini uygun gérmeleri
halinde, bolim baskanlari, degisiklik Onerisinin ders - Ogrenme c¢iktilar1 arasinda
iliskilendirmelere, 6grenme ¢iktilari ile program amaclarina katkilarini1 gésteren ders/program
yeterlikleri matrisine ve TYYC program yeterlilikleri matrisine etkilerini degerlendirir, gerekli
giincellemeleri yapar. Varsa yeni derslik, atélye ve laboratuvar ihtiyaglarin1 Genel Sekreterlik
ile istisare eder (EK-6 Program Degisiklik Talep Formu).

Degisiklikler kurul onayr sonrasinda Rektorliige iletilir, Rektorliik 6gretim programlarini
inceleyerek Senato onaymna sunar, Senato tarafindan onaylanan yeni Ogretim programi,
Kapadokya Universitesi Egitim Planlama ve Yiiriitme Dairesi koordinasyonuyla ilgili
yazilimlara ve 6grenci igleri otomasyon sistemine girilir (Egitim Faaliyetlerinin Planlanmasi ve
Organizasyonu Talimati).

Bes yillik periyotlarda, 6grenci, mezun ve isverenlere her bir boliim/program icin (EK-7 Ogrenci
Is Yiikii Belirleme Formu, EK-8 Program Yeterlilik Mezun Degerlendirme Anketi, EK-9
Program Yeterlilik Isveren Degerlendirme Anketi ) anket yapilir. Ogrenci anketi en az 5
Ogrenciyle, mezun ve igveren anketleri en az 3 mezun ve isletmeyle yapilmaktadir.

2.2 Boliim Program Ciktilarinin Ol¢gme ve Degerlendirme Siireci

2.2.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinlin program ¢iktilarina ulasma diizeyini
donemsel olarak belirlemek ve belgelemek iizere yapilan 6lgme ve degerlendirme yontemleri
asagidaki orneklerle siralanmistir.

e Ders bilgi paketi

Her dersin vize, final ve biitiinleme sinavlarinda ogrencilerin basar1 durumlarinin
degerlendirilmesi, girilir (Egitim Faaliyetlerinin Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati).

e Uygulama Egitimi Defteri (EK-4 Uygulama Egitimi Defteri) ve Isyeri Uygulama
Egitimi Defteri (EK-5 Isyeri Uygulama Egitimi Defteri)

e Program Yeterliliklerine Yonelik Mezun ve Isveren Anketleri (EK-8 Program Yeterlilik
Mezun Degerlendirme Anketi, Ek-9 Program Yeterlilik Isveren Degerlendirme Anketi)

2.2.2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 program ¢iktilarina ulagma diizeyini donemsel olarak
belirlemek ve belgelemek iizere yapilan 6lgme ve degerlendirme siirecinin isletildigine dair
kanitlar asagida belirtilen eklerde gosterilmistir.

e Uygulama Egitimi Defteri (Ek-4 Uygulama Egitimi Defteri) ve Isyeri Uygulama
Egitimi Defteri (Ek-5 Isyeri Uygulama Egitimi Defteri)

e Program Yeterliliklerine Yonelik Mezun ve Isveren Anketleri (Ek-8 Program Yeterlilik
Mezun Degerlendirme Anketi, Ek-9 Program Yeterlilik Isveren Degerlendirme Anketi)

2.3 Boliim Program Ciktilarina Ulasma

2.3.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii, her bir program ¢iktis1 i¢in ayr1 ayr1 olmak
lizere, mezuniyet asamasina gelmis olan her bir 6grencinin o program ¢iktisina ne diizeyde
ulastigini saptamak amaciyla kullanmis oldugu 6l¢me ve degerlendirme sisteminden elde edilen
somut kanitlar agagida siralanmaistir.


https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/items/c5af14db-5c45-40bc-bf20-18d7a002638d
https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/items/c5af14db-5c45-40bc-bf20-18d7a002638d
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Courses.aspx?lang=tr-TR&academicYear=2019&facultyId=1&programId=43&menuType=unit
https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/items/c5af14db-5c45-40bc-bf20-18d7a002638d

Ders bilgi paketi

Her dersin vize ve final sinavlarinda 6grencilerin basar1 durumlarinin incelenmesi
Proje ve seminer ¢alismalari degerlendirme sonuglari
Uygulama Egitimi Defteri ve Isyeri Uygulama Egitim Defteri

Etkinlik dersi kapsaminda yapilan aktiviteler

Mezun ve isveren anketleri degerlendirme sonuglari

2.3.2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin 6grenci ¢aligsmalari, bunlara iligkin yapilan
degerlendirmeler ve kanit olarak sunulacak belgeler ile program ¢iktilar1 arasindaki iliski
asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 11. Program Ciktilari, Dersler ve Ornek Kanitlar

No

Program Ciktilar

Dersler

Ornek Kanitlar

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, gida
bilimi, turizm bilgisi ve beslenme ilkeleri gibi
yakin disiplinlerde kavramlar, kuramlar, ilkeler
ve olgular hakkinda bilgi sahibidir.

GAS163
GAS161
GAS162
GAS164
GAS261
GAS361
GAS371
GAS362
GAS306
GAS372
GAS374
BIP401
GAS403
GAS473
GAS402

Ara smav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki
yasal diizenlemeler, mesleki standartlar, etik
degerler, Is giivenligi, isci saglhgi, sosyal
giivenlik haklar1 vb. hakkinda bilgi sahibidir.

GAS161
GAS166
11S101
GAS261
GAS361
GAS371
GAS362
GAS306
GAS372
GAS374
GAS461
BIP401
GAS403
GAS471
GAS473
GAS402

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme

formu

Ulusal ve uluslararasi gida  giivenligi
standartlari, hukuki diizenlemeler ve mutfak
yonetimi uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi
olur.

GAS161
GAS261
GAS361
GAS371
GAS362

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu




GAS306
GAS374
GAS461
BIP401
GAS403
GAS471
GASA473
GAS402

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi
sahibi olur ve uygulayabilir.

GAS113
GAS119
GAS110
GAS201
GAS203
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307
GAS304
GAS405
BIP401
GAS401
GAS402

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu

Icinde bulundugu ortamlarda diger bireylerle
ve meslektaslar1 ile iyi iletisim kurar; kendi
alanindaki etik ve toplumsal degerlere uygun
davranir.

GAS161
GAS166
KTY102
GAS473
GAS402

Ara simav ve final
sinavlari

Bir yabanci dilde kendini ifade edebilir, yazili
ve s0zll olarak iletisim kurar.

INK101
INK102
INK201
INK202
INK301
FRAl61
INK302
FRA162
FRA103
INK401
FRA104
GAS472

Ara siav ve final
sinavlari

Kaliteli  malzemeleri  segerek  hijyenik
kosullarda, giivenilir her tiirlii yiyecek ve
icecegi hazirlayabilir, sunabilir ve yeni iiriinler
tasarlayabilir; farkli beslenme sekillerine gore
mentil hazirlayabilir.

GAS113
GAS119
GAS110
GAS201
GAS203
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307

Ara sinav ve final
sinavlari, pratik
degerlendirme
formu




GAS304
GAS363
GAS364
GAS372
GAS405
BIP401
GAS401
GAS402

Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve
teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak
korur.

GAS113
GAS119
GAS110
GAS201
GAS203
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307
GAS304
GAS405
BIP401
GAS401
GAS402

Ara sinav ve final
siavlari, pratik
degerlendirme
formu, pratik
degerlendirme
formu

Cesitli pisirme yontemlerini tanir ve uygular.

GAS113
GAS119
GAS110
GAS201
GAS203
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307
GAS304
GAS405
BIP401
GAS401
GAS402

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu

10

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime
alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gdsterir.

GAS113
GAS119
GAS110
GAS201
GAS203
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307
GAS304
GAS405

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu




BIP401
GAS401
GAS402

11

Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet analizi,
kontrolii ve menii fiyatlandirmasi yapabilir.

GAS363
GAS306
BIP401
GAS403
GAS402

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu

12

Gastronomi ve mutfak sanatlar ile ilgili bilgi,
beceri ve yetkinlikleri yasam boyu 6grenme
bilinciyle siirekli giinceller ve gelistirir.

GAS163
GAS113
GAS119
GAS161
GAS164
GAS110
GAS162
GAS201
GAS203
GAS261
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307
GAS361
GAS363
GAS371
GAS306
GAS364
GAS362
GAS304
GAS372
GAS374
GAS403
GAS405
GAS461
BIP401
GAS401
GAS402
GAS471
GAS473

Ara smav ve final
siavlari, pratik
degerlendirme
formu

13

Bilgi ve becerilerinin katma degeri yiiksek
diisiinceye yaklasima veya iirline
doniistiiriilmesinde sorumluluk alir.

GAS163
GAS113
GAS119
GAS161
GAS164
GAS110
GAS162
GAS201

Ara sinav ve final
sinavlari, pratik
degerlendirme
formu




GAS203
GAS261
GAS202
GAS204
GAS208
GAS301
GAS307
GAS361
GAS363
GAS371
GAS306
GAS364
GAS362
GAS304
GAS372
GAS374
GAS403
GAS405
GAS461
BIP401
GAS401
GAS402
GAS471
GAS473

14

Calistigi ve sorumlulugu altindaki alanlarda
gida ve is giivenligi agisindan gerekli 6nlemleri
alir ve kontrol edebilir; kalite kontrolini
yapabilir.

11S101
GAS261
GAS371
GAS362
GAS374

BIP401
GAS402

Ara smav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme
formu

15

Tarihi, sosyal, kiiltirel ve  hukuksal
sorumluluklar1 kavrar; etik, esitlik ve cevresel
degerleri benimser ve uygulayabilir.

TBS161
GAS166
GAS164
TDS161
SYS121
GSS171
TDS162
SYS122
GSS172
TAS161
KTY102
TAS162
GAS473
GAS402
EOS171

Ara sinav ve final
smavlari, pratik
degerlendirme

formu

2.4 Boliim Program Ciktilarimi izleme

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin program ¢iktilarinin izlenmesi amaciyla 6grenci,
mezun ve igverenlere anket uygulanmasi dahil olmak {izere sektorel ve teknolojik gelismelerin




takibi, mevzuat degisiklerinin incelenmesi vb. ¢alismalar1 Egitim Faaliyetlerinin Planlanmasi
ve Organizasyonu Talimat1 kapsaminda yiiriitilmektedir.



OLCUT 3. OGRENCILER
3.1 Ogrenci Kabulleri

3.1.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiine 6grenci kabulii; OSYM tarafindan diizenlenen
siavlar ve yerlestirme islemleri sonucunda kayit yaptirma hakki elde edenler, ilgili mevzuat
hiikiimlerince kayit yaptirma hakki kazanan yabanci uyruklular, ilgili mevzuat hiikiimlerince
yatay gecis hakki kazananlar, Universitemiz tarafindan belirlenen ve Yiiksekogretim Kurulu
tarafindan onaylanan esaslara gore kabul hakki kazananlar Yiksekogretim Kurulunca
belirlenen esaslar gercevesinde Universitemiz tarafindan yapilan sinav sonuglarina gére kabul
edilir.

Kapadokya Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim Yonetmeligi 17. Maddesi
geregince tiniversitenin herhangi bir programina girmeye hak kazanan dgrencilerin kayztlary
Universite Ogrenci Islerl Daire Bagkanlig: tarafindan yapilir. Kayit i¢in adaylardan istenen
belgelerin asli veya Universite tarafindan onayli 6rnegi kabul edilir. Askerlik durumu ve adli
sicil kaydina iligkin olarak ise adaymn yazili beyanina dayanilarak islem yapilir. Belgelerinde
eksiklik veya tahrifat bulunanlar kayit yaptiramaz. Bu durumdaki kisiler kayit yaptirmis olsalar
bile kayztlart iptal edilir. Siiresi i¢inde kayit yaptiramayanlarin belgelendirilmis mazeretlerinin
kabuliine Universite Y&netim Kurulunca karar verilir. Bu islemin, Universitenin ek kontenjan
talepleri OSYM’ye iletilmeden 6nce tamamlanmasi gerekir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiine yurtdisindan ve yabanci uyruklu statiistindeki
ogrencilerden lise son sinifta ya da mezun durumda olan adaylarin bagvuru kabul sartlar1 linkte
verilmistir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiine yurtdisindan ve yabanci uyruklu statiistindeki
ogrencilerden asagidaki linkte belirtilen durumlarda olan adaylarin basvurular1 kabul edilmez.
https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
https://kapadokya.edu.tr/2025-2026-akademik-yili-kayit-islemleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii uluslararas1 6grenci kontenjanlart her yil
duyurulmaktadir.

https://kapadokya.edu.tr/akademik/international/uluslararasi-ogrenci-basvurusu

Asagidaki linkte belirtilen basari sartlarindan en az birini saglamis olan adaylar egitime yabanci
uyruklu 6grenci statiisiinde kabul edilmektedir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

Listede yer almayan diger simnav ve puan tiirleri ile asagida belirtilen nitelikteki adaylarin
durumlar1 Universite Yabanci Uyruklu Ogrenci Kabul Komisyonunda gériisiiliir ve karara
baglanir:

a) Tiirkiye’de on lisans, lisans veya lisansiistli egitim programlarini basari ile tamamlayan veya
daha 6nce 6grencilik hakki kazanmis adaylar,

b) Yurtdisinda 6n lisans, lisans veya lisansiistii egitim programlarini basar ile tamamlayan ve
Yiiksekogretim Kurulu (YOK) tarafindan denklik belgesi/taninirlik belgesine sahip adaylar,

¢) TUBITAK 1n tanid1g1 ve katildig1 uluslararasi bilim olimpiyatlarindan altin, giimiis ve bronz
madalya almis adaylar,

¢) SAT, GCE, International Baccalaureate vb gibi birgok iilkede uluslararasi gecerliligi olan
sinavlardan yukaridaki listede belirtilen asgari puani almig olan adaylar,

d) Lise 6grenimini Tiirkiye’de tamamlayan yabanci uyruklu veya Tiirk vatandasligindan ¢ikma
izin belgesi alan yabanci uyruklu statiideki adaylardan Tiirk liselerinden alinmis diploma notu
100 tizerinden en az 75 olan adaylar,


https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/533938cc-df4b-47e8-849f-9c8564931c46/content
https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
https://kapadokya.edu.tr/2025-2026-akademik-yili-kayit-islemleri
https://kapadokya.edu.tr/akademik/international/uluslararasi-ogrenci-basvurusu
https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

e) Yabanci uyruklu dgrenci adaylarindan OSYM tarafindan diizenlenmis {iniversiteye giris
siavina katilmis, basvurdugu programin gerektirdigi asgari puani saglamig olan adaylar.

3.1.2 Tablo 3.1°de son bes yila iliskin kontenjanlari, programa yeni kayit yaptiran 6grencilerin
sayilarmni, Universiteye giris sinavi puanlar1 ve basari siralamalari yer almaktadir.

Tablo 12. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencilerinin Universiteye Giris
Smavi Derecelerine Iliskin Bilgi

Nevsehir Yerleskesi
Akademik . Kayit Yaptiran Sinav Puani Sinav Basar1 Sirasi
Yil Kontenjan Ogrenci Sayisi

En yiiksek | En diisiik yﬁ1E<2ek En diisiik
2024-2025 86 84 376,64498| 204,608 | 69.242 |1.286.306
2023-2024 86 85 391,251 | 203,567 | 29.781 [1.315.842
2022-2023 70 70 366,70 247,54 | 69.446 | 846.491
2021-2022 70 46 352,3 206,13 23408 | 560991
2020-2021 70 70 353,39 216,47 58492 | 763728
2019-2020 60 59 369,355071222,95216| 46011 | 824760
2018-2019 60 44 360,1151 |219,79638| 42328 | 871410

3.1.3 Boliimde istege bagl Ingilizce hazirlik smifi bulunmaktadir.
3.2. Yatay ve Dikey Gegisler, Cift Ana Dal ve Ders Sayma

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine dikey gegis ve
yatay gegisle gelen 0grenci sayilarina ait tablolar asagida yer almaktadir.

Tablo 13. Béliime Yatay Gegis Yapan Ogrenci Sayisi

Boliime yatay gecis yapan ogrenci sayisi
Akademik Y1l
Kurum i¢i | Kurumlar aras1 | Toplam
2024-2025 0 1 1
2023-2024 1 1 2
2022-2023 1 3 4
2021-2022 - 2 2
2020-2021 1 - 1
2019-2020 - 1 1
2018-2019 - - 0




Tablo 14. Boliime Dikey Gegis Yapan Ogrenci Sayisi

Boliime dikey gecis yapan 6grenci sayisi
Akademik Y1l
Kurum i¢i | Kurumlar aras1 | Toplam
2024-2025 0 1 1
2023-2024 2 1 3
2022-2023 - 3 3
2021-2022 - 5 5
2020-2021 - 4 4
2019-2020 - 1 1
2018-2019 - - 0

Bagka yiiksekogretim kurumundan Universiteye veya Universitenin bir programidan baska bir
programina yapilacak yatay gecisler, Onceki Ogrenmenin Tanmmasi ve Intibak Islemleri
Yonergesi hiikiimlerine gore yiiriitiiliir. Belirlenen kontenjan ve esaslar uyarinca yatay gecis
bagvurularinin kabuliine ve yatay gecis yapanlarin ders intibaklarina ilgili Yonetim Kurulu
karar verir.

Universitede yiiriitiilen, 6nlisans diploma programlari ile diger énlisans programlar arasinda,
lisans programlar1 ile diger lisans programlari veya Onlisans programlari arasinda ilgili
boliimlerin ve fakiilte/yliksekokul kurullarinin Onerisi iizerine Senatonun olumlu goriisii ve
Miitevelli Heyetinin onayi ile ¢ift anadal programi agilabilir. Cift anadal programinin miifredati
bu yonerge esaslar1 dogrultusunda ilgili boliimler/programlar tarafindan olusturulur ve ilgili
Kurullarin 6nerisi ve Senatonun onayzi ile kesinlesir. Anadal veya ikinci anadal programlarinin
miifredatinda degisiklik olmasi durumunda, ¢ift anadal programi miifredatinda da gerekli
diizenlemeler yapilir.

Universitede yiiriitiilen lisans programlari ile diger lisans programlari arasinda ilgili boliimlerin
ve fakiilte/yliksekokul kurullarinin Onerisi iizerine Senatonun olumlu goriisii ve Miitevelli
Heyetinin onay1 ile Yandal programi acgilabilir. Yandal programinin miifredatt bu yonerge
esaslar1 dogrultusunda ilgili boliimler tarafindan olusturulur ve ilgili Kurullarin 6nerisi ve
Senatonun onay1 ile kesinlesir. Anadal veya yandal programlarinin miifredatinda degisiklik
olmas1 durumunda, ¢ift anadal programi miifredatinda da gerekli diizenlemeler yapilir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri Beslenme ve Diyetetik boliimiinde ¢ift
anadal ve yandal yapabilmektedir. Cift anadal ve yandal protokolleri Ek-10 ve Ek-11’de
verilmistir.

https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/cift-ana-dal-yan-dal-programlari



https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/37bb3bb1-d619-45b5-8a07-aad7a41e9d88/content
https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/37bb3bb1-d619-45b5-8a07-aad7a41e9d88/content
https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/cift-ana-dal-yan-dal-programlari

Tablo 15. Boliimde Cift Anadal Yapan Ogrenci Sayisi

Boliimde Cift Anadal Yapan Ogrenci Sayisi

Akademik Y1l
Kurum i¢i | Kurumlararas1 | Toplam
2024-2025 5 0 5
2023-2024 0 - 0
2022-2023 8 - 8
2021-2022 7 - 7
2020-2021 1 - 1

Ogrencilerimizin, transfer edilmesini talep ettikleri dnceki dgrenmelerini akademik takvimde
belirtilen ders baslangi¢ haftasi oncesinde ilan edilen bagvuru formu/dilekgesi araciligi ile
boliim baskanligina iletmesi gerekmektedir. Basvuru formuna daha once 6grenim goriilen
kurum tarafindan onaylanmis (veya kurumsal internet sitesinde ilan edilmis) ders icerikleri ve
kredi bilgileri, not durum belgesi (transkript) ve notlarin 4’liik sistemdeki katsayilarini gosteren
tablonun eklenmesi gerekir. Eksik belge ile yapilan basvuru isleme alinmaz. Bagvuran
ogrencilerin 6nceki 6grenimlerinde tamamlanmis stajlar1 varsa, staj yapilan yeri, siiresini ve
basar1 durumlarini gosteren belgelerin eklenmesi gerekir.

Yabanci dil dersleri icin OSYM tarafindan esdegerligi kabul edilen sinav sonuglari, yapilan

transfer bagvurular1 Kapadokya Universitesi Yabanci Diller Yonergesi hiikiimleri uyarmca
gerceklestirilir.

YOK tarafindan denkligi taninmayan yurt disindaki iiniversitelerden alinan dersler igin
muafiyet ve intibak iglemleri yapilmaz. Muaf olunmak istenen dersin 6n kosulu var ise ve bu
kosul saglanmamus ise o ders i¢in muafiyet talebinde bulunulamaz. Muaf olunmak istenen ders
daha once birden fazla almis ise alinmig 6grencinin almis oldugu en yiiksek not dikkate alinir.
Egitim kismen veya tamamen yabanci bir dilde yapildigi programlarda muafiyet/transfer
bagvurusu yapilan ders okutuldugu dilden daha once fakli bir egitim dilinde alinmis ise
muafiyet/transfer islemi yapilamaz.
3.3 Ogrenci Degisimi
3.3.1 Universitemiz tarafindan baska kurumlarla yapilan anlagsmalar ve kurulan ortakliklar
asagida belirtilmistir.

Tablo 16. Baska Kurumlarla Yapilan Anlasmalar ve Kurulan Ortakliklar

Kurum ad1 Ulke Program
Al Farabi Kazakh National University Kazakistan MOU
Azarbaijan Shahid Madani University fran MOU
Azerbaycan Tourism and Management University Azerbaycan Mevlana
Baku State University Azerbaycan MOU



https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/b0d1ca5e-986e-4853-bf50-e5cbe7feaefc/content?authentication-token=eyJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJlaWQiOiJjM2ViNDc5MC1hOGYxLTRlZDYtOWY0ZS1lMDY1ZWJmN2VmNmYiLCJzZyI6W10sImF1dGhlbnRpY2F0aW9uTWV0aG9kIjoicGFzc3dvcmQiLCJleHAiOjE3NTE5ODE2Nzl9.M0F7ohbZDst9zVQyhHBcpekyg1Q3UwTIryabSmrblec

Bulgarian Academy of Sciences Bulgaristan Erasmus KA103
Corrin Stud and Veterinary Clinic Irlanda Erasmus KA103
Evangelische Hochschule Ludwigsburg Almanya Erasmus KA103
Goce Delcev University Kuzey Makedonya | Erasmus KA103
Hankuk University of Applied Sciences Giiney Kore MOU
Ir!stltut de Formation Interhospitalier Théodore Eransa Erasmus KAL03
Simon
Institut Superieur sociol de Mulhouse Fransa Erasmus KA103
Internatlona_ll Ho_ca Ahmet Yesevi Turkish- Kazakistan MOU
Kazakh University
International University of Kyryzstan Kirgizistan MOU
Josip Juraj Strossmayer University of Osijek Hirvatistan Erasmus KA103
Kh.Dosmukhamedov Atyrau State University Kazakistan MOU + Erasmus
KA107
Khazar University Azerbaycan MOU
Klaipeda State University of Applied Sciences Litvanya Erasmus KA103
Kogkaya Reise-Versicherungsbiiro Almanya Erasmus
L.N.Gumilyov Eurasian National University Kazakistan MOU
Libertas International University Hirvatistan Erasmus KA103
London Kafe Restaurant Belgika Erasmus
L'ouie Centre Auditif Belgika Erasmus
Mr. Peter Company S.R.L. Romanya Erasmus
Nahgivan State University Azerbaycan MOU
National Technical University of Ukraine
"Igor Skorsky" Kyiv Politechnic Institute Ukrayna Erasmus KAL07
Osh State University Kirgizistan MOU
P. St_radlns Medical College of the University of Letonya Erasmus KA103
Latvia
Panevézys University of Applied Sciences Litvanya Erasmus KA103




Prishtina University Kosova MOU
Restaurant Aspendos Almanya Erasmus
Romaero Sa Romanya Erasmus KA103
Sapienza Universita Di Roma Italya Erasmus KA103
Shih Hsin University Tayvan MOU
Tabriz University fran MOU
Thomasmore University of Applied Sciences Belcika Erasmus KA103
Universita Degli Studi Della Tusia italya Erasmus KA103
Universidad de Leon Ispanya Erasmus KA103
Universita degli Studi della Basilicata italya Erasmus KA103
Universitat Politécnica de Valéncia Ispanya Erasmus KA103
University of Lodz Polonya Erasmus KA103
University of Paisi Hilendarski Bulgaristan Erasmus KA103
University of Rome"Tor Vergata™ Italya Erasmus KA103
University of Salzburg Avusturya Erasmus KA103
University of Zilina Slovakya Erasmus KA103
Vilnius Gediminas Technical University Litvanya Erasmus KA103
Zem Buram Letonya Erasmus KA103

3.3.2 Kapadokya Universitesi biinyesinde bulunan Uluslararasi iliskiler Ofisi Universitemiz
ogrencilerinin diinya genelinde ¢esitli degisim programlarina katilimina destek vermekte,
ogrencilerin mesleki bilgi ve becerilerini uluslararas1 diizeyde toplumun temel deger ve
kiiltiirlerine uygun bir bicimde kullanmasina olanak saglamaktadir.

Kapadokya Universitesi, hareketlilik programlariyla 2008 yilindan bu yana bircok Avrupa
tilkesine ¢ok sayida 6grenci ve personel hareketlilik imkani sunmustur. Erasmus+, Mevlana ve
Farabi programlarmin yani sira ikili anlagsmalarla uluslararasi iligki agimi giin gectikce

giiclendirmektedir.

Program ve boliim baskanlar1 ile Uluslararas: Iligkiler Ofisi Kapadokya Universitesi
ogrencilerini her egitim-0gretim akademik yili baginda diizenlenen seminerlerle ERASMUS
Ogrenci Hareketliligi programina katilim yéniinde tesvik etmektedir.




ERASMUS  programi bagvuru 6ncesinde, basvuru tarihleri Uluslararasi Iliskiler Ofisi
tarafindan Kapadokya Universitesi web sayfasi {izerinden duyurulmaktadir. Ayrica
danigsmanlik derslerinde 6grencilere basvuru tarihleri ve kosullarina iligkin bilgi verilmektedir.

https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/erasmus
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Home.aspx?lang=tr-TR
https://kapadokya.edu.tr/akademik/international/uluslararasi-ogrenci-basvurusu

3.3.3 ERASMUS Ogrenci Degisim Programindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencileri
heniiz yararlanmamustir.

3.4 Damsmanhk ve izleme

3.4.1. 05.11.2017 tarihinde ve 30231 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren ve
27.07.2019 tarihli ve 30840 say1li Resmi Gazete’de degisiklik yapilan Kapadokya Universitesi
On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim Y&netmeliginin, akademik danismanlik konusunu
diizenleyen 18 maddesinde kaydini1 yaptiran her 6grenci i¢in, ilgili boliim veya program
baskanliginca, programin 6gretim elemanlar1 arasindan bir akademik danigman atanacagi
belirtilmistir. Akademik danismanin atanmadig1 boliimlerde siireg ilgili boliim baskaninin s6z
konusu bolimdeki kayith Ogrencilerin dogal akademik danismani olacagi seklinde
diizenlenmistir.

Akademik danigman Ogretim siiresi boyunca 6grenciyi izler, yol gosterir, yardimci olur.
Ogrenciler, akademik danismanlariin onayini alarak, her dénemin basinda, alacaklar derslere
kayit yaptirir. Akademik danisman gerektiginde 6gretim elemanlarindan 6grencilerin egitim-
ogretim faaliyetleri ve basar1 durumlar1 hakkinda rapor isteyebilir.

Kapadokya Universitesi dgrencilerinin, mutlu, huzurlu ve verimli bir yiiksekdgretim hayati
gecirmelerini; akademik basariya ulagsmalarini ve dogru meslek se¢imi yapmalarini temin
etmek icin, dgrencilerin ihtiya¢ duyabilecekleri akademik, psikolojik ve mesleki rehberlik
destegi ve danismanlik verme usul ve esaslarini belirlemek amaciyla 07.11.2017 tarihinde
Ogrenci Rehberligi ve Damismanlig1 Yénergesi yaymlanmustir.

Ogrenci Rehberligi ve Danismanligi Yonergesi kapsaminda Ogrenci Rehberligi ve
Danismanligi Komisyonu kurulmus olup komisyon asagidaki gorevleri yerine getirmektedir:

a) Yeni kayith 6grencilere dagitilmak iizere Ogrenci Kilavuzunu hazirlar, ¢ogaltir ve
dagitimini yapar.

b) Yeni kayitli 6grencilerin tiniversiteye uyumunu kolaylastiracak oryantasyon programini
hazirlar ve uygular.

c) Ogrenci damgmanlarinin  belirlenmesi  ve  gorevlendirilmesi  i¢in  ilgili
fakiilte/enstitii/yiiksekokul kuruluna 6neride bulunur.

¢) Yil igerisinde gergeklestirilecek rehberlik ve damismanlik faaliyetlerinin planini
hazirlar, uygular.

d) Haftalik danigsmanlik saatlerinde 6grencilere iletilecek genel bilgilendirmeleri belirler
ve danigsmanlara iletir.

e) Her akademik donemde en az bir kez 6grenci memnuniyetinin 6lgiilmesine yonelik
anket/miilakat uygulanmasini saglar, sonuglarini degerlendirir, Rektorliige sunar.

Her 6grenci igin akademik danisman disinda Ogrenci Rehberligi ve Danismanligi Yonergesi
hiikiimlerini yerine getirmek iizere bir damisman atanmustir. Ogrenci danismanlari ilgili
yiiksekokul/fakiilte/enstitii kurullar tarafindan atanir ve 6grenci isleri otomasyonu araciligr ile
ogrenciye bildirilir. Ogrencinin danismanmin mezun olana kadar degismemesi esastir.
Danigman degisikligi gerektigi durumlarda degisiklik kurul karar ile gerceklestirilir. Haftalik
ders programlarinda her program i¢in danigsmanlik saatleri tanimlanir.

Ogrenci danismanin gorevleri asagida verilmistir.


https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/erasmus
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Home.aspx?lang=tr-TR
https://kapadokya.edu.tr/akademik/international/uluslararasi-ogrenci-basvurusu

a) Danigsmanlik yaptig1 6grencilere ders se¢imlerinde ve yiiksekdgretim siireci boyunca yer
alacaklar1 tiim egitim-6gretim siireclerini planlamak konusunda danigsmanlik yapmak,

b) Damismanlik yaptigi 6grencilerin akademik basarilarini, program dahilinde almasi
gereken tiim dersleri alip almadigini ve mezuniyet gerekliliklerini yerine getirip
getirmedigini kontrol etmek ve 6grencileri bu konuda bilgilendirmek,

c) Damigmanlik yaptigi Ogrencileri ihtiyag goérmesi halinde Rehberlik ve Psikolojik
Danisma Birimine yonlendirmek,

¢) Damigmanlik yaptig1 6grencilerin derslere devam durumunu takip etmek, devamsizligin
stireklilik kazanmasi halinde 6grenciyi uyarmak, ders devamliliginin arttirilmasi icin
tedbir almak,

d) Damigsmanlik yaptigi 6grencilere yiiksekdgretim siirecine uyum, mesleki gelisim ve
kariyer konularinda bilgilendirme ve rehberlik yapmak,

e) Ogretim, sinav ve disiplin ydnetmelikleri ile ilgili en giincel yonetmelik ve esaslar takip
etmek ve 0grencileri bilgilendirmek, degisiklikleri iletmek,

f) Damismanlik yaptigi 6grencilere yiiksekdgretim siireglerinde karsilasilan sorunlarin
¢oziimii konusunda yardimci olmak,

g) Danismanlik yaptigi engelli Ogrencilerin 6zel egitim gereksinimleri konusunda
akademik birim yoneticisine bildirimde bulunmak,

g) Danismanlik yaptig1 6grencilerin dilek ve sikayetlerini takip etmek, iiniversitenin ilgili
birimlerine raporlamak,
h) Danmigmanlik yaptigi 6grencilere memnuniyet anketi uygulamak, anket sonuglarini

komisyon ile paylagmak,

1) Universitenin kararlarini acik ve anlasilir bir sekilde grenciye iletmek,

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

3.4.2 Ogretim Elemanlarinin Danismanlik Hizmetlerine Katkilarmin Sayisal ve Niteliksel
Olarak Degerlendirilmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii olarak 2024-2025 egitim-6gretim yilinda toplam 245
ogrenciye 1 6gretim tiyesi ve 2 6gretim elemani danigmanlik hizmeti vermektedir. Danismanlik
siirecinde egitimle ilgili sorunlarin yani sira danigmanlar Ogrencilerin paylastiklart ve
danistiklar Slgiide 6zel/ kisisel sorunlar da dinlemekte ve bu konularda da yardimci olmaya
calisilmaktadir.

Tablo 17. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Damsmanhk Hizmeti Veren Ogretim

Elemanlar:

2024-2025 Akademik Yih (Nevsehir Yerleskesi)
1. Simf Ogr. Gor. Melih ICIGEN
2. Sif Ogr. Gor. Dr. Elif KUTAHNECI
3. Smuf Ogr. Gor. Enes GUNDOGDU
4. Smf Ars. Gor. Dr. Burcu SARI GENCAG

2023-2024  Akademik Yih (Nevsehir Yerleskesi)

1. Smif Simay Hastiirk
2. Smf Enes Giindogdu
3. Smuf Burcu Sar1 Gengag
4. Simf Elif Kiitahneci

2022-2023 Akademik Yili (Nevsehir Yerleskesi)
1. Smf Melih ICIGEN
2. Smif Burcu SARI GENCAG
3. Smif Elif KUTAHNECI
4. Smf Burcu SARI GENCAG



https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

2021-2022  Akademik Yih (Nevsehir Yerleskesi)

5. Smf Ars. GOr. Burcu SARI

6. Smif Ogr. Gor. Dorukan BOYACI

7. Smf Ars. Gor. Burcu SARI

8. Smuf Dr. Ogr. Uyesi Mustafa Kadir ESEN
2020-2021 Akademik Yili (Nevsehir Yerleskesi)

1. Siuf Ogr. Gor. Dorukan BOYACI

2. Smif Ars. Gor. Mustafa Kadir ESEN

3. Smf Ars. Gor. Mustafa Kadir ESEN
2019-2020 Akademik Yili (Nevsehir Yerleskesi)

1. Stf Ars. Gor. Mustafa Kadir ESEN

2. Smif Dr. Ogr. Uyesi Ezgi DEMIR OZER, Ars.

Gor. Mustafa Kadir ESEN

2018-2019 Akademik Yili (Nevsehir Yerleskesi)

1. Siif | Dr. Ogr. Uyesi Ezgi DEMIR OZER

3.5 Basar1 Degerlendirmesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde basar1 degerlendirmesi 05.11.2017 tarihinde ve
30231 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren ve 27.07.2019 tarihli ve 30840
say1l1 Resmi Gazete’de degisiklik yapilan Kapadokya Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-
Ogretim Y&netmeligi hiikiimleri ¢ergevesinde yapilmaktadir.

Derslerin donem i¢i ve dénem sonu degerlendirmesinde uygulanacak degerlendirme esaslari
dersi verecek 0gretim elemaninin 6nerisi dogrultusunda Yiiksekokul Kurulu tarafindan karara
baglanir. Yiiksekokul Kurulu derslerin 6lgme degerlendirme esaslarini belirlerken sinavlarin
katki diizeylerinin yani sira sinavlara girmek i¢in gerekli basari ve devam kosullarin1 da
diizenleyebilir.

Akademik donemde planlanmis dénem i¢i ve donem sonu sinavlar haricinde asagidaki sinavlar
verilir. Bu smavlar igin ayrica mazeret sinavi verilmez.

a) Biitiinleme smavi: Dénem sonu sinavina girmek icin gerekli olan kosullari yerine
getirmis olmasina ragmen donem sonu sinavina giremeyen veya basarisiz olan
ogrenciler i¢in biitiinleme sinavi verilip verilmeyecegi ve biitiinleme smavina iliskin
esaslar Senato tarafindan belirlenir.

b) Mazeret sinavi: Gegerli bir neden ile donem igi veya donem sonu sinavlarina giremeyen
ogrencilere ilgili Fakiilte/Enstitii/Yiiksekokul Yonetim Kurulu karar1 ile mazeret sinavi
hakk: verilebilir. Ogrencilerin mazeret smnavi hakkindan faydalanabilmeleri igin
mazeretlerinin  sona  ermesini  takip eden yedi i  glini  icinde
Fakiilte/Enstitii/Yiiksekokula yazili bagvuru yapmalar1 gerekir.

c) Ek sinav: 2547 sayili Kanun ile belirtilen azami 6grenim siiresini doldurduklart halde
mezun olamayan 6grencilere talep etmeleri halinde basarisiz olduklari dersin donemine
bakilmaksizin ilgili Yonetim Kurulu karari ile ek sinav hakki verilir. Azami 6grenim
stiresini doldurmadiklar1 halde, devamlarini tamamlamis olmak sartiyla mezun olmak
icin basarisiz en ¢ok ii¢ dersi kalan dgrencilere talep etmeleri halinde ilgili Yonetim
Kurulu karari ile azami siireyi doldurmadan sinav hakki verilebilir. Normal 6gretim
stiresinin sonunda basarisiz dersi olmadig1 halde bu Yonetmelikte belirlenen asgari not
ortalamasi sartin1 saglayamayan 6grenciler ilgili akademik yilin ek sinav déneminde ii¢
dersi gegmemek iizere kosullu basarili olduklar1 derslerden ek sinav talep edebilirler.

¢) Muafiyet sinavi: Yonetim Kurulu karar1 ile muafiyete tabi tutulmasi uygun goriilen
dersler i¢in her akademik déonemin basinda muafiyet sinavi agilir.



Ogrencilere aldiklar1 her ders igin katsayilari, 100 puan iizerinden karsiliklar ve basar1 durumu
asagidaki tabloda gosterilen harf notlarindan biri donem sonu ders notu olarak takdir olunur.

Tablo 18. Basar1 Notlarinin Harf Notu Olarak Karsihg

Puan Ders Notu Katsayi Basar1 Durumu
90-100 AA 4,0 Basgarili
85-89 BA 3,5 Basarili
75-84 BB 3,0 Bagarili
70-74 CB 2,5 Basarili
60-69 CC 2,0 Bagarili
55-59 DC 15 Kosullu Basaril
45-54 DD 1,0 Kosullu Basaril
40-44 FD 0,5 Basarisiz
0-39 FF 0 Basarisiz
0 FZ 0 Devamsiz

Bir dersten “DC” ve “DD” notlarindan birini alan 6grenci o dersi kosullu olarak basarmis
sayilir. Mezuniyette kosullu basarili notlarin, basarili kabul edilebilmesi i¢in 6grencinin genel
not ortalamasinin en az 2.00 olmas1 gerekir. Senato karari ile bazi dersler i¢in “DC” ve “DD”
ders notlar1 not ortalamasina bakilmaksizin basarisiz sayilabilir. S6z konusu derslerden “DD”
veya “DC” notu almis olan 6grenciler bu dersleri “FD” ve “FF” notu almis gibi tekrar almakla
yiikiimliidiirler

Yukaridaki tabloda yer alan notlarin disinda asagidaki tanimlamalar da kullanilmaktadir:

a) “TR” tanimlamas:: ilgili Yonetim Kurulu tarafindan denkligi kabul edilmis oldugu
halde basar1 notu karsiligi bir not ile ifade edilmemis derslerin tanimlamasinda
kullanilir. “TR” ile tanimlanmis ders, not ortalamasi hesaplarina dahil edilmez fakat
ogrencinin transkriptinde yer alir ve toplam kredi hesabina dahil olur.

b) “G”tanimlamasi: Ortalamaya dahil edilmeyen, 6lgme degerlendirme yontemi bir sinava
veya belirli sorumluluklarin yerine getirilmesine dayanan ders, uygulama, proje, staj,
etkinlik ve benzeri faaliyetlerin tamamlandigimi gostermek i¢in “G” tanimlamasi
kullanilir. Bu kapsamda degerlendirilecek faaliyetlerin hangileri olduguna ve kredi
degerlerine ilgili Kurul tarafindan karar verilir.

c) “S” tanimlamasi: Gegerli mazeret nedeniyle, gereken ¢aligmalarin tamamlanamamasi
durumunda dersin sorumlusunun talebi, bolim veya program bagkaninin onay1 ile
verilir. Bir sonraki donemin ders ekleme-birakma tarihi sonuna kadar eksikliklerin
tamamlanmamasi1 halinde 6grencinin notu “FF” olarak verilir.

Ogrenciler, bir degerlendirme sonucuna veya dénem sonu mutlak notuna, ilan tarihinden
itibaren en cok yedi giin icinde yazili olarak itiraz edebilir. Ogrenci Isleri Dairesi Baskanlig
tarafindan agiklanan donem sonu ders notlart ile ilgili herhangi bir maddi hatanin yapilmis
olmasi halinde, diizeltme islemi ilgili Yonetim Kurulu tarafindan karara baglanir. Dénem sonu
sinavlarindan sonra verilen notlarla ilgili maddi hatalarin en geg ertesi donem kayut siiresi iginde
diizeltilmis olmas1 gerekir. Ogrenciler basar1 harf notlarina itiraz edemezler.

3.5.2 Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde basar1 6l¢gme ve degerlendirme yontemleri seffaf, adil ve tutarh bir sekilde
yapilmaktadir. Dersi veren 6gretim eleman1 degerlendirme 6lgiitleri ve agirliklart Kapadokya
Universitesi bilgi paketi iizerinden dgrencilere duyurur. Yazili smavlarda her bir sorunun puan
degeri sinav kagidinda belirtilir. Smavlar dersin niteligine gore teorik ve/veya uygulamali
sekilde yapilir.


https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Home.aspx?lang=tr-TR

Orgiin, yaygm, uzaktan ve ikinci ogretim kapsaminda uygulanmakta olan smavlarin
planlanmasi ve yiiriitiilmesine iligkin esaslar1 diizenlemek amaciyla Universitemiz tarafindan
Simav Planlama ve Uygulama Talimat1 yaymlanmustir.

Kapadokya Universitesinde yiiriitiillen egitim 6gretim faaliyetlerinde degerlendirme sistemi
olarak mutlak not sistemi uygulanmaktadir. Bu sistemin saglikli ¢alismasi i¢in sorularin “bes
kademede” hazirlanmasi gereklidir. Bu kademeler:

a) Cok kolay sorular (puanlar): Derse birka¢ kez gelmis dgrencinin yapabilecegi tiirden
sorulardir. Ogrencinin 0-15 puan arasinda bir puan almasi hedeflenir.

b) Kolay sorular (puanlar): Sinav i¢in ayrica c¢aba gdstermemis Ogrencinin
cevaplayabilecegi sorulardir. Ogrencinin alacagi notun 35 puana kadar olmasi
hedeflenir.

c) Normal sorular (puanlar) Derse devam etmis sinavi Onemsemis Ogrencinin
cevaplayabilecegi tiirden sorulardir. Ogrencinin alacagi notun 60 puana kadar olmasi
hedeflenir.

¢) Zor sorular (puanlar): Cok az ders kagirmis caligmalarini aksatmamis 6grencinin
cevaplayabilecegi tiirden sorulardir. Ogrencinin alacag notun 80 puana kadar olmasi
hedeflenir.

d) Cok zor sorular (puanlar): S6z konusu dersin tiim ayrintilarina vakif derste verilen
bilgileri kullanabilir, aktarabilir, yorumlayabilir, problem ¢6zmede kullanabilir
diizeydeki grencilerin cevaplayabilecegi tiirden sorulardir. Ogrencinin alacagi notun
80 — 100 puan arasinda olmas1 hedeflenir.

Klasik sinavlarda, yukarida agiklanan kademe esaslarina uyularak hazirlanan en az bes soru
sorulmali ya da sorular kendi igerisinde boliimlenebilir bes kademeden olugmalidir.

Coktan seg¢meli sinavlarda, sorular hazirlanirken, yukarida agiklanan kademe esaslari
gozetilmelidir. Soru sayisi en az sinavin toplam puaninin cevap segenegi sayisina boliimiiniin
sonucu kadar olmalidir. (100 puanlik bir sinavda her bir sorunun 4 segenegi var ise soru sayisi
en az 25 olmali. Dogru yanlis segenekleri ile yapilmis 100 puanlik bir sinavda ise segenek sayisi
2 oldugundan en az 50 soru sorulmalidir.)

Uygulama smavlarinin degerlendirilmesinde, dersler i¢in belirlenen kriterler kullanilmalidir,
tiim uygulama derslerinin degerlendirilmesinde en az bes kriter kullanilmalidir.

Tiim uygulamali dersler igin EK- 4 Uygulama Egitimi Defteri ve Ek- 5 Isyeri Uygulama Egitimi
Defteri kullanilarak &grencilerin performanslarina gore degerlendirilir. Bu not dersin smav
sistemi dikkate alinarak, ara sinav ya da final sinavina etki eder.

3.6 Mezuniyet Kosullar:

3.6.1 Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii 2018-2019 egitim-6gretim yilinda agilmis olup ilk mezunlarin1 2021-2022
egitim-0gretim doneminde vermistir.

3.6.2 Ogrencilerin mezun olabilmeleri igin genel not ortalamasinin 2.00 ve daha yukari olmast,
on lisans egitiminde en az 120 AKTS, lisans egitiminde 240 AKTS, lisansla birlestirilmis tezsiz
yiiksek lisans egitiminde 330 AKTS kredilik egitim 6gretim faaliyetini basari ile tamamlamis
olmalar gerekir.

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulunun egitim-6gretim planindaki ¢alismalarin timiinden basari
saglayan ogrencilerin ilgili Yonetim Kurulu karari ile mezuniyetlerine karar verilir ve ilgili
mevzuat hiikiimlerine gore diplomalar1 hazirlanir.

Diplomalarda T.C. Kimlik Numarasi, mezuniyet tarihi, diploma numarasi, mezuniyet dénemi
ve Ogrencilerin Universiteden mezun olduklari boliim veya programlarin ismi belirtilir.



Diploma almaya hak kazanan her 6grenciye, Ogrenci Isleri Daire Baskanlig1 tarafindan ilgili
mevzuat hiikiimlerince hazirlanmis diploma eki ticretsiz ve talep edilmeksizin verilir.

3.6.3 Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin mezuniyetine karar verirken kullandig1 yontemin giivenirligi
05.11.2017 tarihinde ve 30231 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirlirliige giren ve
27.07.2019 tarihli ve 30840 say1l1 Resmi Gazete’de degisiklik yapilan Kapadokya Universitesi
On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim Y&netmeligi ile saglanmaktadir.

3.7. Ogrenci Temsiliyeti

Ogrencileri Universitemizin gesitli organlarinda temsil eden Ogrenci Konseyi’nin segim, gérev
ve calisma esaslarmi diizenlemek amaciyla Ogrenci Konseyi Yonergesi yaymlanmistir.
Fakiilteler ve yliksekokullar altinda lisans egitimi veren her boliim, meslek yiiksekokullar
altinda egitim veren her program ve enstitiiler altinda egitim veren her anabilim veya ana sanat
dalt i¢in ilgili akademik birimin kayith 6grencilerinin oylariyla bir temsilci secilir. Temsilci
¢ikaracak birimler (bdliimlerin her bir sinif veya grubunda) Kapadokya Universitesi Ogrenci
Etkinlikleri Komisyonu tarafindan belirlenir.

Ogrenci Temsilcisinin gorevleri sunlardir:

-----

a) Temsil ettigi 6grenci konseyi ¢alismalarini yiiriitmek,

b) Ogrenci konseyi organlarmin aldig kararlari, temsil etti§i birimde duyurmak ve
uygulamalarini izlemek,

c) Temsil ettigi O6grencilerin sorunlarini belirlemek ve ¢6ziim igin sorunlar1 6grenci
konseyinin ve Universitesinin ilgili ydnetim organlarina iletmek,

¢) Kayith oldugu akademik birimi, 6grenci etkinliklerinde temsil etmek,

d) Temsil ettigi program dalindaki 6grencilerle bu birimlerin yonetim organlari arasinda
iletisimi gelistirmek,

e) Temsil ettigi boliim dalindaki 6grenci etkinliklerini koordine etmek,

f) Ogrencilerle ilgili konularin goriisiilmesi sirasinda temsil ettigi program dalinin
akademik toplantilarina katilmak,

g) Kayith oldugu bolim, program, anabilim veya ana sanat dali baskanligi ve
iniversitesinin diger idari/akademik birimleri tarafindan davet edildigi toplantilara
katilmak.

Ogrenci temsilcileri, segime katilanlarin salt ¢ogunluguyla segilir. Hangi birimlerde temsilci
secilecegi ve temsilcilerin gorev siireleri Kapadokya Universitesi Ogrenci Etkinlikleri
Komisyonu tarafindan belirlenir. Bu siire ara se¢im ile goéreve gelmis temsilciler hari¢ olmak
iizere bir yildan az ve iki yi1ldan fazla olamaz. Temsilcilerinin gorev siireleri kayith olduklari
programin egitim-6gretim faaliyetlerinin devam etmedigi yaz aylarinda sona erer.

Temsilci adaylarinda aranacak nitelikler ve segim sartlart Ogrenci Konseyi Yonergesi'nde
belirlenmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinii 1., 2., 3. ve 4. simiftan olmak {izere dort 6grenci
temsil etmektedir.

3.8 Ogrencilere Saglanan Olanaklar

Kapadokya Universitesi, Kapadokya (Urgiip, Fabrika, Uchisar, Mustafapasa) ve Istanbul
Sabiha Gokg¢en Havalimani olmak {izere bes yerleskede egitim vermektedir. Tiirkiye’de bir
havalimani igerisinde yerleskesi olan tek iiniversitedir.

Kapadokya Universitesinin niivesini olusturan Kapadokya MYO, Mustafapasa'daki mevcut
yap1 stogunu kullanarak, essiz kiiltiir mirasina sahip ¢ikarak gelismistir. Miimkiin oldugunca
egitim ve idari amagli yapilar olarak tarihi binalar1 kullanan Yiiksekokul, Mustafapasa'da
koruma amacli imar planinin devreye girmesinden oOnce yapilmis olan yeni binalarin


https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/server/api/core/bitstreams/34d2b470-972b-453e-881a-2b41bfef6d3e/content

kiralanmasi ve tadil edilmesi yolu ile de biiyiik derslik ihtiyaclarini gidermeyi temel kampiis
gelistirme politikasi olarak benimsemistir.

Kapadokya Universitesi, Mustafapasa yerleskesinin de mecbur kalmmadik¢a yeni bina
yapilmadan, mevcut yapilarin kullanilmasi sureti ile gelistirilmesini hedeflemistir. Mustafapasa
yerleskesi, bu hedef dogrultusunda “yaygin kampiis” olarak yapilandirilmaktadir.

Kapadokya Universitesi, Kapadokya Meslek Yiiksekokulu Saglik Programlari ve Saglhk
Bilimleri Yiiksekokulu, 2018 - 2019 akademik yilinda Kapadokya Universitesi Urgiip
Yerleskesinde egitim — 6gretim hizmeti vermeye baslamistir. 16 uygulama laboratuvari, 16
derslik, bir konferans salonu, 20 bin metrekare civarindaki oturumu, mimarisi ve bolgeye 6zgiin
tas isciligi ile, Kapadokya Universitesi Urgiip Yerleskesi, bolgenin énemli mimari yapilart
arasinda bulunmaktadir.

2018 - 2019 akademik yilindan itibaren, Kapadokya Universitesi gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinlin uygulama egitimleri, Uchisar Belediyesi tarafindan tahsis edilen binada
olusturulan yeni uygulama mutfaginda yiiriitilmektedir. Ughisar, ¢ok sayida butik otelleri ve
restoranlari ile Kapadokya’nin en 6nemli yeme - igme merkezidir. Ucghisar Sanat Yerleskesi,
bu essiz lokasyonda, turizm tesislerine yakin konumu ile 6grencilerine sektorii yakindan tanima
imkan1 sunmaktadir. Uchisar Sanat Yerleskesinde, gelecegin as¢ilarinin yani sira bolge halkina
ve turistlere de egitim verilmesi ve bu yolla butik isletmelerin hizmet kalitesinin yiikseltilmesi
planlanmaktadir. Yerleskede, {i¢c egitim mutfagi, bir pastacilik mutfagi ve bir servis uygulama
alan1 bulunmakta; her Ogrenciye bireysel calisma tezgahinda pratik yapma olanagi
sunulmaktadir.

Universitemizin Kapadokya Yerleskesinde 6grenim goren kiz ve erkek dgrencilerimiz icin
barinma ve yemek imkanlar1 sunan 6grenci evlerimiz mevcuttur. Urgiip ve Mustafapasa'da
bulunan 6grenci evlerimiz, 6grencilerimizin baska hicbir seyle ugrasmalarina gerek olmadan
tiimiiyle egitimlerine odaklanmalarini saglayacak sekilde planlanmistir ve tecriibeli egitimciler
tarafindan idare edilmektedir.

85 Ogrenci kapasiteli Mustafapasa Ogrencievi, Universitemiz yerleskesi igerisinde,
dersliklerimize yiiriime mesafesinde bulunmaktadir; odalar 1, 2, 3’er kisiliktir. Urgiip sehir
merkezine yakin, aligveris mekanlarina yiiriime mesafesinde bulunan Urgiip 6grenci evimizde
56 erkek &grenci kapasitesi bulunmaktadir. 1, 2, 3’er kisilik odalar1 bulunan Urgiip Ogrenci
evinde konaklayan 6grencilerimize {icretsiz servis imkam saglanmaktadir. Ogrenci evlerinde
7/24 giivenlik bulunmakta ve veli bilgilendirme hizmeti verilmektedir. Merkezi sistem ile
isitilan 6grenci evlerimizde 24 saat kesintisiz sicak su olup; her odada banyo ve tuvalet
bulunmaktadir. Camasir ve iitii odalar1 dgrencilerimizin ortak kullanimma agiktir. Ogrenci
evlerimizde konaklayan &grencilerimize sabah kahvaltisi hizmeti verilmektedir. Her gece saat
23.00'de etiit alanlarinda ¢orba ikrami bulunmaktadir.

Kapadokya Universitesi Sabiha Gokgen Yerleskesi, Tiirkiye’de bir havalimani igerisinde yer
alan ilk ve tek yerleskedir ve "sanayi-okul-devlet" is birliginin en iyi 6rneklerinden biridir.

2011 yilinda Nevsehir'de verilen sivil havacilik egitimlerinin havaciligin kalbi Istanbul'un bilgi
birikimi, altyapis1 ve teknik olanaklari ile desteklenmesine duyulan ihtiya¢ nedeniyle Istanbul
Sabiha Gokgen Havaalaninin uygun bir konumda oldugu degerlendirilerek, Yiiksek Ogretim
Kurulunun izni ve Savunma Sanayi Miistesarhginin destegi ile Istanbul Sabiha Gékgen
Uluslararas1 Havalimani igerisinde kiiciik 6l¢ekli bir yerleske olusturulmustur.

Bu yerleskenin sundugu essiz konum sayesinde sivil havacilik sektorii ile Kapadokya Meslek
Yiiksekokulunun ig birliginin gelistirilmesi ve pekistirilmesi saglanmis ve havacilik alaninda
“sanayi-okul-devlet” is birliginin en iyi drneklerinden biri dogmustur. Bu yerleskede okuyan
ogrenciler okurken sektdrde yar1 zamanli ¢alisma imkanina, egitimde teori ve uygulamay1
birlestirme imkanimna sahiptirler. Kapadokya Universitesi Nevsehir yerleskelerinde, egitim



gormekte olan dgrencilerin de istekleri dogrultusunda Istanbul'da uygulama yapma imkan
bulunmaktadir.

Kapadokya Universitesi, Ogrencilerinin gelisiminde, akademik faaliyetler ve mesleki
deneyimin yaninda sosyal, kiiltiirel, sportif faaliyetlerin de 6nemli yer tuttuguna inanmakta;
ogrencilerin  kigisel gelisimlerinin desteklenmesine ve yiiksekdgretim deneyimlerini
zenginlestirilmesine biiyiik 6nem vermektedir. Bu hedef dogrultusunda 6grencilerin bilimsel,
sosyal, kiiltiirel ve sportif etkinliklerde bulunmak iizere kurduklari topluluklara destek
vermekte, y1l boyu ¢ok ¢esitli etkinlikler diizenlenmektedir.

2008-2009 akademik yilinda, tiim boliimlerin zorunlu dersi haline getirilen “etkinlik dersi”
Kapadokya Universitesinin biitiinciil egitim yaklasimmin bir gostergesidir. Kapadokya
Universitesi mezuniyet sart1 olarak dgrencilerinden akademik basar1 yaninda, dolu dolu bir
yiiksekogretim hayati gecirdiklerini, topladiklart “etkinlik puani” ile belgelemelerini
beklemektedir.

Kapadokya Universitesine baglh her akademik béliim, egitim programimi zenginlestirmek,
ogrencilerini is hayatina hazirlamak ve onlarin kariyer hedeflerini netlestirmek igin bilim
insanlar1, sektdr temsilcileri, siyasetgiler, yoneticiler, is adamlar1 ve uzmanlar ile seminerler,
toplantilar, paneller diizenlemektedirler. Her egitim programi i¢in yilda en az ii¢ etkinlik
diizenlenmektedir. Kapadokya Universitesi, her yariyilda égrencilerimiz arasinda turnuvalar
diizenlemektedir. Bunlardan badminton, hali saha, streetball turnuvalar1 ve 6diillii oryantiring
yarismasi {iniversitemizde bir gelenek haline gelmistir. Ogrencilerimiz ayrica; bisiklet, pilates,
zumba, basketbol, voleybol, at biniciligi basta olmak {izere bir¢ok spor dalinda faaliyetlere
katilma olanagi bulmaktadir.

Universitemiz, dgrenci ve dgretim elemanlarina 2018 yil1 itibariyle ii¢ ayri kiitiiphane ile hizmet
vermektedir. Mustafapasa yerleskemizde Sosyal Bilimler Kiitiiphanesi ve Merkez Kiitiiphane;
Urgiip yerleskemizde ise Fen Bilimleri Kiitiiphanesi bulunmaktadir. Merkez Kiitiiphane,
yaklagik 10.000 kitab1 kapsar nitelikteki acik raf sistemi ile aym1 anda 40 kisilik oturma
kapasitesine sahiptir. Kullanicilar merkez kiitliphanemizden haftanin 6 giinii 09.00-18.00
saatleri arasinda yararlanabilmektedirler. Merkez Kiitiiphanemiz Mustafapasa Yerleske
Medrese binasinda olup 285 m?’lik alana kurulmustur. Kiitiiphanemizde kullaniciya agik ve
internet baglantili 2 bilgisayar mevcuttur. Kiitiiphanenin koleksiyonu agirlikli olarak felsefe,
tarih, genel hukuk, havacilik, teknoloji, mimarlik konularinda yayinlardan olusmaktadir.

Sosyal Bilimler Kiitiiphanesi 2018 yilinda kurulmus olup yaklasik 13.000 yaymnin acik raf
sistemi hizmete sunuldugu kiitliphanemizin diger kiitiiphanelerimize gore farkli yonii, ¢calisma
saatleridir. Kullanicilar Sosyal Bilimleri Kiitiiphanesinden haftanin 7 giinii saat 24.00°a kadar
yararlanabilmektedirler. Kiitliphanemizde kullaniciya acgik ve internet baglantili 1 bilgisayar
mevcuttur. Sosyal Bilimler Kiitiiphanesi Mustafapasa Yerleskesi Idari bina arka kisminda olup
358 m2’lik alanda aymi anda yaklagik 70 kisiye hizmet verebilmektedir. Kiitiiphanenin
koleksiyonu agirlikli olarak sosyal bilimler, politik bilimler, tarih, hukuk, edebiyat konularinda
yayinlardan olusmaktadir.

Fen Bilimleri Kiitiiphanesi 2018 yilinda kullanici hizmetine agilmistir. Bugiin 13.000’in
tizerinde yayini bulunan kiitiiphanemiz Pazar giinleri disinda her giin 09.00-18.00 saatleri
arasinda hizmet vermektedir. Kiitiiphanemizde kullaniciya agik ve internet baglantili 1
bilgisayar mevcuttur. Fen Bilimleri Kiitiiphanesi Urgiip yerleskemizin kalbinde olup 578 m? lik
alanda ayni anda yaklasik 125 kisiye hizmet verebilmektedir. Kiitiiphanemizde agirlikli olarak
Fen bilimleri, tip, sanat, sanat tarihi, egitim, ¢ocuk gelisimi, beslenme, mutfak sanatlar
konularinda yayinlar bulunmaktadir (Ek-12 Gastronomi Kitaplari Listesi).

https://www.kapadokya.edu.tr/ogrenci-adaylari/konaklama-imkani
https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/



https://www.kapadokya.edu.tr/ogrenci-adaylari/konaklama-imkani
https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/

Bolgesinin sosyal hayatina sanatsal ve kiiltiirel aktivitelerle katkida bulunmak Kapadokya
Universitenin temel hedefleri arasindadir. Y1l boyu diizenlenen sergiler, miizik dinletileri,
fotograf egitimleri gibi faaliyetler, her akademik yil baslangicinda ve bitisinde diizenlenen
konserler hem 6grencilere hem de bolge halkina agiktir.

Ogrencilerin kisisel gelisimlerine katkida bulunmak amaciyla sosyal, kiiltiirel ve spor
etkinlikleri diizenlenmektedir. Bu etkinliklerden bazilarina asagidaki linklerden ulasilabilir.

https://kapadokya.edu.tr/kizilcukur-dolunay-vadi-yuruyusu
https://aikapadokya.com.tr/
https://kapadokya.edu.tr/kapadokya-bolge-turu-2

3.9. Ogrenci Memnuniyetinin Degerlendirilmesi

Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimii  6grencilerinin  memnuniyetlerinin izlenmesi i¢in kullanilan yontemlerden “3.4
Danismanlik ve Izleme” bashiginda aciklandigr sekilde ilki damisman-6grenci goriismeleridir.
Her yeni egitim 6gretim y1l1 basinda ilgili yiiksekokul/fakiilte/enstitii kurullari tarafindan atanir
ve dgrenci isleri otomasyonu aracilig1 ile dgrenciye bildirilir. Ogrencinin danismaninin mezun
olana kadar degigsmemesi esastir.

Ogrenci memnuniyetinin degerlendirilmesine ydnelik diger bir ydntem ise her egitim-6gretim
doéneminin 7. Haftasinda memnuniyet anketi (EK-13 Ders Ve Ogretim Eleman1 Degerlendirme
Anketi Prosediirii, EK-14 Ogrenci Memnuniyetini Degerlendirme) uygulamasidir. Ogrenci
memnuniyeti 6lgmeye yonelik anket veya formlarin igerigi ve yontemi her akademik dénemin
basinda gergeklestirilecek Ogrenci Rehberligi ve Danismanligi Komisyonu toplantisinda karara
baglanir. Ogrenci Rehberligi ve Danismanligi Komisyonu tarafindan karara baglanmis yontem
uyarmca Ogrenci memnuniyetinin Slgiilmesine yonelik ¢alismalar, Ogrenci Rehberligi ve
Danismanligi Komisyonu tarafindan kararlastirilan tarihte 6grencinin danigmani tarafindan
uygulanir ve sonuglar1 komisyona iletilir. Danigsmanlar tarafindan gerceklestirilmis 6lgtimler
Ogrenci Rehberligi ve Danismanhigi Komisyonu tarafindan degerlendirilerek memnuniyeti
diistik gruplar i¢in hazirlanmis eylem plami ile birlikte akademik donem sona ermeden
Rektorliige sunulur. Rektorliik, sorunlar1 ve eylem planini degerlendirerek Miitevelli Heyetine
sunar (Ek-15 Ogrenci Rehberligi ve Danismanlig: Y 6nergesi).


https://kapadokya.edu.tr/kizilcukur-dolunay-vadi-yuruyusu
https://aikapadokya.com.tr/
https://kapadokya.edu.tr/kapadokya-bolge-turu-2

OLCUT 4. OGRETIM ELEMANLARI
Ogretim Kadrosunun Sayica Yeterliligi

4.1.1 Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde gorev alan tam zamanli (TZ) ve yar1 zamanh (DSU) tiim 6gretim
elemanlarinin 6gretim kadrosu ders yiikii 6zeti ve 6gretim kadrosunun analizi Tablo 19 ve
Tablo 20°de yer almaktadir.

Tablo 19. Ogretim Kadrosu Ders Yiikii Ozeti

Ogretim TZ /| Son iki Dénemde Verdigi Tiim Dersler
Elemaninin Adi DSU | (Dersin Adi, Saat)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bilimine Giris (L) (3-0-3),
Gida, Kiiltiir ve Degisim (YL) (3-0-3), Gastronomi ve
Beslenme Akimlar1 (YL) (3-0 3), Gida Bilimi ve Teknolojisi
(L) (2-2-3), Tez Calismasi (YL), Donem Projesi (YL)

Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon (L) (2 0-2),
Gastronomide Giincel Konular (YL) (3-0-3), Duyusal
TZ Analiz Teknikleri (YL) (3-0-3), Gastronomide Yeni
Yaklasimlar ve Egilimler (L) (3-0-3), Seminer (YL) (2-0-2),
Tez Caligmasi (YL), Dénem Projesi (YL)

Tesis Yonetimi ve Tasarimi (L) (2-1-3), Genel Turizm (L)
(2-0-2), Bilimsel Arastirma Yontemleri ve Yayin Etigi (YL)
Ali llgaz TZ (3-0-3), Yiyecek-Icecek Yonetimi (L) (3-0-3), Ziyafet
Organizasyonu ve Yonetimi (L) (2-0 2), Tez Calismasi
(YL), Donem Projesi (YL)

Danigsmanlik (L) (1-0-1), Gida Bilimi ve Teknolojisi (L) (2-
2-3)

Danigsmanlik (L) (1-0-1), Diinya Mutfak Sanatlari — Il (L)
Enes Gilindogdu TZ (1-4-3), Yiyecek-igecek Servis ve Sunum Teknikleri (L) (2-
2-3), Tirk Mutfak Sanatlar1 — 11 (L) (1-4-3),

Melih ICIGEN TZ Yiyecek Hazirlama Teknikleri ve Terminolojisi (L) (1-2-2),
Danigmanlik ve Kariyer Planlama (L) (1-0-1), Tiirk Mutfak
Sanatlar1 — 11 (L) (1-4-3), Tarif Gelistirme ve Uygulamalari
(L) (2-3-3), Yiyecek Hazirlama Teknikleri ve Terminolojisi
(L) 1-2-2)

Cem AYDOGDU | TZ Kapadokya Mutfagi (L) (1-2-2), Temel Mutfak
Uygulamalar1 (L) (1-3-3), Diinya Mutfak Sanatlar1 — Il (L)
(1-4-3)

Elif YONDEMLI | TZ Iletisim Becerileri ve imaj Yonetimi (L) (2-0 2)

Ezgi Demir Ozer | TZ

Mine Erdem
Biiyiikkiraz

Burcu Sar1 Gengag | TZ

Notlar:

(1) TZ: Tam zamanly, YZ: Yar: zamanh

(2) Her ogretim elemani igin son iki donemde verdigi tiim dersler (baska programlarda verilen
dersler dahil) siralanmigstir.

(3) Etkinlik dagilimi, her bir 6gretim elemaninin toplam etkinligi %100 olacak bigimde yiizde
olarak verilmigstir.

(4) Uzun stireli izinler “Diger” siitununda gosterilmigtir.



Tablo 20. Ogretim Kadrosunun Analizi

Tecriibe Siiresi (Y1l)
Ogretim Mezun Oldugu | Kamu/ Kapadokva
Elemaninin Unvan1 | TZ/ Son Kurum ve Ozel Ogretim | - . padokya
. N .. | Universitesindeki
Adi Mezuniyet Y1l Sektor | Tecriibesi .y
. Tecriibesi
Tecriibesi
Dr. Ot Nigde Omer
Ezgi Demir Ozer U &t TZ Halisdemir 19 y1il 12 y1l 7 yil
yest Universitesi-2018
Burcu Sar1 | Ars. Gor. Ege Universitesi-
Genca Dr. TZ 2021 4yl 4yl 4 yil
Necmettin
: Dr. Ogr. Erbakan
Ali llgaz Uyesi TZ Universitesi- 10 y1l 4 yil 1,5yl
2021
Nevsehir Haci
Enes Ogr. Bektas Veli
Giindogdu Gor. 1z Universitesi- Syl Syl Syl
2021
. o Erciyes
M.I.ne.. Erdem Dr. Ogr. TZ Universitesi- Syl Syl Syl
Biiyiikkiraz Uyesi
2020
OVI' ngde
Melih ICIGEN | .. 5" | Tz Universitesi- 16yl | 7,5yl 6 yil
Gorevlisi
2022
Istanbul
Cem Ogr. Universite
AYDOGDU | Gorevlisi | % si (devam Byl 8yl 8yl
ediyor)
] ) Marmara
Elif Ogr. o
YONDEMLI | Gérevlisi TZ Unl\égrlsétesr 4yl 1 yil 1 yil

4.1.2 Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6gretim kadrosu Olgiit 4.1.’de belirtilen etkinlikleri yiiriitecek yeterlilige sahiptir.

https://unis.kapadokya.edu.tr/act/guest/akademik/akademisyen/Fakulteld=5/Bolumid=19

4.2. Ogretim Kadrosunun Nitelikleri

4.2.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinde 3 Doktor Ogretim Uyesi, 1 Arastirma
Gorevlisi ve 4 Ogretim Gorevlisi gorev yapmaktadir. Doktor Ogretim Uyesi hocalarimizdan
ikisi Gida Miihendisligi alaninda, diger Doktor Ogretim Uyesi hocamiz ise  Turizm
Isletmeciligi alaninda uzmanliklarmi almistir. Tam zamanl 6gretim gorevlisi hocamiz ise
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda lisans ve yiiksek lisans egitimi almistir. Arastirma
gorevlisi hocamiz ise Gida miihendisligi alaninda yiiksek lisans egitimi almis ve bu alanda
doktora egitimini tamamlamistir.

4.2.2. Ders vermekle yiikiimlii olan 6gretim elemanlariin 6zgegmisleri Ek-16, Ek-17, Ek-18,
Ek-19, Ek-20, Ek-21, Ek-22 Ogretim Eleman Ozgegmi§leri’nde yer almaktadir.

4.3. Ogretim Kadrosunun Becerileri

4.3.1. Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bolimiinde goérev yapmakta olan 6gretim elemanlar1 akademik, mesleki, kamu ve


https://unis.kapadokya.edu.tr/act/guest/akademik/akademisyen/FakulteId=5/BolumId=19

sanayi gibi alanlarda tecriibeye sahiptir. Programimiz, mesleki ve uygulamali egitim odakli
uygulama ¢alismalar1 agisindan donanimli ve deneyimli akademik kadroya sahiptir.

4.4 Atama ve Yiikseltme

4.4.1 Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde dgretim iyesi atama ve yiikseltme kriterleri Kapadokya Universitesi
Ogretim Uyeligine Atama ve Yiikseltme Esaslar1 Yonergesi'ne gore uygulanmaktadir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
4.5. Stratejik Planlama ve Hedeflerin Ol¢iimii

Kapadokya Universitesinin 2018-2023 dénemini kapsayan Stratejik Plan1, Kapadokya Meslek
Yiiksekokulunun 2016-2020 Stratejik Plani’nin  giincellenerek kurulma asamasindaki
Kapadokya Universitesinin stratejik ama¢ ve hedeflerinin yeniden belirlenmesi ve
degerlendirmesi ile olugturulmustur.

Kapadokya Universitesi 2023-2028 Stratejik Plani, “sac ayag1” olarak nitelendirilebilecek iiclii
bir yap1 iizerine insa edilmistir. Bu sac ayaklari, Universitenin gevresi, Universitenin idari
yapist ve Universitenin egitim ve akademik faaliyetleri olarak belirlenmistir. Bu sac ayaklarinin
her birinin altinda stratejik amaglar yer almaktadir. Universitenin stratejik planinin kaidesini ise
Universitenin sahip oldugu degerler olusturmaktadir.

Stratejik Plan’daki hedefler, Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri ve
ulusal/yerel kalkinma planlari ile uyumlu olacak sekilde belirlenmis, Universitenin bu sekilde
topluma ve kalkinmaya sunacagi katkinin en iist diizeyde gerceklesmesi amaglanmistir.
Kapadokya Universitesinin Stratejik Plan1’nda Universitenin misyon ve vizyonu dogrultusunda
kritik oneme sahip bazi alanlarda paydas goriisleri alinarak Anahtar Performans Gostergeleri
(APG) belirlenmistir. APG’ler, Universitenin stratejik hedeflerine ne kadar etkili bir sekilde
ulastigini 6lgmek ve degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir.
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Egitim ve Ogretim

Arasgtirma ve
Gelistirme

Topluma Katki

Sekil 2. Kapadokya Universitesi 2023-2028 Stratejik Planinin Yapisi
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/stratejik-plan

Kapadokya Universitesi stratejik planinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin dahil
oldugu stratejik amag, hedef ve performans gostergeleri Tablo 21°de verilmistir.

Kapadokya Universitesi stratejik planinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimiiniin sorumlu
oldugu olgiitler agagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 21. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii icin Stratejik Plan Performans

Olciitleri Tablosu

Tammm | Deger |Me |20 [20 |20 |20 |20 |Iig|ilg|1ilg |Soruml |icra

veu | 23- | 24- | 25- | 26- | 27- | ili |ili |ili | ubirim | birimi

t 20 |20 |20 |20 (20 |S |S |S

dur |24 |25 |26 |27 |28 |K |K |K

um A- | A- | A-

1 |2 |3

Kapado | Gergek Ma |Ma |Ma [Ma [Ma |11 |4 |17 | Kurums | Saglik,
kya lesme yis | y1s |yis | yis |yis al Kiltiir
Yerel | Dénem Iletisim | ve Spor
Gastron | i ve Dairesi,
omi Ogrenci | Gastron
Degerle Koordin | omi ve
rinin atorligii | Mutfak
Tanitil Sanatlar
masina 1
Yonelik Bolimii
Etkinlik
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diizenle
nmesi
Gastron | Gergek Siir | Siir | Siir | Siir | Siir | 11 | 17 | 16 | Ilgili Gastron
omi lestirm ekl | ekl | ekl | ekl | ekl Rektor | omi ve
Kapado | e i i i i I Yardim | Mutfak
kya Periyod ciligi Sanatlar
Portalin | u 1
mn Bolimii
Giincel ,
Tutulm Kurums
asl al
fletisim
ve
Ogrenci
Koordin
atorliigii
Kapado | Baslatil 1 1 1 11 |16 | 17 | llgili Gastron
kya an Rektor | omi ve
Gastron | Proje Yardim | Mutfak
omisine | Sayisi cilig Sanatlar
yonelik 1
arastir Bolimii
ma :
projesi Kapado
yiiriitm kya
ek Calisma
lan
Uygula
ma ve
Arastir
ma
Merkezi

4.6. Performans izleme

Kapadokya Universitesinde stratejik amaglarin, stratejik amaglara uygun hedef ve faaliyetlerin
belirlenmesi, stratejik planda belirlenen faaliyetlerin izlenmesi, faaliyetlerin gerceklesme
durumuna gore stratejik planda revizyon yapilmasi is ve islemlerini yiiriitmek tizere Stratejik
Plan Hazirlama Kurulu gorev yapmaktadir.

Universitenin tiim birim yoneticileri yilda en az iki defa stratejik ama¢ ve hedefler
dogrultusunda belirlenmis olan performans Oolgiitlerine yonelik gerceklesme raporu
hazirlayarak Kapadokya Universitesi Kalite Komisyonuna iletmektedir.

Stratejik Plan Hazirlama Kurulu, yilda en az bir defa, stratejik plan hedef ve gerceklesmelerinin
degerlendirilmesi amaci ile yonetimin gézden gegirmesi toplantist sonrasinda toplanmaktadir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
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4.7. Disardan Calisan Ogretim Kadrosu

Kapadokya Universitesi tarafindan ders yiiklerinin paylasimima yonelik Ogretim Eleman1 Ders
Yiikii Paylasimi Talimati yaymlanmistir. Bu talimata gdre her yil temmuz ayinda Egitim
Planlama ve Yiiriitme Dairesi Baskanlig tarafindan program bazinda toplam ders yiikiiniiniin
hesaplamasi yapilarak toplam ders yiikii hesaplamalari sonucunda hangi dersler i¢in kag saatlik
ogretim elemam ihtiyac1 oldugu tespit edilir. Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu kadrosunda matematiksel olarak ya da uzmanlik alani olarak yeterli 6gretim
elemani olmadigi durumlarda tam zamanh ve/veya DSU 6gretim elemani ihtiyacinin
mevcudiyeti Boliim Bagkani tarafindan Egitim Planlama ve Yiirlitme Dairesi Bagkanligina
bildirilir.

Egitim Planlama ve Yiirlitme Dairesi, hazirlamis oldugu ders yiikii paylasimim fakiilte,
yiiksekokul ve enstitii kurullarina sunulmak iizere fakiiltelerde dekanliga, yiiksekokul ve
enstitiilerde miidiirliige sunar.

Fakiilte, yiiksekokul ve enstitii ve kurullarinin onay1 sonrasinda ders yiikii paylasimi1 Senato’ya
sunulmak tizere Rektorliige iletilir, Rektorlik ders yiikii paylasimini Senato onayina sunarak
onaylanan ders yiikii paylasimm Egitim Planlama ve Yiiriitme Dairesine iletilir. Ogretim
elemanlarinin kalifikasyonlar1 dogrultusunda onaylanan paylasim tablosu, Egitim Planlama ve
Yiritme Dairesi koordinasyonuyla ilgili fakiilte ve yiiksekokullar tarafindan ilgili ders
programi hazirlama yazilimlarina aktarilir.

Universite dis1 gérevlendirmelerde alaninda yetkin, uzmanlik sahibi akademik ve/veya mesleki
acidan nitelikli 6gretim elemanlarinin iiniversitemize katki saglamasimna 6nem verilmektedir
(Egitim Faalivetlerinin Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati).
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OLCUT 5. ALTYAPI
5.1. Egitim I¢in Kullamlan Alanlar ve Techizat

5.1.1. Kapadokya Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii
sahip oldugu uygulama mutfaklar1 ve ekipman-malzemeler ile bolim egitim amaglarina ve
program c¢iktilarina ulasmak igin yeterlidir. Kapadokya Universitesinde yeterli sayida derslik
mevcut olup dersliklerin planlamasi Egitim Planlama ve Yiirlitme Dairesi tarafindan koordine
edilmektedir.

Universitemizde tiim simiflarda projeksiyon cihazi, ses sistemi, beyaz tahta, 6gretim elemani
masa ve sandalyesi ile 6grencilerin oturabilecegi sira ve masalar mevcuttur. Dersliklerde yer
alan bilgisayar, projeksiyon cihazi ve ses sisteminde herhangi bir sorun oldugunda Bilgi islem
Dairesinden destek almmmaktadir. Universitemizin kampiislerinde kablosuz internet baglantis
mevcuttur.

Tablo 22. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Uygulama Mutfaklari

Hizmet Verdigi Lab. .
L|f|l g Lab./Atolye Ad1 Egitim Arastirma Alan Va'zif:(;gsog:]nan
Birimlerinin Adlari | (m?) y
Gastronomi ve Mutfak 912
1 Uygulama Mutfag 1 Sanatlar1 Bolumu 5
m
Gastronomi ve Mutfak
< Sanatlar1 Bolimii )
2 |Uygulama Mutfag: 2 Beslenme ve Diyetetik 59 m
Bolimi
Gastronomi ve Mutfak 58.9
3 | Uygulama Mutfag: 3 Sanatlar1 Bolimii A
m
Gastronomi ve Mutfak 613
4 | Pastane Sanatlar1 Bolumii m'2
Gastronomi ve Mutfak 69.6
5 |Restoran Sanatlar1 Boliimii m'2
s Gastronomi ve Mutfak
6 U}igulama Mutfag: 1’e Sanatlar1 Bolimi 4.5 m?
bagli Depo
< s Gastronomi ve Mutfak
7 vagulama Mutfagi 2’ye Sanatlar1 Bolimu 6.5 m?
bagli Depo
< s Gastronomi ve Mutfak
8 U}igulama Mutfagi 3" Sanatlar1 Bolimiu 6.3 m?
bagli Depo
Gastronomi ve Mutfak
9 Bulagly hane (Uygulama Sanatlar1 Bolimii 9.8 m?
Mutfagi 1)
Bulasikhane (Uygulama GaStronoml..\/..e '\./.IUtfak
10 - Sanatlar1 Bolimi 7.8 m?
Mutfagi 2 ve 3)




- Gastronomi ve Mutfak
Restorana bagli e o
11 o Sanatlar1 Bolimii 4.5 m?
Temizlik Deposu
Gastronomi ve Mutfak 1218
12 | Demonstrasyon Sinift 1 | Sanatlar1 Boliimii mzl
Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii 122.7
13 |Demonstrasyon Sinifi 2 Beslenme ve Diyetetik o
Boliimii
Gastronomi ve Mutfak 13.1
14 | Soguk Hava Deposu Sanatlar1 Bolimii m'2
Kuru Gida Deposu 1 Gastronomi ve Mutfak
15 |(Demonstrasyon Sinifi | Sanatlar1 Bolimii 6.2 m?
1)
Kuru Gida Deposu 2 Gastronom!'\/.'e Mutfak
Sanatlar1 Bolimii
16 | (Demonstrasyon Sinifi . .| 6.2m?
2) Beslenme ve Diyetetik
Bolimii
Bulasikhane Gastronomi ve Mutfak
17 | (Demonstrasyon Sinifi | Sanatlar1 Boliimii 4.1 m?
1)
Bulagikhane Gastronormi ve Mufek
Sanatlar1 Bolimii
18 | (Demonstrasyon Sinifi . .| 3.6 m?
2) Beslenme ve Diyetetik
Bolimii

5.1.2. Atolye / Laboratuvar Techizati

Tablo 5.1.1°de bilgileri verilen atdlyelerde program egitim amaglarini ve program ciktilarini
saglamak iizere yeterli malzeme - donanim bulunmaktadir.

Uchisar Yerleskesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde kullanilan malzeme ve
donanim listesi ve gorseller ekte verilmistir. (Ek-23 Donanimlar, Ek-24 Uygulama Mutfaklar
Donanimlar, EK-25 Uygulama Mutfaklar1 ve Smiflara Iliskin Gorseller).

5.1.3. Olasi Is Kazalar1 ve Mesleki Risk Maruziyetlerine Kars1 Alinacak Onlemler

5.1.3.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Uygulama Mutfaklarinda olasi kazalara
karsi alinan tedbirlerin gerekgeleri ve alinan tedbirler asagida belirtilmistir:

Sef/asc1 ceketleri olast bir gida kontaminasyonuna karsi mutfakta giyilmesi
gerekmektedir. Ayrica temizlik malzemelerinin ve kizgin yaglarin 6grencilerin {izerine
sigrayarak yakici ve delici etkilerinden koruyucu ve enfeksiyon etkenlerinin cilde
temasini Onleyici, giinliik kiyafetleri mutfaktaki risklerden koruyucu olmaktadir.
Mutfak ayakkabisi 6grencinin ayagina gelebilecek zararlari (kesici aletler, kaynar su,
kizgin yag, kaygan zemin) en aza indirgemektedir.

Asct kepi mutfak ekipmanlarindan olusabilecek alevde saglarin yanmasi veya
tutusmasin1 6nlemektedir.

Asc1 pantolonunun rahat ve esnek olmasindan dolayr 68renci mutfakta rahat hareket
ederek olasi is kazalarini 6nlemis olmaktadir.



Yukarida belirtilen gerekceler dogrultusunda boliimiimiiziin mutfaklarinda is giivenligi
acisindan saglanan ve Ogrenciler tarafindan saglanmasi gereken onlemler/olanaklar agagida
belirtildigi gibidir:

e Asci kiyafeti temiz olmal

e Saglar uzun ise toplanmali ve kep/bone takilmali

e Tirnaklar kisa temiz ve ojesiz olmali

e Ellerde ¢izik, yara olmasi durumunda eldiven takilmali

e Solunum yolu enfeksiyonu s6z konusu ise maske takilmali

e FErkek 6grenciler tiragh olmali, sakal, biyik var ise maske takilmali

e Mutfak ayakkabilar1 temiz olmali

e Kiipe, kolye, bilezik ve yliziik takilmamali
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Uygulama Mutfaklarinda herhangi bir yangin
tehlikesine karsi yangin sondiirme tiipleri bulunmakta, davlumbazlar, firinlar, bulasik
makineleri, kiyma makinesi, buzdolaplari, mutfak robotlari, mikserler gibi mutfak
ekipmanlarinin tiimi elektrikle ¢alismakta, {iniversitenin elektrik tesisatinin “Elektrik Tesisat
Yonetmeligi/Mevzuati” na uygun oldugu diisiiniildigiinde giivenli oldugu diistiniilmektedir.
Ayrica endiistriyel gazli ocaklarin emniyet tertibatli gaz musluklar1 ve alev denetleme i¢in
termokupullar1 bulunmaktadir. Ocaklarda bulunan briilorler, yiiksek giic, yiiksek yanma verimi
ve diisiik gaz emisyon degerlerine sahiptir.

5.1.3.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii Uygulama Mutfaklarinda alinan Kisisel
ve fiziki tedbirler:

* Tiim cihazlarin {izerinde cihaz kullanma talimati goriiniir bir yerde olmalidir. (Cihazlarin
bakimi diizenli olarak yapilmaktadir. Kalite standartlar1 geregi cihazlarin tizerinde kullanma
talimat1 bulunmaktadir).

» Mutfak girisinde tehlikeleri ve ihtiya¢ duyulan koruyucu 6nlemleri tanimlayan isaretin olmasi
gerekmektedir.

* Calisanlarin ¢aligma alanlarindaki tehlikeler ve uygun korunma sartlart konusunda bilgisinin
olmas1 (calisan personel bilgili ve Ogrenciler de dersler Oncesinde bilgilendiriliyor)
gerekmektedir.

* Gida maddeleri etiketlenmelidir. Etiket tizerinde hazirlanis tarihi, saklama siiresi, numune
sahibi, numunenin 6zellikleri ve diger gerekli olabilecek bilgiler yer almalidir.

* Calisma alaninda ilgisiz kisilerin bulunmamasi gerekmektedir (mutfaklara izinsiz
girilmemekte, anahtarlar sorumlu personellerde bulunmaktadir).

* Mutfakta c¢alisirken yapilan ise uygun is elbiseleri ve kisisel koruyuculariin kullanilmasi
gerekmektedir.

* Temizlik maddelerinin ayr1 yerlerde uygun depolanmasi gerekmektedir.

* Pisirme esnasinda olusabilecek kotii kokularin ve dumanin ortamdan uzaklastirilmasini
saglayacak davlumbazlarin ¢ekis giicliniin iyi olmas1 gerekmektedir.

 Ogrencilerin ve mutfaklarda ¢alisma yapan arastirmacilarin, uygulama mutfaklarinda
kullanilacak malzemeler disindaki tiim esyalarini (¢anta, kaban, kitap vb.) mutfak disinda
birakmasi gerekmektedir.

« {lk yardim dolabi, yangin tiipii ve yangin detektorii mevcut olmak zorundadir.
5.2. Diger Alanlar ve Altyap:
5.2.1. Etkinlik Altyapilar

Kapadokya Universitesinde tiim boliim ve programlarin miifredatlarinda Etkinlik dersi
bulunmaktadir. Etkinlik dersi, iiniversite tarafindan veya Ogrenci Etkinlikleri Komisyonunun



onayladigi kurum ve topluluklar tarafindan diizenlenebilecek tiyatro, sergi, fuar, gdsterim,
konser, sempozyum, konferans, seminer, gezi ve benzeri etkinliklere katilimin ol¢tildigi
kredisiz bir derstir.

Etkinlik dersi, Kapadokya Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim-Ogretim Yonetmeligi 22.
Maddesi uyarinca (G) tanimlamast ile notlandirilir. Ogrencinin (G) notu alabilmesi i¢in normal
Ogretim siiresi igerisindeki iiniversitede kayitli oldugu her akademik yil i¢in 50 puan almis
olmasi gerekir.

Her bir etkinlik her bir program ig¢in farkli bir puan degerine karsilik gelebilir. Etkinliklerin her
bir program i¢in “Etkinlik Dersi” ne katki saglayacak puanma Ogrenci Etkinlikleri Komisyonu
tarafindan karar verilir. Y1l icinde degisen veya yeni planlanan etkinlikler i¢in ilgili komisyon
adma Ogrenci Etkinlikleri Komisyonu baskani karar verir. Katki puanlari etkinlik ilanlarinda
duyurulur.

Ogrenci Etkinlikleri Komisyonu, {iniversite tarafindan organize edilmeyen fakat yonerge
amaclarina uygun etkinlikler i¢in de puan takdir edebilir. Normal 6grenim siiresi i¢erisinde
mezuniyet sartlarini saglayamamis 6grenciler ve i¢in Etkinlik Dersi Telafi Formu kullanilarak
ogrencilerin faaliyetlerine puan takdir edilebilir.

Kapadokya Universitesi biinyesinde gerceklestirilen etkinlikler asagidaki gibi tasnif
edilmektedir:

a) Sportif, Kiiltiirel ve Sanatsal Etkinlikler: Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesinin diizenledigi
etkinliklerdir. Bu etkinlikleri daire bagskan1 ve yerleske etkinlik sorumlulari yiiriitiir.

b) Topluluk Etkinlikleri: Ogrenci topluluklarimin Saglik Kiiltir ve Spor Dairesi
sorumlulugunda gerceklestirdigi etkinliklerdir. Bu etkinlikleri topluluk bagkani ve
danigmani yiiriitiir.

¢) Konsey Etkinlikleri: Ogrenci konseyinin diizenledigi etkinliklerdir. Bu etkinlikleri
konsey baskan1 ve/veya her bir etkinlik i¢in 6grenci konseyi tarafindan gérevlendirilen
Ogrenci temsilcisi yiiriitiir.

¢) Akademik Etkinlikleri Destekleme Programi (AEP) Etkinlikleri: Bolim bagkanlari
sorumlulugunda program bagskanliklari/sorumlular1 tarafindan program igeriklerini
zenginlestirmek i¢in diizenlenen akademik ve mesleki gelisimi destekleme
etkinlikleridir. AEP etkinlikleri, BAP uygulama yonergesi uyarinca, akademik
etkinlikleri destekleme programlar1 kapsaminda, proje yonetim ofisi tarafindan
koordine edilir.

Tasnif disinda kalan tiim etkinlikler Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesi tarafindan planlanir ve
yiriitiilmektedir.

Her etkinligin bir etkinlik sorumlusu bulunur. Etkinlik sorumlusu, topluluk etkinliklerinde ilgili
toplulugun danigmani; AEP etkinliklerinde ilgili programin baskan1 ve/veya sorumlusu; sportif,
kiiltiirel ve sanatsal etkinliklerinde yerleske etkinlik sorumlusu; konsey etkinliklerinde ise
konsey bagkanidir. Etkinlik sorumlusunun gorevleri asagida tanimlanmistir:

a) Etkinliklerin komisyon onayindan sonra ilan edilmesi saglamak,

b) Etkinligin yiiriitilmesi,

c) Katilan 6grencilerin etkinlik puanlarinin otomasyona girilmesi (konsey ve topluluk
etkinliklerinde puanlarin otomasyona girilmesi Saghk Kiiltir ve Spor Dairesi
sorumlulugundadir),

¢) Sonug raporunun ilgili komisyon sekreterine teslim edilmesi.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
https://www.kapadokya.edu.tr/etkinlikler

Kapadokya Universitesi, Ogrencilerine kaliteli egitim vermenin yani sira, kendilerini
gelistirebilecekleri sosyal ortami yaratmaya da biliyllk O6nem vermektedir. Universite
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bilinyesinde ¢esitli alanlarda faaliyet gosteren 19 6grenci toplulugu bulunmaktadir. Topluluklar,
kiiltiirel ve sportif aktivitelerin yani sira, sosyal sorumluluk anlayisi ile yiirittiikleri topluma
hizmet projeleri ile Universitemiz ve toplum arasindaki baglarin da gii¢lendirilmesini
saglamaktadirlar.

Tablo 23. Kapadokya Universitesi Ogrenci Topluluklari

Atli Spor Toplulugu

Dogada binicilik etkinlikleri diizenleyerek
Ogrencilerimize binicilik deneyimi yasatir.

Dans Toplulugu

Cesitli dans kategorileriyle 6grencileri
tanigtirir ve pratik yapmalarini saglar.

Dagcilik ve Bisiklet Toplulugu

Uzman bisiklet ve kayak liderleri esliginde
bisiklet, kayak ve snowboard turlar
diizenler.

Doga Toplulugu

Universitemizin outdoor yiiriiyiis ve spor
faaliyetlerini organize eder.

Ingilizce Konusma Toplulugu

Ingilizce film, oyun, tiyatro gosterileri gibi
etkinliklerle  Ingilizce dil  becerisini
geligtirmeyi amaglar.

Fotograf ve Sinema Toplulugu

Temel fotografcilik ve kisa film c¢ekimi
hakkinda egitimler ve seminerler diizenler.

Miizik Toplulugu

Miizige yetenegi olan Ogrencilerimizin bir
araya gelmelerini ve sahne deneyimi
yasamalarini saglar.

Hezarfen Havacilik Toplulugu

Havacilik sektoriindeki uzman kisilerle
seminerler organize eder ve teknik geziler
diizenler.

Maydanozz Toplulugu

Oyun, gosteri, turnuva gibi eglenceli sosyal
aktiviteleri diizenler.

Sosyal Sorumluluk Toplulugu

Saglik ve sosyal yardimlagsma kuruluslariyla
ortaklasa caligmalar yiiriiterek etkinlikler
diizenler.

Tiyatro Toplulugu

Temel tiyatro egitimleri vermenin yani sira
oyunlar  sergileyerek  Ogrencilerimizin
tiyatro ile bulugmasini saglar.

Yesim Kisisel Gelisim ve Saglikli Yasam
Toplulugu

Kisisel gelisim ve saglikli yasam hakkinda
alaninda uzman kisilerle seminerler
diizenler.

Mutfak Dostlar1 Toplulugu

Yemek pisirme sanat1 hakkinda egitimler ve
seminerler  organize  ederek  yemek
sunumlar1 hazirlar.

Tiirk Diinyasi Kiiltiir Toplulugu

Tirk Tarthi konusunda 0Ogrencilerimizi
bilinglendirmek i¢in uzman isimlerle
seminerler diizenler.

Gen¢ TEMA Toplulugu

Genglerin doga hakkinda bilinglenmesini
saglamak ve erozyonu onlemek icin TEMA
Vakfi ile ortak caligmalar yiiriitiir.

Atatiirkcii Diistince Toplulugu

Atatiirk ilke ve devrimlerinin Ogrenciler
tarafindan Ogrenilmesi ve benimsenmesi
icin faaliyetler yapar.




Kiiltlir ve Tartisma Toplulugu

Ogrenciler arasinda seviyeli tartisma
ortamini kurar, 6grencilerin fikirlerini ifade
etmede kendilerini geligtirmelerini saglar.

Goniil Bir Toplulugu

Okul icinde veya disinda yapilan
etkinliklerde goniillii olarak gorevler alir.
Diger topluluklarla is birligi igerisinde AB
projeleri, seminerler ve sosyal aktiviteler
hazirlar.

Almanca Konusma Toplulugu

Almancay1 ve Alman kiiltiiriinii tanitir; tiye
Ogrencilerin Almanca dil yeterliliklerini
gelistirir.

Geng Kizilay Toplulugu

Kizilay faaliyetlerine dair ogrencileri
bilgilendirir, kan bagisinin  Onemini
ogrencilere anlatir ve kan bagis1 etkinlikleri
diizenler.

Diistlince Atolyesi Toplulugu

Ogrencilerin diistinsel faaliyetlerini
gelistirmek icin kitap okuma faaliyetleri,
siir  dinletileri diizenler ve miinazara
etkinlikleri yapar.

Uluslararas1 Ogrenci Toplulugu

Uluslararas1 6grenci degisim programlarina
dair okulumuz 6grencilerini bilgilendirir ve
okulumuzdaki yabanci dgrencilerin uyum
siireclerine destek olur.

Pixel Gomerse Toplulugu

E-sporu okulumuzda tanitir, e-spor alaninda
turnuvalar diizenler ve bir okul takimi
kurarak yarigmalara katilir.

Pusula Psikoloji Toplulugu

Psikoloji alaninda bilgilendirme yapar,
psikolojiyi ve alt dallarini tanitir, psikoloji
boliimii 6grencilerine ve psikoloji bilimine
ilgili  Ogrencilere  yonelik  etkinlikler
diizenler.

Happy Bodies Toplulugu Saglikli beslenme konusunda 6grencileri ve
toplumu bilinglendirmek adina toplantilar
diizenler, bu konuda gerekli faaliyetleri
yiriitiir.

Geng LOSEV Toplulugu LOSEV faaliyetleri ile 16semiyi ve kanseri

onlemek i¢in  neler  yapilabilecegi
konusunda okulumuz ogrencilerini
bilgilendirir, bu amagla seminerler,
konferanslar diizenler.

Ceviri ve Edebiyat Toplulugu

Akademik ceviriler, siir ve kitap g¢evirileri
gibi alanlarda 6grencilerle bulusur.

Gonyometre Toplulugu

“HAREKETE GEC” sloganiyla toplumun
her kesimine yonelik bilgilendirme amaglh
paneller, konferanslar ve toplantilar
yaparlar.

Kask Toplulugu

Kadin dayanismasini esas alarak iiniversite
ogrencilerimize savunma sporlar1 egitimini
agilar.




PATI Toplulugu

Erigebildikleri kadar patili dostlarimiza
erisip onlar i¢cin mama, kuliibe ve temel
ihtiyaclari karsilarlar.

Politika Aragtirmalar1 Toplulugu

Ulkemiz ve uluslararasi  konularda
sOylesileriyle 6grencileri aydinlatir.

Stirdiiriilebilir Kalkinma Toplulugu

I¢c tiiziigiinde belirtmis oldugu cinsiyet
esitligi, sudaki yasam, saglikli bireyler ve
toplamda 17 maddeden olusan ana hedef
konularia yonelik ¢esitli etkinlikler yapar.

Rasat Toplulugu Gokyiizii gozlem etkinlikleri diizenler.

Geng Yesilay Toplulugu Her nerede olursa olsun bagimliliklardan
kaynaklanan insan 1stirabini ulusal ve
uluslararasi kapasitesi dahilinde 6nlemek ve
dindirmek i¢in gayret sarf eder.

Kalite Toplulugu Kendinizi kariyer anlaminda, ayrica

yiiksekdgretim kalite stireglerinde
gelistirebileceginiz, kurumsallasma
anlaminda kendinize deger kalabileceginiz
bir topluluktur.

Roots&Shoots Toplulugu

Insanlar1, hayvanlari veya cevreyi etkileyen
sorunlart belirlemeye ve bunlar iizerinde
calismaya tesvik edici faaliyetler diizenler.

Okuma Kuliibii Toplulugu Tiirk edebiyatinin 6nemli eserleri lizerine
inceleme ve sOylesi  programlari
gerceklestirir.

Sanat Toplulugu Her yil belirledigi sanatsal ¢alisma

faaliyetleri lizerine kurslar1 agar, sergiler
diizenler, dnemli kisi veya konular iizerine
sOylesiler organize eder, miizeler ve sanat
merkezleri gibi yerlere geziler diizenler.

Turna Toplulugu

Kus tiirleri iizerine gozlem gezileri
diizenler.

Hesi - Ra Toplulugu

Cesitli  ortamlarda  diizenlenen, Dis
Hekimligi ile ilgili yurt i¢ci ve yurt dist
etkinlikleri, kurumsal caligmalari,
tniversiteler —arast  proje  gruplarinin
caligmalarin1 diizenler ve gorev alir.

Speaking Club Toplulugu

Sosyal aktiviteler diizenleyerek 6grencilerin
Ingilizce konusma becerilerini
gelistirmelerine katki saglar.

Alafon Toplulugu Dil ve Konusma Terapisi 6grencilerimiz
gontlliliik esasina dayali olarak alanda
yetkin kigilerle seminerler diizenleyerek
farkindalik etkinlikleri planlar.

Group AVIA Toplulugu Istanbul Sabiha Gokcen Yerleskemizde

faaliyet gosteren Grup Avia sosyal, kiiltiirel
ve sportif etkinlikleri organize eder.

Geng Fenerbahgeliler Toplulugu

Sporun hedefinin bireyler arasinda dostluk,
baris, sevgi ve kardesligi gelistirmek oldugu




bilinciyle  kurulan  topluluk  sportif
faaliyetlerin yani sira sportmenlik anlayisini
da herkese asilamay1 hedeflemistir.

https://kapadokya.edu.tr/ogrenciler/ogrenci-topluluklari
5.2.2. Ogretim Elemanlari, idari Personel ve Destek Personeline Saglanan Ofis Olanaklar

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlart boliimiiniin 6gretim
elemanlar1 ve tiyeleri, idari personel ve destek personeline saglanan ofis olanaklar yeterlidir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart bolimii 6gretim elemanlart Uchisar yerleskesinde gorev
yapmakta olup ofislerin biiylikliigiine bagli olarak ofislerdeki 6gretim elemani sayisi 1 ile 3
arasinda degigsmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii disinda farkli program veya
boéliimlerde ders veren 6gretim elemanlarinin ofisleri farkli binalarda olabilmektedir.

5.3. Ara¢/Gere¢ ve Donanmimlar, Bilgisayar ve Enformatik Altyapisi
5.3.1. Ogrencilere Egitim Araclarim Kullanmalan I¢cin Saglanan Olanaklar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde 6grencilere tiniversitemize kayit yaptirdiklar ilk
akademik yilin basinda “Oryantasyon” kapsaminda egitim araglarinin kullanimia yoénelik
tanitim yapilmaktadir.

Uygulama egitimi, arastirma yapilmasi ya da bos zaman degerlendirmesi i¢in Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri bilgisayar laboratuvarlarini kullanabilmektedir.

5.3.2. Ogrencilerin ve Ogretim Elemanlarinin Kullammina Sunulan Bilgisayar ve
Enformatik Altyap:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde her dgretim elemanina ve iliyesine birer adet
diziistli veya masaiistii bilgisayar temin edilmis olup, boliime ait 1 adet tarama ve fotokopi
ozelligine sahip yazic1 bulunmaktadir. Boliimiimiizde akademik ve idari yazilimlar Bilgi Islem
Dairesi tarafindan planlanip, ytiriitilmektedir. Bu ¢ercevede kullanilan yazilim ve uygulamalar
asagida siralanmistir.

Ogrenci Bilgi Sistemi (OBS):

https://obs.kapadokya.edu.tr/

Universitenin akademik personel, idari personel ve 6grencilerinin kullanimina agiktir. Ogrenci
Bilgi Sistemi, 6grencilerin kayit asamasindan mezuniyetine kadar tiim siireglerin yiiriitiildigi,
personel ve 6grencilere yonelik birgok modiilii igeren bir otomasyon sistemidir.

Uzaktan Ogretim Sistemi (OYS)

http://uzaktanogretim.kapadokya.edu.tr/

Universitemiz, 2014-2015 akademik yili itibariyle degisen kiiresel kosullar1 dikkate alarak
ogrencilerimizin zaman ve mekan kisitlamasi olmadan 6grenmesi ve 6grenim kaynaklarina
ulagmas1 amaciyla web destekli uzaktan 6gretim faaliyetlerini baglatmigtir.

Universitemizde 2018-2019 akademik yilinda Tiirk Dili, Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi,
Temel Bilgi Teknolojileri, Giizel Sanatlar dersleri acik 6gretim dersleri uzaktan 6gretim yolu
ile asenkron olarak verilmektedir.

Acik ve Uzaktan Ogretim Yonergesi kapsaminda her yariyilda egitim-6gretim doénemi
baglamadan en ge¢ dort hafta Once senato tarafindan uygun goriilen dersler 6gretim
programindaki derslerin en fazla %30’unu ge¢meyecek sekilde uzaktan Ogretim yolu ile
verilebilmektedir.

https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

Senkron (es zamanli) dersler araciligiyla yiiriitiilen uzaktan 6gretim sistemimiz, agik 6gretim

derslerinden farkli olarak daha onceden belirlenen saatlerde online etkilesimli canli dersler
halinde yapilmaktadir. Bu derslerde 6gretim elemani, kamera karsisinda ilgili haftanin



https://kapadokya.edu.tr/ogrenciler/ogrenci-topluluklari
https://obs.kapadokya.edu.tr/
http://uzaktanogretim.kapadokya.edu.tr/
https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge

konusunu 6grencilere canli olarak aktarirken 6grenciler de ders ile ilgili her tiirli soruyu yazili
ya da sesli olarak dersin 6gretim elemanina sorabilmektedir.

Senkron dersler ayn1 zamanda asenkron derslerle de desteklenmektedir.

Universitemiz, uzaktan 6gretim derslerini yiiriitmek amaciyla asenkron dersler i¢in Advancity
Akademik Ogrenme Sistemi’ni (ALMS) ve senkron dersler i¢inse Perculus Sanal Sinif
Platformunu kullanmaktadir.

Ogrencilerimiz ve &gretim elemanlarimizin tek bir web adresi ile ulasilabildigi ALMS ve
Perculus, internet erisimi olmasi kosuluyla sanal sinif ve asenkron ders malzemelerine zaman
ve mekan ayrimi gézetmeksizin erigimi saglayan bir platformdur.

https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/uzaktan-ogretim-portali
https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/acik-uzaktan-ogretim-birimi-genel-bilgi
EBS (Egitim Bilgi Paketi)
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Home.aspx?lang=tr-TR

Universitemiz biinyesinde faaliyet gosteren tiim akademik birimlerin detayli akademik
bilgilerinin yonetildigi otomasyon sistemidir.

Mezun Yonetim Sistemi
https://kariyer.kapadokya.edu.tr/mezun-iliskileri/mezun-bilgi-sistemi
https://obs.kapadokya.edu.tr/

Kapadokya Universitesi Mezun Bilgi Sistemi, mezunlarimiz ve {iniversitemiz arasindaki bilgi
akisin1 kuvvetlendirmek i¢in olusturulmustur. Mezun Bilgi Sistemi, mezunlarimizin iletisim
bilgilerini asagidaki amaglar dogrultusunda muhafaza etmektedir.
a) Universitemize iliskin gelismelerin iletilmesi;
b) KUN Mezun Kart1 ve Diploma Eklinin tarafiniza ulastirilmast;
¢) Kariyer Yonetimi ve Mezun lliskileri Ofisinin ve Mezunlar Derneginin diizenleyecegi
etkinliklerin duyurulmasi;
¢) Isveren taleplerinin mezunlarimiza hizla iletilebilmesi icin;
d) Siirekli Egitim Merkezimiz ve anlagsmali kuruluslar tarafindan uygulanan indirimden
faydalanabilme imkanlarinin bildirilmesi;

Elektronik Belge Yonetim Sistemi (EBYS)
https://bys.kapadokya.edu.tr/

Universite i¢i ve dis1 yazismalarin elektronik ortamda tutuldugu hizli erisilebilir akademik ve
idar1 personelin kullanimina acik yazilim sistemidir.

5.4. Kiitiiphane
Kapadokya Universitesi, dgrencilerinin dgrenme kaynaklarina erisebilmeleri icin gerekli

onlemleri almaktadir. Derslerin 6grenme kaynaklar1 bilgi paketinde ilan edilmekte ve
kaynaklarm Universite kiitiiphanesinde yer almalari saglanmaktadir (Kiitiiphane Web Sitesi).

Kiitliiphanenin fiziki ve elektronik kaynaklariin artirilmasi i¢in her y1l akademik birimlerden
kaynak talepleri toplanmakta ve bu dogrultuda biit¢ce ayrilmaktadir. Siire¢ Biitce Hazirlama
Talimat: ile garanti altina almmustir. Talimat Universite web sitesinde, kalite dokiimanlar
arasinda yayinlanmis vaziyettedir.

2018-2019 egitim-0gretim doneminde Nevsehir yerleskemizde kiitliphane saymmiz fige
cikarilmig; bu kiitiiphanelerin koleksiyonlar1 olusturulurken, ilgili yerleskede egitim veren
boliimler/programlar dikkate alinmistir. Yine ayn1 donemde kiitiiphanelerimizde kullanilmak
iizere bir kiitiiphane yazilimi temin edilmis, bu kapsamda tiim kiitiiphane kayitlarimiz soz
konusu yazilima aktarilmistir. Yazilim aracilig ile yerleske i¢inden ve disindan kiitiiphane ici
kitap aramasi yapilabilmektedir.


https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/uzaktan-ogretim-portali
https://www.kapadokya.edu.tr/akademik/acik-uzaktan-ogretim-birimi-genel-bilgi
https://bilgipaketi.kapadokya.edu.tr/Pages/Home.aspx?lang=tr-TR
https://kariyer.kapadokya.edu.tr/mezun-iliskileri/mezun-bilgi-sistemi
https://obs.kapadokya.edu.tr/
https://bys.kapadokya.edu.tr/
https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/

Kiitiiphanelere ve koleksiyonlara iliskin bilgiler asagida verilmistir:
Mustafapasa Merkez Kiitiiphane

2007 yilindan bu yana Dewey Onlu Siniflama Sistemine gore tasnifli olan merkez kiitliphane
koleksiyonu, 2020 yili itibariyle Library of Congress (LC) Siiflama Sistemine
dontstiirilmiistiir. 285 m2 toplam kapali alana sahip olan kiitiiphanenin koleksiyonu din,
ekonomi, felsefe, havacilik, hukuk, mimarlik, tarih, edebiyat alanlarindan olugmaktadir. A¢ik
raf sistemiyle hizmet veren Merkez Kiitiiphane, 110 m? sessiz alana ve 175 m? sesli alana
sahiptir. Kiitiiphane biinyesinde internet baglantis1 bulunan {i¢ bilgisayar kullanici hizmetine
sunulmus durumdadir.

Sosyal Bilimler Kiitiiphanesi

Mustafapasa yerleskemizde bulunan Sosyal Bilimler Kiitiiphanesi toplam 357,7 m? kapali alana
ve yaklasik 14.000 kitab1 kapsayacak raf kapasitesine sahiptir. A¢ik raf sistemiyle hizmet veren
kiitiiphanede halihazirda 12.073 adet yayin kullanici hizmetine sunulmus durumdadir. Library
of Congress (LC) Siniflama Sistemine gore tasnif edilmis kiitiiphane, 77 m? sessiz alana ve
280,7 m? sesli alana sahiptir. Kiitiiphanenin koleksiyonu agirlikli olarak cografya, dil, edebiyat,
hukuk, psikoloji, beseri bilimler ve tarih alanlarindan olugmaktadir. Kiitiiphane bilinyesinde
internet baglantis1 bulunan 2 bilgisayar kullanici hizmetine hazir durumdadir.

Fen Bilimleri Kiitiiphanesi

Urgiip yerleskemizde Saglik Bilimleri Yiiksekokulu biinyesinde kurulan kiitiiphane, toplam
577,1 m? kapali alana ve yaklasik 15.000 kitabi kapsayacak raf kapasitesine sahiptir. A¢ik raf
sistemiyle hizmet veren kiitliphanemiz Library of Congress (LC) Siniflama Sistemine gore
tasnif edilmistir.

Halihazirda 10.447 yaymin kullanict hizmetine sunuldugu kiitiiphanede 255,8 m2 sesli alan ve
321,3 m? sessiz alan bulunmaktadir. Kiitliphane koleksiyonu fen bilimleri basta olmak iizere,
edebiyat, hukuk, tarih, cocuk gelisimi, gastronomi, sosyal hizmet, beslenme ve egitim
bilimlerinden olugmaktadir. Kiitiiphane biinyesinde internet baglantis1 olan bir bilgisayar
kullanici hizmetine sunulmustur.

Bunlara ek olarak Nevsehir ve Istanbul yerleskelerinde THY Teknik A.S. destegiyle kurulan
SHT-147 kiitiiphaneleri bulunmaktadir. Kiitiiphaneler yaklasik 500’er kitabi kapsayacak raf
kapasiteleriyle Ugak Govde-Motor Bakim ve Ucak Elektrik-Elektronik lisans boliimleri, Ugak
Teknolojisi 6n lisans programi Ogrencilerine ve yaygin egitim programlarr biinyesindeki
kursiyerlere hizmet vermektedir.

2019-2020 akademik yili baginda Mustafapasa yerleskemizde bulunan Teknik Uygulama
Binasinda 43 m? sesli alana ve 53,5 m2 sessiz alanda Ugak Teknolojisi Kitapligt
olusturulmustur.

Toplamda 1.566,2 m? kapal1 alana sahip olan Kapadokya Universitesi kiitiiphaneleri; tasnifi
yapilmis yaklasik 33.000 kitap, 3.000’in iizerinde elektronik dergi ve 5 adet veri tabani ile
mevcut 6grencilerimiz ve dgretim elemanlarimiza yeterli diizeyde hizmet sunmaktadir.

2025-2026 egitim-6gretim yilinda kiitliphanelerimiz i¢in basili ve elektronik yayin gelistirme
caligmalarina devam edilecektir.

Elektronik Kaynaklar
Satin alinan veri tabani listesi ve bilgileri asagida sunulmustur:
1. JSTOR
2. Hospitality & Tourism Complete
3. Medline Complete
4. Applied Science & Technology Source Ultimate



5. HukukTiirk
https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/
https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/acik-erisim
5.5. Engelli Bireyler icin Diizenleme

Kapadokya Universitesinde biitiin 6grencilerimizin {iniversitemiz tarafindan yiiriitiilen
akademik programlarin yani sira yliksekdgrenim hayatina iliskin tiim hizmet ve olanaklara
istisnasiz bir sekilde erisimini kolaylastirmak amaciyla Engelli Ogrenci Birimi kurulmustur

Bu birimin temel ¢alisma prensibi; 68rencilerin akademik yagamlarini esit ve en etkin bigimde
stirdiirebilmelerinin  onilindeki ‘engeller’i belirlemek ve bu engelleri ortadan kaldirarak
ogrencilerin akademik, mesleki, sosyal ve kisisel gelisimlerini destekleyici bir yerleske ortami
olusturacak imkanlar1 saglamaktir. Bu amag ile kurulan birimin hizmetleri su sekilde
Ozetlenebilir:

a) Akademik programlara erisimde esitlik,
b) Barinma ihtiyaglar1 konusunda 6ncelik,
€) Yiiksekdgrenim yasamina dahil olabilmede esitlik,
¢) Burs Komisyonu araciligi ile burs saglanmasi konusunda oncelik,
d) Kismi Zamanli Calisma Komisyonu araciligi ile kismi zamanli ¢alisma imkani
konusunda 6ncelik,
e) Binalara, idari ve hizmet birimlerine, dersliklere ve laboratuvarlara erisimi
kolaylastiracak diizenlemeler,
f) TIhtiyag halinde ders ve siav yeri degisikligi,
g) Talep halinde 6grenci kayit islemleri ve 6grenci isleri hizmetlerinde kolaylik,
g) Yiiksekdgrenim dahilinde engellilik konusunda farkindalik saglamak.
Universitemizin Kapadokya Yerleskesi'nde bulunan tarihi binalarinda yapilacak tiim
degisiklikler Kiiltir ve Tabiat Varliklarint Koruma Kanununa tabiidir ve ilgili kurulun
onaymdan gegmelidir. Engelli Ogrenci Birimi, ilgili kurul tarafindan onaylanmayan talepler
icin alternatif ¢oziimler gelistirir.
https://kapadokya.edu.tr/ogrenciler/engelsiz-kun-birimi
https://www.kapadokya.edu.tr/ogrenciler/engelli-ogrenci-birimi/engelli-ogrenci-formu
Engelli 6grencilerimizin tiniversitemiz tarafindan ytiriitiilen akademik programlarin yani

sira yliksekdgrenim hayatina iliskin tiim hizmet ve olanaklara istisnasiz bir sekilde erisimini
kolaylastirmak amaciyla Engelsiz KUN Birimi kurulmustur.



https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/
https://kutuphane.kapadokya.edu.tr/acik-erisim
https://kapadokya.edu.tr/ogrenciler/engelsiz-kun-birimi
https://www.kapadokya.edu.tr/ogrenciler/engelli-ogrenci-birimi/engelli-ogrenci-formu

OLCUT 6. YONETIM YAPISI

6.1 Kapadokya Universitesindeki tiim karar alma siiregleri asagidaki organizasyon semasinda gosterilmistir.
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Kapadokya Universitesi idari ve akademik teskilati mevzuata uygun bir sekilde
yapilandirilmistir. Universitenin ydnetimi, isleyisi, akademik organlar1 ve gorevlerine iliskin
esaslar Ana Yonetmelik’le diizenlenmistir. Idari ve akademik teskilatin yapilanmasi ve bu
yapilanma dahilinde kurulacak birimlerin gérev tamimlar1 Idari ve Akademik Teskilat
Yonergesi’nde belirlenmistir.

Bu yap1 organizasyon semasina aktarilmis, gérev - yetki ve sorumluluklar ile yiiriitiilen biitlin
operasyon siirecleri yazilmis, bu silireglerin sorumlulari atanmis, organizasyon yapisinda
pozisyonu belirlenmis, o siireglerde yapilan islerin kimler tarafindan ne zaman ve nasil
yapilacagi tanimlanmistir.

Universite kaynaklarmm etkili ve verimli bir sekilde yonetilmesi ve hesap verebilirliginin
saglanmast amact ile biitgelerinin hazirlanmasi, uygulanmasi tim mali islemlerin
muhasebelestirilmesi, raporlanmasi asamalarinda i¢ ve dis kontrol sistemleri kurulmustur
(Kapadokya Universitesi Kalite Web sayfas1).

Universitemiz kalite yonetim sistemini yeterlilik, uygunluk ve etkinligi yoniinden tarafsiz bir
gozle incelenen, uygunsuzluklari ve bunlara iliskin bu 6nlemlerin etkinligini izlemek amaciyla
ic tetkik prosediirii, uygun olmayan hizmetin kontrolii ve diizeltici islem prosediirii
hazirlanmstir.

Miitevelli heyet, Universitenin en yiiksek karar organidir. Miitevelli heyet, Vakif yonetim
organi tarafindan, ilgili mevzuatta 6ngoriilen sart ve niteliklere uygun olarak dort yil siireyle
secilen en az yedi kisiden olusur.

Rektor, 2547 sayili Yiiksekogretim Kanunu hiikiimlerine gore atanir. Rektdr, liniversitenin
Ongoriilen siirede Ogretime agilmasi, planlanmig egitim faaliyetlerinin en iist diizeyde
yiiriitiilmesi, ileriye doniik gelismelerin saglanmasi, egitim ve 6gretimin kalitesinin arttirilmasi
konularinda miitevelli heyete karsi sorumludur ve miitevelli heyet tarafindan belirlenen
stratejilerin ve alinan kararlarin uygulanmasini saglamakla gorevlidir.

Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiiniin yonetim sorumlulugu Boliim Baskanligi’na aittir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiiniin  bagli oldugu Yiiksekokul Midiirliigli organizasyon semas: Sekil 1°de
gosterilmistir.
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Sekil 1. Uygulamah Bilimler Yiiksekokulu Organizasyon Semasi

6.2. Yonetim Sistemine Ait Bilgiler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin egitim amaglarinin belirlenmesinde ve miifredatin
tasariminda i¢ ve dig paydas katkilar1 karsilikli is birligi ve goriis aligverisi icerisinde
gergeklestirilmektedir.

https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/paydaslarimiz
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/stratejik-plan

Bolim bagkanlari, 6gretim programlarinin ve program c¢iktilarinin giincel tutulmasindan ve
gelistirilmesinden sorumludur. Yirtirliikkte olan ogretim programlarina iliskin degisiklik
onerileri, Program Degisiklik Talep Formu yiiksekokul miidiirliigline sunulur. Miidiirligiin,
degisiklik talebini uygun gormeleri halinde, boliim baskanlari, degisiklik Onerisinin ders -
ogrenme ciktilar1 arasinda iligskilendirmelere, O6grenme c¢iktilar1 ile program amaglarina
katkilarin1 goOsteren ders/program yeterlikleri matrisine ve TYYC program yeterlilikleri
matrisine etkilerini degerlendirir, gerekli giincellemeleri yapar. Varsa yeni derslik, atdlye ve
laboratuvar ihtiyag¢larin1 Genel Sekreterlik ile istisare eder. Degisiklikler kurul onay1 sonrasinda
Rektorliige iletilir, Rektorliik 6gretim programlarini inceleyerek Senato onayina sunar, Senato
tarafindan onaylanan yeni 6gretim programi, Kapadokya Universitesi Egitim Planlama ve
Yiiriitme Dairesi koordinasyonuyla ilgili yazilimlara ve 6grenci isleri otomasyon sistemine
girilir.
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Bes yillik periyotlarda, dgrenci, mezun ve isverenlere her bir program i¢in (EK-7 Ogrenci Is
Yiikii Belirleme Formu, EK-9 Program Yeterlilik Isveren Degerlendirme Anketi, EK-8 Program
Yeterlilik Mezun Degerlendirme Anketi) anket yapilir. Ogrenci anketi en az 5 dgrenciyle,
mezun ve igveren anketleri en az 3 mezun ve isletmeyle yapilmaktadir.

6.3. Boliime Ozgii Yol Haritalari

Kapadokya Universitesi stratejik planinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiiniin dahil
oldugu stratejik amag, hedef ve performans gostergeleri asagidaki linkte yer almaktadir.
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/stratejik-plan

6.4. Arsivler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin kendine ait 6zel bir arsiv sistemi ve arsiv dolaplari
bulunmaktadir.

6.5. Yonetim I¢ Denetimi

Kapadokya Universitesinde i¢ denetimler Kalite Yonetim Sistemi icerisinde yeteri kadar
verinin olusmasi agisindan ve calisanlar iizerinde siirekli denetleme duygusunun olumsuz etki
birakabilecegi diisiincesiyle yilda iki kez denetim planlanmaktadir. i¢ denetimler Kalite
Yonetim Temsilcisi tarafindan organize edilir. Denetim plani tiim birimler ile paylasilir ve
atanmis egitimli personelce yerinde ve yiiz yiize gerceklestirilir.

I¢ tetkikler ile yapilan toplanti, gdriisme vb. etkinlikler uygun olmayan hizmetlerin kontrolii ve
diizeltici ve Onleyici islem formlar1 ile toplanan bilgilerin degerlendirilme usulleri belirlenmis
ve tiim bu veriler yonetim sisteminin revizyonunda da kullanilir hale getirilmistir.

Ayni zamanda tiim yonetim siireglerinde i¢ isleyisi denetleyecek, siirdiirecek ve diizeltebilecek
i¢c denetim mekanizmalar1 asagidaki linklerde verilmistir.

https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/kalite-politikamiz
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/politika-belgelerimiz
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/kalite-komisyonu
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/kalite-danisma-kurulu
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/stratejik-plan-hazirlama-kurulu



https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/stratejik-plan
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/kalite-politikamiz
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/politika-belgelerimiz
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/kalite-komisyonu
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/kalite-danisma-kurulu
https://www.kapadokya.edu.tr/hakkimizda/stratejik-plan-hazirlama-kurulu

OLCUT 7. KURUM DESTEGIi VE MADDi KAYNAKLAR

7.1. Kurumsal Destek ve Biitce Siireci

Universitemiz insan kaynag1, mali kaynaklari ve tasinir tasinmaz kaynaklarin yonetimini kalite
sistemi igerisinde tanimli siireglerle yiirtitmektedir.

Kapadokya Universitesi biinyesinde insan kaynaklar1 biriminin isleyisini diizenlemek iizere
“Insan Kaynaklar1 Dairesi” mali kaynaklarin etkin ve verimli bir sekilde kullanilmas1 i¢in “Mali
Isler Dairesi” kurulmustur. Dairelere ait kalite sistem dokiimanlari olusturulmus, Idari ve
Akademik Teskilat Ydnergesinde dairelere ait yetki ve sorumluluklar tanimlanmustir.

Kapadokya Universitesinin tiim derslik ve dgretim eleman1 kaynaklar1 Egitim Planlama ve
Koordinasyon Dairesi tarafindan degerlendirilir. Ders liste ve programlari bu birimin
koordinasyonu ile yiiriitiilmektedir.

Mali kaynaklar biit¢e disiplini i¢erisinde yonetilmektedir. Biitce uygulamalarinin tiim siiregleri
biitge hazirlama talimatinda tanimlanmistir. Her akademik yil basinda tiim birimlerden yiiriitme
ve yatirim ihtiyaglar talep edilmekte, mevcut kaynaklar bu ihtiyaglara gére planlanmaktadir.
Yatirim ve harcamalar dnceliklendirilmistir. Stratejik Planda agik bir sekilde faaliyet olarak
belirlenmemis ancak ve stratejik plan amac¢ ve hedeflerini destekleyen faaliyetler asagida
verilen Oncelik siralamastyla biitceye alinir:

a. Egitim — dgretim faaliyetleriyle dogrudan ilgili talepler,

b. Arastirma ve gelistirme faaliyetleriyle dogrudan ilgili talepler,

c. Kalite gelistirme faaliyetleri ile dogrudan ilgili talepler,

d. Sosyal ve kiiltiirel etkinliklere iliskin talepler,

e. Tanitim faaliyetlerine iliskin talepler
Kapadokya Universitesi biitcesi birim bazinda takip edilir; fakiilte, arastirma merkezi vb. her
bir birimin gelir-gider planlamasi birim bazinda yapilir ve yil igerisinde izlenir. Y1l i¢erisinde
hedeflenenden sapma gerceklesirse gerekli onlemler alinir.

Tiim yiiriitme giderleri ve yatirrm harcamalar1 Mali Isler Dairesi tarafindan hazirlanan biitge —
fiili durum analizi ile izlenmektedir.

Kapadokya Universitesi 2023 — 2028 Stratejik Planinda egitim — gretim altyapisi, dgretim
programlarina iligkin rakip analizi, tahsilat, biitge — fiili durum ile maliyet analizleri, kurum i¢i
dikey gegislerin tesviki faaliyetleri mali agidan kritik 6nem derecesine sahip faaliyetler olarak
belirlenmis ve anahtar performans gostergesi olarak tanimlanmistir.

Universitemizin mali kaynak yonetimi, Biitce Hazirlama Talimatina gore, Stratejik Plan
hedefleri dogrultusunda yillik olarak hazirlanan ve Miitevelli Heyet tarafindan onaylanan biitge
ile yapilmaktadir. Tiim faaliyetler akademik yi1l temelinde planlanmakta, harcamalar onaylanan
biitceye uygun olarak yil i¢inde gerceklestirilmektedir. Izleme, kontrol ve raporlama faaliyetleri
kapsaminda ortaya ¢ikan iyilestirme firsat ve ihtiyaglar bir sonraki y1l i¢in hazirlanacak biit¢ede
dikkate alinmaktadir.

Kapadokya Universitesinde tiim satin alma islemleri Yiiksek Ogretim Kurulu cergeve Satin
Alma Yo6netmeligine uygun bir bigimde yiiriitiilir. Kurum digindan alinan idari ve/veya destek
hizmetlerinin tedarik siirecine iliskin sistem kurulmustur.

Bu sistemde kurumumuz disindan alinan her tiirlii malzeme, idari ve/veya destek hizmetlerinin
alindig1 yerlerin oncelikle yeterlilikleri 6l¢iilmekte, 6l¢iim sonucu yeterlilik alan tedarikgiler
okulumuzun Onayli Firma Listesine girmekte ve bu tedarik¢ilerden alim yapilmasina dikkat
edilmektedir.

Sistemin siirekliligi Firma Degerlendirme Kriterleri ve Tedarik¢i Firma Performans
Degerlendirme Formlarinin kullanimai ile saglanmaktadir.


https://kapadokya.edu.tr/hakkimizda/yonetmelik-yonerge
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Alimlarin uygunlugu ve kalitesi, alim1 talep eden birim ve kalite yonetim birimi tarafindan
kontrol ve takip edilmekte, bunun siirekliliginin saglanmasi ise alim yapilan siire boyunca
onceden belirlenen alim kriterlerine ya da alim s6zlesmelerine gore ve degerlendirmelere tabi
tutulmaktadirlar.

Universite digindan alian bu hizmetlerin uygunlugu ve kalitesini belirmek amaciyla "Satin
Alma Talimat1" hazirlanmistir (Ek-26 Satin Alma Talimati).

Y1l sonlarinda tedarikg¢ilere anket diizlenmekte ve onemli bir dis paydas olarak tedarikgilerin
satin alma sistemi hakkinda goriisleri toplanmaktadir. Bu goriisler ilgili birimler tarafindan
degerlendirilmekte, gerekli iyilestirmeler yapilmaktadir.

7.2. Biitcenin Ogretim Kadrosu Acisindan Yeterliligi

Kapadokya Universitesi, tiim akademik birimlerinde, mesleki deneyime sahip, nitelikli ve
gelismeye acik akademik personel istihdaminin siirekliligini saglamaya yonelik politikalarin
gelistirilmesini temel amaglar1 arasina almistir.

Kapadokya Universitesinde gorev alacak dgretim iiyelerinin akademik kadrolara atama ve
yiikseltmede aranacak asgari ilke ve Ol¢iitleri belirlemek {izere “Ogretim Uyeligine Atama ve
Yiikseltme Esaslar1 Yonergesi” hazirlamistir.

Universitemiz biinyesinde egitim- 6gretim siirecini etkin sekilde yiiriitebilecek sayida ve
nitelikte akademik personel bulunmaktadir.

Universitemiz dgretim elemani gorevlendirmeleri asagidaki sekilde yapilmaktadir:

a) Ogretim Uyesi Disindaki Ogretim Eleman1 Kadrolarina Naklen veya A¢iktan Yapilacak
Atamalarda Uygulanacak Merkezi Sinav ile Giris Sinavlarina Iliskin Usul ve Esaslar
Hakkinda Yonetmelik™ hiikiimlerine gore yapilan atamalar,

b) DSU olarak sektérden yapilan gorevliendirmeler,

¢) Resmi kurum ve kuruluslardan gorevlendirmeler.

Ogretim elemanlarimin atanmalarina iliskin tiim siirecler Atama Talimati'nda belirlenmistir (Ek-
27 Atama Talimati).

Egitim-6gretim, bilimsel arastirmalar ve idari hizmetler bakimindan akademik personelin
yiiklendigi ve yerine getirdigi hizmetlerin belgelenmesi, personelin genel performansi i¢inde
yerlerinin tespit edilmesi amaciyla “Akademik Personel Performans Degerlendirme Y6nergesi”
hazirlanmstir.

Stratejik Plan hedefleri dogrultusunda, 6gretim elemanlarinin yabanci dil diizeylerinin
gelistirmek amaciyla Yabanci Diller Birimi ve SEM tarafindan dil egitimleri diizenlenmekte;
seminer, kongre ve konferanslara katilimlarimi kolaylastirmak amaciyla maddi destek
saglanmaktadir. Ogretim elemanlarini yiiksek lisans ve doktora calismalari tesvik edilmekte,
tiniversitelerle isbirligi s6zlesmeleri yapilarak, Universitemizin akademik kadrosu i¢in 6zel
kontenjan ayrilmasi saglanmaktadir. Mesleki deneyimin arttirilmasi ic¢in sektdrde g¢aligma-
egitim alma imkanlar1 saglanmakta; hizmet i¢i egitim programlari sunulmaktadir.

Universitede akademik kadrolarin istihdaminda ilgili alanlarda ve branslarda tecriibesi olan
calisanlarin yer almasina 6zen gosterilmektedir.

Kapadokya Universitesi, tiim akademik ve idari kadrolarinin mesleki ve bireysel gelisimine ve
hayat standartlarinin yiikseltilmesine 6nem vermektedir. Bu ¢er¢evede personelin motivasyon,
baglilik ve iiretkenliklerinin artirilmasina yonelik tedbirler almaktadir. ise alimda, atama ve
yiikseltmede seffaf ve objektif siireglerin isletilmesi, personel iletisimine agirlik verilmesi,
akademik kadroda basarinin tesviki i¢in ¢esitli mekanizmalar olusturulmasini hedeflemektedir.
Kapadokya Universitesi, akademik kadrosunun kisisel ve mesleki gelisimini desteklemenin
yani sira, akademisyenlerinin giinliik hayatlarini kolaylastiracak her tiirlii tedbiri almaya gayret
gostermektedir.
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Bu kapsamda stratejik planinda “Nitelikli akademik kadronun siirekliliginin saglanmasi”
amacini belirlemistir.

Universitemiz biinyesinde ders yiikii dagilimlari nesnel kriterlerle yapilmaktadir. Buna iliskin
prosediirler Egitimin Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati'nda tanimlanmustir.



OLCUT 8. SUREKLI YENILEME VE GELISIiM

8.1. Kurulan 6l¢me ve degerlendirme sistemlerinden elde edilen sonuc¢larin programin
siirekli iyilestirilmesine yonelik olarak kullanildigina iliskin kamtlar

Kapadokya Universitesi dgrenci ve 6gretim elemanlarma gelismis, modern egitim-dgretim
imkanlar1 sunmak i¢in altyapisim siirekli gelistirmeyi ve gilincellemeyi hedeflemektedir. Bu
dogrultuda stratejik planinda modern 6gretim tekniklerinin geregi olan teknolojik altyapiy1
saglamak, kiitiiphane hizmetlerini gelistirmek, bilisim olanaklarimi 1iyilestirmek ve
yayginlastirmak, 6grenciler ile ilgili akademik-idari siiregleri elektronik ortama aktararak bilgi
paylasimini hizlandirmak, arsivlemeyi kolaylastirmak ve stirdiiriilebilir kilmak gibi amag ve
hedefler belirlemistir.

Kapadokya Universitesi, dgrenme ve 6gretme kuramlarini yeni ydntem ve uygulamalar 1s13inda
yorumlayan yenilik¢i bir egitim-6gretim anlayisina sahiptir. Diinyada ve Tirkiye’de birbirini
tekrar ederek kemiklesen egitim sistemleri, egitim ve arastirmada duraganliga yol agarak
ilerlemenin 6nemli engellerinden biri haline gelmistir. Kapadokya Universitesi, mevcut egitim
sistemlerinin kroniklesen problemlerini teshis ederek bu sorunlara kuramsal temelleri de olan
yaratici ¢oziimler bulmay1 amaclamaktadir.

Bilinen biitiin 6grenme kuramlari, 6grenenin aktif katilimini sart kogsmaktadir; zira, 6grenme
bir etkilesim iiriiniidiir. Kapadokya Universitesi, insanin en ¢ok en yakinindaki uyaricidan
etkilenerek ondan motive oldugu savindan hareketle, 6zgiin bir egitim-6gretim yaklagimi ortaya
koymaktadir. Bu yaklasimin odaginda, farkli bilim dallarindaki uygulamalardan esinlenip
mevcut Ogrenme ve Ogretme kuramlarmna O6zgiin bir katki olarak sunulan “Son Bilgiyi
Onceleyen Egitim-Ogretim Yontemi” (SOBE) yer almaktadir. Kapadokya Universitesi, egitim
alaninda uyguladigt SOBE yontemi ile “en gilincelden/yakindan baslayarak™ olusturdugu
miifredat ve ders izlenceleri ile egitim vermektedir. SOBE yaklagiminin tiim akademik birimler
ve ders programlarina miimkiin olan derecede yansitilmasi i¢in stratejik planda hedefler
belirlenmistir. Her y1l yapilan gézden gegirme toplantilarinda bu hedefler degerlendirilmektedir
(SOBE Web Sayfasi).

Kapadokya Universitesi, grenci merkezli 6grenme, 6lgme ve degerlendirme politikasi
izlemektedir. Ogretim programlar;, &grencilerin aktif, etkilesimli, arastirma odakl
ogrenmelerine katkida bulunmak tizere tasarlanmaktadir.

Her ders ile ilgili is yiikleri, 6grenme ¢iktilari, haftalik konular ve dersin program c¢iktilarina
katkilar1 bilgi paketinde ilan edilmektedir.

Universitemizde dgretim programlarimizin, mezunlarimiza is hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklar
mesleki ve bilimsel yeterliligi saglamalarin1 ve iilke meselelerine bilimsel ¢oziimler {ireten
kanaat onderleri olmalarini temin edecek sekilde yapilandirilmasina ve giincel tutulmasina
yonelik caligmalar Egitim Faaliyetlerinin Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati ile
tanimlanmustir.

Universitemiz biinyesinde hazirlanan 6gretim programlarinin Universite Stratejik Planina ve
Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesine uyumunun temini, paydas ydnergesinde
belirlenen sektorler, benzer egitim veren iiniversiteler/yiiksekokullar, ilgili sivil toplum
orgiitleri, meslek orgiitleri vb. kurum ve kuruluslarla temasa gecilerek TYYC, programlarin
yeterlilikleri ve ders 6grenme ¢iktilari arasinda iligkilendirme yapilarak saglanir. Bu kapsamda
programda okutulan her dersin 6grenme ¢iktilari ile program amaglarina katkilarini gosteren
ders/program yeterlikleri matrisleri olusturulmakta; program yeterliklerinin saglanmasi icin
gerekli derslik, atdlye ve laboratuvar ihtiyaglari taslak program hazirlanirken ayrintili bir
bi¢imde analiz edilmektedir.

Daire, dersten sorumlu 6gretim elemanlarinin Ogrenci Is yiikii Bazli AKTS Hesaplama
Formunu kullanarak, AKTS Kredi Belirleme Kilavuzu’nda belirlenen hiikiimler ¢ercevesinde
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hazirladig1 program kapsaminda yer alan derslerin 6lgme degerlendirme sistemlerini ve AKTS
hesaplarini1 Miidiirliikk ve Dekanliklarla istisare ederek belirler. Teni igerigin ders kodlar1 tekrari
ve karisikligi onleyecek sekilde Ders Kodu Belirleme Kilavuzunda verilen kriterlere gore
belirlenir.

Tamamlanan 6gretim programi taslag: ilgili fakiilte, yiiksekokul ve enstitii kurullarinda
onaylanir ve Senato’da goriisiilmek iizere Rektorliige iletilir.

Siireg, Egitim Faaliyetlerinin Planlanmasi ve Organizasyonu Talimati ile glivence altina
alimmustir.

Boliim/program yeterliklerinin belirlenmesi ve giincel tutulmasi, dis ve i¢ paydaslarin
gorislerinin diizenli anketlerle alinmasi sureti ile saglanir.

Bes yillik periyotlarda, 6grenci, mezun ve isverenlere anket uygulanmas1 (Ek-7 Ogrenci Is
Yikii Belirleme Formu, Ek-8 Program Yeterlilikleri Mezun Degerlendirme Anketi, Ek-9
Program Yeterlilikleri Isveren Degerlendirme Anketi) boliim baskanlarinin gorevidir.

[sveren ve mezun anket sonuclar, boliim baskanlar1 tarafindan Isveren ve Mezun Anketi
Degerlendirme Formu kullanarak degerlendirilir.

Bolim bagkanlar1 igyeri ve mezun anketlerinde yer alan program yeterliliklerinin 6nem
derecesinin mevcuttan yiiksek oranda bir sapma gosterip gdstermedigini inceler, sapmanin
yiikksek bulunmasi halinde ilgili yeterliligin program yeterliliklerinden ¢ikarilmasi, ilgili
yeterligi etkileyen derslerin agirliklarinin artirilmasi veya azaltilmasi gibi program degisikligi
onerilerini hazirlar; program, ders yeterlilik matrislerini glinceller.

Boliim bagskanlari, Ogretim programlarinin giincel tutulmasindan ve gelistirilmesinden
sorumludur; programda ders veren 6gretim elemanlarindan (Meslek Yiiksekokulunda program
baskanlarindan) goriis alir; bu dogrultudaki degerlendirme ve Onerilerini fakiiltelerde dekana,
yiiksekokul ve enstitiilerde miidiire sunar.

Boliim bagkanlari, her akademik yilda, boliimleri ile alakali en az iki dis paydas ile ders
icerikleri, uygulamalar, alandaki gelismeler, sektordeki gelismeler vb. konular hakkinda
degerlendirme goriismesi yaparak bu goriismeyi tutanaga baglar ve fakiiltelerde dekanliga,
yiiksekokul ve enstitiilerde miidiirliige teslim ederek verilerin degerlendirilmesini saglar.

Programlarimizda 6grencilerin orta dgretimden gelen eksikliklerini gidermeye ve kiiltiirel
birikimlerini artirmaya doniik; farkli disiplinleri tanima firsati veren se¢meli dersler
bulunmaktadir: Tiirk Dili - Temel Mantik Bilgisi, Zaman ve Proje Yonetimi, Beseri Cografya,
Hukuk, Edebiyat ve Medya, Atli Terapi, Dijital Dil ve Edebiyat, Klasik Mitoloji, Tiirk
Mitolojisi, Kiiltiirel Tercihler Y&netimi ve benzeri dersler Universitemizde yiiriitiilen dgretim
programlarinda 6grencilere segmeli ders alternatifleri sunulmaktadir.

Universitemizde bir ders i¢in belirlenen dlgme degerlendirme sisteminde icerisinde kalmak
sarttyla bir dersin vize veya finali i¢in smav yerine arastirma projesi hazirlanmasi
istenilebilmektedir. Hangi derste sinav yapilacagi hangi derste arastirma istenecegi her
akademik y1l basinda belirlenir ve 6grenci isleri otomasyonuna girilerek bilgi paketinden ilan
edilir.

Web sitesinin bilgi paketi kismi, 6grenci isleri yazilimi ile entegre ¢aligmakta, goriintiiledigi
verileri o y1l i¢in girilen giincel bilgilerden ¢ekmektedir.

Uygulama Derslerinin Yiiriitiilmesine Iliskin Esaslar Egitim Faaliyetlerinin Planlamasi ve
Organizasyonu Talimatinda agiklanmaktadir.

Ogretim programlarinda dgrencinin mezun olabilmesi i¢in almas1 zorunlu oldugu tez ¢aligsmast,
proje caligmasi veya staj gibi calismalara da AKTS kredisi verilmektedir. Ogrencilerimizin yurt
icinde ve yurt digindaki is yeri ortamlarinda gerceklesen mesleki uygulama/alan ¢aligmasi ve



stajlarinin is ylklerinin programa nasil yansitilacagi, AKTS Belirleme Kilavuzunda
belirlenmistir (Ek-28 AKTS-Kredi Belirleme Klavuzu).



OLCUT 9. DISIPLINE OZGU OLCUTLER

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiiniin 6gretim programi; Universitemiz Stratejik Plani,
Tirkiye Yiuksekogretim Yeterlilikler Cergevesi, yiyecek-icecek sektoriiniin  kalifiye
personelden beklentileri, benzer egitim veren {liniversitelerin 6gretim programlari, Kapadokya
Meslek Yiiksekokulu Ascilik 6gretim programi, Mesleki Yeterlilik Kurumunda bulunan
yeterlilik bagliklari, ilgili yiyecek-igecek sektorlerinin goriisleri degerlendirilerek ve isletme ve
mutfak uygulama becerilerini es zamanl gelistirecek sekilde hazirlanmistir.

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin egitim planinin
yapisi, boliimiin adiyla uyumlu gastronomi ve mutfak terimleri vasitasiyla yeterli diizeyde
genislik ve derinlik saglamalidir (Egitim planinda yer alan tiim derslere iligkin igerik, siire,
ogrenim ¢iktilar1 vb. bilgiler program bilgi paketinde yer almaktadir).



