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1. PROGRAM KATALOGU

1.1. Fakiiltenin Kurulusu
A) Fakiiltenin Tarihcesi ve Akademik Siirecler

Yakin Dogu Universitesi Turizm Fakiiltesi, 1994 yilinda iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesine
bagl olarak Turizm ve Otel Isletmeciligi adiyla Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti Milli Egitim ve
Kiiltiir Bakanlhig ile Yiiksekdgretim Denetleme ve Akreditasyon Kurulunun (YODAK) 3/2002
say1lt karar1 dogrultusunda, 1994 yilinda kurulmus ve egitim-6gretim faaliyetlerine baslamistir.
Daha sonra Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu olarak faaliyetlerine devam etmistir.
Giliniimiizde Turizm Fakiiltesi olarak egitim faaliyetlerini slirdiirmektedir. Tiirkiye Cumhuriyeti
vatandas1 dgrenciler, kurulusundan itibaren Yiiksekdgretim Kurulu (YOK) karariyla Ogrenci
Secme ve Yerlestirme Smnavi (OSYM) araciligiyla Turizm Fakiiltesinin ilgili béliimlerinde
ogrenim goérmeye baslamigtir. Turizm Fakiiltesi, arastirma ve egitimi biitiinlestiren, 6grenci
merkezli bir yaklagimla faaliyet gosteren; cagdas diinyada Oncli ve uluslararasi akademik
niteliklere sahip bir fakiilte olmay1 hedefleyerek kurulmustur. Fakiiltede Onlisans, lisans ve
yiiksek lisans diizeylerinde, Tiirk¢e ve Ingilizce olmak iizere iki dilde egitim sunan programlar
yer almaktadir.

B) Egitim Politikasi1 ve Akademik Hedefler

Turizm Fakiiltesi, ilerlemeci egitim felsefesi dogrultusunda c¢agdas egitim anlayisin
benimseyerek, disiplinler arasi is birligini tesvik eden 6grenci merkezli bir 6gretim modelini
uygulamaktadir. Egitim programlari, uluslararasi standartlara uygun sekilde yapilandirilmis olup
kalite gilivencesi kapsaminda akreditasyon siireclerinden basariyla geg¢mektedir. Fakiilte
mezunlari; alanlarinda yetkin, yaratic1 ve etik degerlere sahip bireyler olarak is diinyasina ve
akademik ortama nitelikli katkilar sunmaktadir. Ogretim iiyeleri ise yiiriittiikleri bilimsel
arastirmalar, Ar-Ge calismalar1 ve toplumsal projeler araciligiyla bilime katkida bulunmakta ve
toplumsal gelisime Onciiliik etmeyi amaglamaktadir.

C) Fiziksel ve Akademik Altyap:

Turizm Fakiiltesi, modern egitim anlayisi dogrultusunda tasarlanmis derslikleri, teknolojik
altyapiya sahip laboratuvarlari, dijital 6grenme platformlar1 araciligiyla 6grencilere ¢esitli sosyal
ve akademik c¢alisma alanlar1 sunmaktadir. Fakiilte, Dorona Turizm ve otel isletmeleri
cercevesinde, Ogrencilere staj ve uygulamali egitim olanaklar1 saglamaktadir. Bu sayede
ogrencilerin mezuniyet dncesinde mesleki deneyim kazanmalar1 desteklenmektedir.

D) Akreditasyon ve Kalite Politikasi

Turizm Fakiiltesi, egitim ve arastirma siireglerinde ulusal ve uluslararasi kalite standartlarini
benimsemekte; bu dogrultuda, siirekli iyilestirme anlayisiyla egitim kalitesini artirmayi
hedeflemektedir. Fakiilte, ulusal ve uluslararasi1 akreditasyon siireglerine aktif olarak katilarak
egitim programlarmi diizenli bigimde gozden gecirmekte ve gelistirmektedir. Programlar;
mesleki etik, giivenlik standartlar1 ve glincel gereksinimler dikkate alinarak yapilandirilmakta,
ogrencilere yetkin ve donanimli bir mesleki altyapi kazandirmayir amaglamaktadir. Turizm
Fakiiltesi Avrupa Otelcilik ve Turizm Okullart Birligi (EURHODIP) tarafindan 2024 yilinda
akredite edilmistir.



1.2. Fakiiltenin Misyon, Vizyon ve Temel Degerleri

A) Misyon

Turizm Fakiiltesi, nitelikli ve alaninda uzman akademik kadrosuyla; meslek bilgisine, alan
bilgisine ve genel kiiltlire sahip; arastiran, sorgulayan, teknolojiye hakim, etik degerlere bagh ve
giiclii iletisim becerilerine sahip bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir. Ayrica toplumsal
ihtiyaclara duyarl, girisimcilik ruhunu benimsemis, is birligine agik, yaratict ve elestirel
diisiinebilen turizm sektoriine ulusal ve uluslararasi alanda katkida bulunmaya hazir, temel bilgi,
beceri ve arastirma teknikleri ile donatilmis, kaliteli mezunlar yetistirmeyi hedeflemektedir.

B) Vizyon

Turizm Fakiiltesi diinyada giin gectik¢e daha da biiyliyen turizm sektoriine, ¢cevresindeki degisim
ve gelisimi algilayip yorumlayabilen, evrensel ve etik degerlere sahip, teori, uygulama, teknoloji
ile biitiinlesmis, girisimci, arastirmaci, toplumsal sorumluluk sahibi bireyler yetistirerek bolgede
lider konumunda olmay1 amaglamaktadir. Bu baglamda Turizm Fakiiltesi, aragtirma ve uygulama
alanlarinda Oncii olmayi; turizm alaninda degisim yaratacak turizmcileri yetistirmek igin
yenilik¢i egitim stratejileri gelistirmeyi vizyon edinmektedir.

C) Temel Degerler

1. Ogrenci Odaklilik

2. Bilimsellik ve Uretkenlik

3. Siirdiirtilebilirlik

4. Erisilebilirlik ve Egitimde Esitlik
5. Etik Ilkelere Baglilik

6. Isbirligi ve Paylasim

7. Yenilikgilik

1.3. Fakiiltenin Amacg ve Hedefleri
A) Egitim Alanim1 Kapsayan Amac ve Hedefler

Amag 1: Turizm sektoriiniin gereksinimlerine uygun, donanimli mezunlar yetigtirmek.

Hedef 1.1: Ogrencilere pratige dayali 6grenme firsatlar1 sunmak igin staj, saha gezileri ve
uygulama projeleri diizenlemek.

Hedef 1.2: Akademik bilgi diizeyini artirmak amaciyla giincel turizm, otel isletmeciligi ve
yonetim ders iceriklerini gelistirmek.

Hedef 1.3: ikinci yabanci dil ve dijital becerileri miifredata entegre etmek.

Hedef 1.4: Ogrenci merkezli, etkilesimli 6gretim yontemlerini (vaka c¢aligmalari, grup
caligmalari, alan arastirmalari) yayginlagtirmak.



Amag 2: Uluslararasi rekabet giicii yiiksek, stirekli 6grenmeye agik mezunlar yetistirmek.

Hedef 2.1: EURHODIP gibi uluslararas: egitim aglariyla is birliklerini artirarak 6grencilere
degisim ve sertifika imkanlari sunmak.

Hedef 2.2: Ogrencilerin bilimsel arastirma ve proje gelistirme becerilerini destekleyen 6n
lisans, lisans projeleri ve yiiksek lisans programlari saglamak.

Hedef 2.3: Siirekli 6grenme felsefesini benimsemeleri i¢in mezunlara mezuniyet sonrasi
egitim, seminer ve atdlye olanaklar1 sunmak.

B) Arastirma Alanim1 Kapsayan Amac ve Hedefler

Amag 1: Turizm alaninda 6zgiin ve evrensel diizeyde gecerliligi olan bilimsel bilgi liretmek.

Hedef 1.1: Akademisyenlerin ve 6grencilerin SCOPUS / Web of Science gibi endeksli
dergilerde yayin yapmalarini tesvik etmek.

Hedef 1.2: Ulusal ve uluslararasi konferanslar, ¢alistay ve seminerlere katilim1 artirmak.
Hedef 1.3: Turizm, otel isletmeciligi ve gastronomi alanlarinda siirdiiriilebilir projeleri
destekleyen arastirma fonlar1 ve tesvik mekanizmalar1 olusturmak.

Hedef 1.4: Akademisyenlerin arastirmaci kimliklerini gliglendirmek i¢in kurum i¢i aragtirma
gruplar1 ve mentorluk programlari kurmak.

C) Topluma ve Egitim Hizmetlerine Katkiy1 Kapsayan Amag¢ ve Hedefler

Amac 1: Turizm sektdriine ve topluma sosyal, kiiltiirel ve ekonomik katki sunabilecek nitelikli
bireyler yetistirmek.

Hedef 1.1: Ogrencilerin toplumsal sorumluluk projelerine (siirdiiriilebilir turizm, yerel
kiiltiirlerin korunmasi vb.) aktif katilimini saglamak.

Hedef 1.2: Fakiilte ders miifredatinda kiiltiirel farkindalik, yerel miras ve siirdiiriilebilir
turizm ilkelerini igeren igerikler gelistirmek.

Hedef 1.3: Yerel ve bolgesel turizm paydaglari (turizm isletmeleri, belediyeler, kiltiir
kurumlan) ile is birligi yaparak topluma yonelik egitim programlar: diizenlemek.

Hedef 1.4: Fakiiltenin arastirma ve hizmet projeleri ile bolgesel kalkinmaya katkida
bulunmak, turizm sektoriinde etik, cevresel ve toplumsal sorumlulugu tesvik eden stratejiler
gelistirmek.



1.4. Fakiiltenin Organizasyon Semasi

Dekanlik

Fakilte Kurulu gttt ottt

Fakllte Yonetim Kurulu

Komisyon ve Kurullar

_.’-

Bolimler

||

Sekil 1. Organizasyon Semast™*

1.5. Fakiiltenin Yonetimi

YONETIM

PROF.DR. NESRIN M. BAHCELERLI

DOC.DR. SALIM AKYUREK

YRD.DOG.DR. OZLEM UZUNSAF

Dekan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan — Ascilik Balam Baskam

Turizm ve Otel Isletmeciligi (Tarkce) BSlim Baskan

Turizm ve Otel Isletmeciligi (ingilizce) Balim Baskam




1.6. Fakiiltenin Akademik Kadrosu

Yakin Dogu Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde, Turizm ve Otel Isletmeciligi, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari, Ascilik ve Turizm islemeciligi olmak iizere toplam 4 anabilim dali
bulunmaktadir. Fakiilte, alanlarinda uzman ve deneyimli akademik kadrosuyla dikkat
cekmektedir. 2024-2025 akademik yili itibariyla fakiilte biinyesinde 1 profesor, 1 dogent, 2
doktor &gretim tiiyesi, 8 dgretim gorevlisi olmak iizere toplam 13 akademik personel gorev
yapmaktadir. Akademik kadro, lisans ve lisansiistii diizeyde egitim vermekte; arastirmaci
kimlikleriyle bilimsel ¢alismalara katki sunmaktadir. Ayrica, mesleki gelisimlerini desteklemek
amaciyla cesitli egitim ve gelisim programlarina katilmakta; ulusal ve uluslararasi projelerde
aktif rol alarak hem bireysel akademik kariyerlerini gelistirmekte hem de kurumun uluslararasi
diizeyde taninirligini artirmaktadir.

1.7. Fakiilte Biinyesindeki Programlar
Fakiilte Biinyesindeki Programlar
On Lisans Programlari:

o Turizm ve Otel Isletmeciligi
o Ascilik

Lisans Programlari:

o Turizm ve Otel Isletmeciligi
e Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yiiksek Lisans Programlar: (Tezli ve Tezsiz):

o Turizm Islemeciligi

2. PROGRAMIN GENEL BILGILERI

2.1. Programin Kisa Tarihgesi ve Gelisimi

Turizm Fakiiltesine bagli Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali boliimii, 1994 yilinda
kurulumus ve bu tarihten itibaren ulusal ve uluslararasi 6grencilerle egitim-0gretim siirecine
baslamistir. Anabilim dalinda verilen egitim; Atatiirk’iin ilke ve devrimlerine bagli, bilimsel,
cagdas, demokratik ve laik degerleri benimseyen; gelisen teknolojiye ve toplumsal degisimlere
uyum saglayabilen; teknolojiyi etkili ve etik bicimde kullanabilen, arastirmaci ve elestirel
diislinen 6gretmenler yetistirmeyi amaglamaktadir.



2.2. Programin Egitim Tiirii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali'nda orgiin egitim verilmektedir. Bu kapsamda
dersler, yiiz ylize, ¢evrimi¢i ve hibrit yontemlerle, hem teorik hem de uygulamali olarak
gergeklestirilmektedir.

2.3. Programin Ogrenim Diizeyi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, 240 AKTS kredisiyle 4 yillik bir lisans egitimini
kapsamaktadir. Program, Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cergevesi (TYYC) dogrultusunda
belirlenen “6. Diizey” yeterliliklerini saglamaktadir. Bu cerceve kapsaminda program, hem
AKTS kredi kosullarim1 hem de diizey yeterliliklerini karsilayacak sekilde titizlikle
tasarlanmistir.

2.4. Programin Egitim Dili

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Anabilim Dali’nin egitim dili Tiirk¢e’dir.

2.5. Programin Ogrenim Siiresi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Anabilim Dali’nin 6grenim siiresi 4 yil (8 yar1 yil)’dir.
Boliim, Giiz ve Bahar olmak iizere 2 donemden ve toplamda 28 haftadan olugmaktadir.

2.6. Programin Organizasyon Semasi

_-a;’_':__l' 1 Goreviis!
_‘,g_’:_’:_f_'J Ei. =S

Sekil 2. Programin Organizasyon Semast
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2.7. Programin Sorumlusu

Program Sorumlusu:
Dog. Dr. Salim Akyiirek
Anabilim Dali Bagkani

salim.akyurek@neu.edu.tr

2.8. Programin Yonetim ve Akademik Kadrosu

Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Anabilim Dali,
gastronomi alaninda donanimli, ¢agdas ve nitelikli bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir.
Anabilim Dali; gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda uygulamali egitime katki sunmaktadir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatalar1 Boliim Bagkani Dog¢.Dr. Salim Akyiirek’tir. 2025 yili itibariyla
Gastronomi  ve Mutfak Sanatlri Anabilim Dali'nda 1 profesor, 1 dogent, 1 doktor 6gretim
gorevlisi ve 4 dgretim gorevlisi olmak iizere toplam 7 tam zamanlh akademik personel gorev
yapmaktadir. Akademik kadro, lisans ve lisansiistii diizeyde egitim, tez danigsmanlig1 ve bilimsel
caligmalariyla alana katki saglamaktadir. Ogretim iiyeleri, mesleki gelisimi destekleyen projeler,
hizmet i¢i egitimler ve akademik is birlikleriyle etkin rol {istlenmektedir.

3. PROGRAMIN MISYONU VE VIZYONU
3.1. Misyon

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, milli ve manevi degerlere bagl, demokratik
degerleri benimsemis, elestirel diisiinebilen, yasam boyu 6grenmeye agik, topluma yon verebilen
ve yiiksek sorumluluk bilincine sahip bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir.

Bu dogrultuda; gastronomi ve mutfak sanatlri alaninda bilimsel, teknolojik ve uygulamali
bilgiyle donanmais; sahip oldugu bilgi ve becerileri ¢alisma ortamlarinda etkili ve verimli sekilde
kullanabilen; mesleki gelisimini siirekli siirdiirebilen ve ulusal ile uluslararas1 diizeyde sosyo-
bilimsel sorunlara duyarli bireyler yetistirerek, iilkemizin gastronomi alana ve kalkinma
hedeflerine katki saglamay1 misyon edinmistir.

3.2. Vizyon

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dalininin vizyonu; gastronomi ve mutfak sanatlari
profesyonelleri alaninda evrensel degerleri benimseyen, bilgi lireten, irettigi bilgiyi alana
yansitan, ulusal ve uluslararas1 gelismelere katki sunan bir akademik birim olmaktir. Ayrica;
giincel egitim yaklagimlarimi takip eden, bilimsel arastirmalarda etkin rol iistlenen, kongre,
sempozyum, calistay ve soylesiler diizenleyerek alandaki bilimsel gelisime katki saglayan;
yiriittiigii proje ve egitimlerle gastronomi egitiminin niteligini artiran; topluma duyarh ve siirekli
gelisimi  ilke edinmis gastronomi ve mutfak sanatlar1 profesyonelleri yetistirmeyi
hedeflemektedir.


mailto:salim.akyurek@neu.edu.tr

4. PROGRAMIN TEMEL DEGERLERI

Temel Degerler

Atatiirk Ilke ve Inkilaplarmna Baglilik
Demokratiklilik

Insan Haklarina Sayginlik

Cevreye Duyarlilik

Elestirel ve yaratici diisiinme yetenegi
Bilimsel Arastirmaya Ydnelik Uretkenlilik
e Sorumluluk

e Sosyal Yasamda Etkinlik

5. PROGRAMIN FAALIYET ALANLARI

1. Egitim-Ogretim Faaliyet Alami

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali programi, 6grencilerin mesleki bilgi, beceri ve
etik degerler kazanmalarin1 saglamak amaciyla, giincel bilimsel gelismeler ve toplumsal
ihtiyaclara uygun olarak yapilandirilmistir. Programin ders miifredati, teorik bilgi ile uygulamali
ogrenmeyi dengeleyen bir yaklasimla tasarlanmigtir. Ayrica, egitimde Ogrenci merkezli
yontemler, teknoloji destekli uygulamalar ve aktif 6grenme teknikleri (6rnegin; problem ¢dzme,
tartisma yontemi vb.) kullanilmaktadir. Ogrencilerin akademik gelisimlerini desteklemek
amaciyla psikolojik danismanlik ve rehberlik hizmetleri sunulmakta; 6grenme ¢iktilarinin
Olciilmesi igin performans degerlendirme, 6grenci liriin dosyasi, 6z degerlendirme, akran
degerlendirme gibi siire¢ odakli degerlendirmeler ile egitim kalitesi siirekli izlenmektedir.

2. Arastirma ve Gelistirme Faaliyet Alam

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dal1, arastirma ve gelistirme faaliyetleri kapsaminda,
mutfak ortaminda gerekli materyalleri kullanmayr ve mutfak uygulamalart gelistirmeyi
amaclamaktadir. Bu dogrultuda, Ogretim elemanlari; siirdiiriilebilir kalkinma amaglari
dogrultusunda gastronomi ve mutfak sanatlarina Kkonularina iligkin bilimsel arastirmalar
yiiriitmekte ve ulusal ile uluslararasi projelere katilim saglamaktadir. Boylece, Ogrencilerin
arastirma ve st diizey diistinme becerilerinin gelistirilmesi ile elde edilen 6grenme ¢iktilarinin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina kazandirilmasi hedeflenmektedir.

3. Mesleki Gelisim ve Siirekli Egitim Faaliyetleri Alam

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalinda mesleki gelisim ve siirekli egitim faaliyetleri;
ogrencilerin bilgi ve becerilerin glincellenmesini amaglayan seminerler, sertifika programlari ve
akademik etkinliklere (Ornegin: Etkili Mutfak Y&netimi Teknikleri, Siirdiiriilebilir Yerel Mutfak
vb.,) katilimi1 kapsamaktadir. Bu faaliyetler, 6grencilerin alan bilgilerini giincel tutmalarina,
mesleki yeterliklerini artirmalarina ve sektordeki yenilikleri izlemelerine imkan saglamaktadir.
Ogretim elemanlar1 ve dgrencilerin bilimsel arastirmalar yapmalari, bilimsel yayin iiretmeleri ve
deneyimli sektor onciilerinden rehberlik almalari tesvik edilmektedir. Bununla birlikte, mutfak
teknolojilerinin ve yenilik¢i uygulamalarin benimsenmesi, mesleki performansin diizenli olarak
degerlendirilmesi ile is birligi ve deneyim paylasimina dayali faaliyetler de Onemli
goriilmektedir.
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4. Toplumsal Katki ve Hizmet Faaliyetleri Alam

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali, toplumsal katki ve hizmet faaliyetleri
cergevesinde Ozellikle sosyal sorumluluk projeleri, yerel mutfak etkinlikleri, siirdiiriilebilir
kalkinma hedeflerine yonelik caligmalar ve goniillii mutfak uygulamalar1 gibi gesitli etkinlikler
gerceklestirmektedir. Bu faaliyetler, 6grencilerin topluma hizmet bilincini giiclendirmelerine ve
toplumsal gelisime katki saglamalarina imkan tanimaktadir.

6. PROGRAMIN AMACLARI VE HEDEFLERI
A) Egitim Alanim Kapsayan Amac ve Hedefler

Amag¢ 1: Giincel mutfak tekniklerine hakim, yaratict ve uygulama becerisi yliksek gastronomi
uzmanlar yetistirmek.

Hedef 1.1: Ogrencilerin temel ve ileri diizey mutfak tekniklerini uygulamali derslerle
pekistirmelerini saglamak.

Hedef 1.2: Gastronomi alaninda kullanilan giincel teknoloji ve mutfak ekipmanlarini etkin
bigimde kullanma becerisi kazandirmak.

Hedef 1.3: Ogrencilere problem ¢dzme, hizli karar alma ve iiretkenlik gibi mesleki iist diizey
beceriler kazandiran 6grenme ortamlari olusturmak.

Hedef 1.4: Teorik bilgi ile uygulamali 6grenmeyi dengeleyen 6grenci merkezli 6gretim
yontemlerini (tartigma, vaka analizi, uygulama projeleri vb.) yayginlastirmak.

Amag 2: Egitim niteligini artirmay1 hedefleyen, siirekli giincellenen ve bilimsel gelismelerle
uyumlu bir program yapisi olusturmak.

Hedef 2.1: Gastronomi bilimindeki giincel gelismeler dogrultusunda ders igeriklerini diizenli
olarak yenilemek.

Hedef 2.2: Ogrenme-6gretme siirecine uygun ¢agdas ve etkili dgretim yaklasimlarmi (aktif
ogrenme, teknoloji destekli egitim, simiilasyonlar) kullanmak.

Hedef 2.3: Ogrencilerin mesleki performansini élgmek igin rubrik, {iriin dosyasi, 6z/akran
degerlendirmesi gibi siire¢ odakli degerlendirme araglari tasarlamak.

Hedef 2.4: Ogrencilerin akademik ve kisisel gelisimlerini desteklemek amaciyla danismanlik
ve rehberlik hizmetlerini giiclendirmek

B) Arastirma Alanim1 Kapsayan Amac¢ ve Hedefler

Amag 1: Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda bilimsel diisiinme, arastirma yapabilme ve
yenilik gelistirme becerilerine sahip bireyler yetistirmek.

Hedef 1.1: Ogrencilere arastirma ydntemleri, bilimsel siirecler ve mutfak arastirmalarinda
kullanilan teknikler hakkinda teorik ve uygulamali bilgi kazandirmak.

Hedef 1.2: Ogrencilere akademik yazma, raporlama ve bilimsel iletisim becerileri
kazandirmak.

Hedef 1.3: Ogrencilerin etkili sunum yapma ve proje gelistirme becerilerini destekleyen
uygulama ve etkinlikler tasarlamak.

11



Hedef 1.4: Siirdiiriilebilir gastronomi, yerel mutfak, gida bilimi ve yenilik¢i mutfak
uygulamalarina yonelik aragtirmalar1 desteklemek.

Hedef 1.5: Ogretim elemanlarinin ulusal ve uluslararas: bilimsel projelere katilimini tesvik
etmek.

C) Topluma ve Egitim Hizmetlerine Katkiy1 Kapsayan Amac¢ ve Hedefler

Amac 1: Toplumsal gelisime katki sunan, yerel kiiltiirii ve gastronomik degerleri koruyan
nitelikli gastronomi uzmanlar yetistirmek.

Hedef 1.1: Ogrencilerin sosyal sorumluluk projelerine, goniillii mutfak etkinliklerine ve
toplum yararina yiiriitiilen ¢caligmalara aktif katilimini saglamak.

Hedef 1.2: Yerel Kkiiltiir, gastronomik miras ve siirdiiriilebilir beslenme konusunda
farkindalik kazandiracak ders igerikleri gelistirmek.

Hedef 1.3: Cesitliligi ve kiiltiirel miras1 gézeten kapsayict mutfak yaklasimlarini 6grencilere
benimsetmek.

Hedef 1.4: Yerel toplumun gastronomik gelisimine katki saglayacak at6lyeler, etkinlikler ve
egitim programlar1 diizenlemek.

Hedef 1.5: Sektorle is birligi yaparak toplumun ihtiyaglarina yonelik profesyonel gastronomi
hizmetleri ve projeleri gelistirmek.

7. PROGRAM YETERLILIKLERI

7.1. Program Yeterlilikleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Program Yeterlilikleri

Bilgi — Kuramsal ve Olgusal Ogrenme Ciktilar

PY1. Yeme-igme, beslenme ve gida biliminin temel bilgilerini, mutfak uygulamalarini, menii
gelistirme ve servis siiregleri ile ilgili kavramlar aras1 iliskileri kurar.

PY2. Gida ve konaklama isletmelerinin yonetim, yap1 ve pazarlama stratejilerini 6grenir; yasal
diizenlemelere, hijyen ve meslek standartlar1 hakkinda bilgi sahibidir.

PY3. Gastronomi ve mutfak sanatlarinin teknik ve aragtirma yontemlerini kullanarak, kendi
alaninda uzmanlagir ve sektordeki 6nemli sorunlara ¢oziimler gelistirir.

Beceriler — Biligsel ve Uygulamal Ogrenme Ciktilari

PY4. Gastronomi, beslenme ve gida biliminden elde edilen temel bilgileri yiyecek-igecek
isletmelerinin tiim yonetim siireglerinde kullanir

PY5. Yiyecek ve icecek hizmetlerini analiz edip planlar, uygular ve denetler.

PYG6. Sektordeki trendeler, pazarlar, yasalarda meydana gelen degisiklikleri analiz ederek takip
ederek mutfak ve hizmet uygulamalar1 6gretim siirecine entegre eder.
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Yetkinlikler — Bagimsiz Cahsabilme ve Sorumluluk Alabilme Ogrenme Ciktilar

PY7. Kendi alani ile ilgili sorunlara dair arastirma projeleri tasarlar ve gergeklestirir; sonuglari
hem teknik hem de genel kitleye anlasilir bir sekilde sunar.

PY8. Mesleki konularda farkli ¢oztimleri elestirel bir sekilde degerlendirerek ¢6ziim gelistirir.
PY9.Mutfak uygulamalrini etkin ve bagimsiz bi¢imde yoneterek sorumluluk alir.

Yetkinlikler — Ogrenme Yetkinligi ve Ogrenme Ciktilar

PY10. Mesleki gelisim sorumluluguyla kendini ve zamanini yonetirek sorumluluk bilinciyle
hareket eder.

PY11l. Hayat boyu 6grenme bilinciyle gastronomi alanindaki bilgi ve becerilerini siirekli
giinceller ve ulusal/uluslararasi giincel gelismeleri, teknikleri ve trendleri diizenli olarak takip
eder.

PY12. Kisisel ve mesleki gelisimini siirdiiriirken, kendi kendine 6grenme yontemlerini kullanir..

Yetkinlikler — iletisim ve Sosyal Yetkinlik Ogrenme Ciktilar:

PY13. Yiyecek-igecek sektoriinde ve mutfakta iletisimi etkili sekilde yonetir.

PY14. En az bir yabanci dili alaninin gerektirdigi bigimde iletisim kurmak i¢in etkin bir sekilde
kullanir.

Yetkinlikler — Alana Ozgii Yetkinlik Ogrenme Ciktilar
PY15. Insan saghgi, gida giivenligi ve cevreyi Onceliklendirerek misafirlerin mahremiyeti ile
kiiltiirel farkliliklarin1 gozeterek sosyal sorumlulukla calisir.

7.2. Program Yeterliliklerinin TYYC Yeterlilikleri ile iliskisi

Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYYC), Tirkiye'deki yiiksekdgretim
programlarinin kalite giivencesini saglamak ve ulusal diizeydeki yeterlilikleri tanimlamak
amaciyla olusturulmus bir cercevedir. Bu ¢ergeve, Avrupa Yeterlilikler Cercevesi (AYC) ile
uyumlu olacak sekilde tasarlanmugtir. Yiiksekogretimdeki lisans, yiiksek lisans ve doktora
diizeylerini kapsamaktadir.

A) TYYC’nin Yapisi

Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cergevesi (TYYC), egitim ve Ogretim siireglerinde
ogrenme ciktilarmin tanimlanmas: ve smiflandirilmas: i¢in dort diizeyden olusan bir yapiya
sahiptir. Bu dort diizey; Onlisans (5. Diizey), Lisans (6. Diizey), Yiiksek Lisans (7. Diizey) ve
Doktora (8. Diizey) olarak gruplandirilmaktadir. Diizeylere iligskin bilgiler asagida sunulmustur.

e Onlisans (5. Diizey): Temel bilgi ve becerilerin kazandirildig1 diizeydir. iki (2) yil
stirmektedir.

o Lisans (6. Diizey): Daha kapsamli bilgi ve becerilerin kazandirildigi diizeydir. Bu
programlar bilgi veya uygulama agirlikli olabilmektedir. Dort (4) yil stirmektedir.

e Yiiksek Lisans (7. Diizey): Lisans diizeyine ek olarak daha ileri diizeyde bilgi ve
becerilerin kazandirildig: bir diizeydir. Iki (2) yil siirmektedir.
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e Doktora (8. Diizey): Ozgiin arastirmalara dayanan bilgi ve becerilerin gelistirildigi en iist
diizeydir. Ug (3) veya dort (4) yil siirmektedir.

Her diizey, bilgi, beceri ve yetkinlik* agisindan belirli 6grenme ¢iktilarini ifade eden seviye
tamimlayicilar: ile tanimlanmaktadir. Seviye tamimlayicilarmma iliskin bilgiler asagida
sunulmustur:

*Bilgi: TYYC kapsaminda “bilgi”, bir ¢alisma ya da 6grenme alanina iligkin gergeklerin,
ilkelerin, teorilerin ve uygulamalarin anlagilmasini i¢eren kuramsal ve/veya olgusal bilgi
olarak tanimlanmaktadir.

*Beceri: TYYC kapsaminda “beceri”, bir ¢alisma ya da 6grenme alaninda edinilen
mantiksal, sezgisel ve yaratici diisiinme yetenegi ile el becerisini; ayrica yontem, etik,
arag-gere¢ kullanmay1 gerektiren “bilgiyi kullanma” ve “problem ¢ézme” becerisini
ifade etmektedir.

*Yetkinlik: TYYC’de “yetkinlik”, bilgi ve becerilerin bir ¢alisma ya da Ogrenme
ortaminda sorumluluk alarak ve/veya Ozerk sekilde kullanilmasini; 6grenme
gereksinimlerinin belirlenmesini ve karsilanmasini; ayrica toplumsal etik sorumluluklarin
dikkate alinmasini kapsayan bir kavramdir.

Seviye tanimlayicilari, ilgili seviyeye iliskin program yeterliliklerini (6grenme ¢iktilarini)
tanimlamak, yeterliliklerin seviyesini belirlemek ve TYYC’yi uluslararasi/ulusal yeterlilik
cercevelerine atifta bulunmak icin kullanilan aractir. Bu baglamda programlara iliskin
belirlenen yeterlilikler (6grenme ¢iktilar1) yukarida deginilen seviye tanimlayicilarina (Bilgi,
Beceri ve Yetkinlik) gore diizenlenmektedir. Her seviye yeterliliklerin sahip oldugu ortak
ogrenme ciktilari kapsaminda tanimlanmaktadir.

B) Program Yeterlilikleri ve TYYC iliskisi
https://drive.google.com/drive/folders/12FxOfTdZyT665WI OL-rd5LDY brtj\W9S

7.3. Derslerin Program Yeterlilikleri le Iliskisi

https://docs.google.com/spreadsheets/d/14WVytlL.Ch 1kZZR0zeZ44a8fyO9tB96 /edit?usp=dri
ve link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true

8. DERS LiSTESI

8.1. Programa Ait Donemsel ve Se¢cmeli Derslerin Dagilim Tablolar

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Hz6r0SnzJZtum|9 nXS4fiuG3KOtV-
ZT/edit?usp=drive link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true

8.2. Universite Genelinde Verilen Ortak Zorunlu Dersler
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https://drive.google.com/drive/folders/12FxOfTdZyT665Wl_OL-rd5LDYbrtjW9S
https://docs.google.com/spreadsheets/d/14WVyt1LCh_1kZZR0zeZ44a8fyO9tB96_/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/14WVyt1LCh_1kZZR0zeZ44a8fyO9tB96_/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Hz6r0SnzJZtumj9_nXS4fiuG3KOtV-ZT/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Hz6r0SnzJZtumj9_nXS4fiuG3KOtV-ZT/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true

https://docs.google.com/document/d/1GKimtPXnNhnLQWMWNGZoq MphkX5iG-
/edit?usp=drive link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true

8.3. Ders izlenceleri
https://drive.google.com/drive/folders/TUVWW jJU-hADxcRANTJSqYNo5ZmwhssL?usp=drive link

9. PROGRAMIN OLCME VE DEGERLENDIRME ESASLARI

9.1. Sinav Kurallar

https://docs.google.com/document/d/15kk-
Z010ON2ekpEYV7Aj47Rp7Gw 0088W/edit?usp=drive link&ouid=108725917715276237511&r
tpof=true&sd=true

9.2. Harf Notu Doniisiim Cizelgesi

*Harf notlarinin katsayilar1 ve 100 puan {izerinden karsiliklar1 asagida gosterilmistir.

Puan Harf Katsay1
90-100 AA 4
85-89 BA 3.5
80-84 BB 3
75-79 CB 2.5
70-74 CC 2
60-69 DC 1.5
50-59 DD 1
49 ve asagisi FF 0

Yukaridaki harf notlar1 disinda alttaki notlar da verilir:
I-Eksik, S-Yeterli, P-Gelismekte olan, EX-Muaf, W-Dersten Cekilmis ve NA-Devamsiz

(1) Notu, hastalik veya gegerli bagka bir nedenle donem iginde basarili oldugu halde ders igin
gerekli kosullari tamamlamayan dgrencilere 6gretim iiyesince takdir olunur. Ogrenci, herhangi
bir dersten (I) notu aldig1 takdirde, notlarin Ogrenci Isleri Daire Baskanligi’na teslim tarihinden
itibaren 15 giin i¢inde eksiklerini tamamlayarak bir not almak zorundadir. Aksi halde (I) notu
kendiliginden (FF) haline gelir. Ancak, uzayan bir hastalik veya benzeri hallerde, Bolim
Bagkanliginin 6nerisi ve Fakiilte Yonetim Kurulu’nun onayiyla (I) notunun siiresi bir sonraki
kayit doneminin baslangicina kadar uzatilabilir.

(S) Notu, not ortalamalarina katilmayan derslerden gecen Ogrencilere verilir. (S) notu ayrica
Universite disinda nakil yolu ile gelen veya giris smavi ile Universiteye yeniden kaydolan
ogrencilere evvelce almis olduklar1 ve denkligi Bolim Baskaninin Onerisi iizerine Fakiilte
Yonetim Kurulunca taninan dersler icin verilir. Disaridan nakil yolu ile gelip Yonetmelik
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https://docs.google.com/document/d/1GKimtPXnNhnLQWMWNGZoq_MphkX5jG-_/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/1GKimtPXnNhnLQWMWNGZoq_MphkX5jG-_/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://drive.google.com/drive/folders/1UvVW_jJU-hADxcRAnTJSqYNo5ZmwhssL?usp=drive_link
https://docs.google.com/document/d/15kk-zo1QN2ekpEYV7Aj47Rp7Gw_o088W/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/15kk-zo1QN2ekpEYV7Aj47Rp7Gw_o088W/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/15kk-zo1QN2ekpEYV7Aj47Rp7Gw_o088W/edit?usp=drive_link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true

geregince herhangi bir dersi tekrarlamasi gereken Ogrencilere (S) notu verilemez. (S) notu
ortalama hesaplarina dahil edilmez.

(P) Notu, not ortalamalarina katilmayan, dersleri siirdiirmekte olan 6grencilere verilir.
(U) Notu, not ortalamalarina katilmayan, derslerden basar1 géstermeyen, 6grencilere verilir.

(EX) Notu, Senatoca belirlenen derslerden ilgili boliimce uygulanan muafiyet sinavi sonucunda
cok basarili goriilerek muaf tutulan 6grencilere verilir. (EX) Notu ortalamaya katilmaz. Ancak
not belgelerinde gosterilir.

(W) Notu, normal ders ekleme ve ders birakma siiresi bittikten sonra 6grencinin donem basindan
itibaren ilk on hafta i¢inde, danigsmanin Onerisi ve Ogretim {iyesinin izni ile ¢ekilmesine izin
verilen bir ders igin kullanilir. Ogrencilerin bu sekilde dersten c¢ekilmelerinde asagidaki kurallar
uygulanir. (a) Ogrenciler lisans programlarinin ilk iki donemindeki derslerden g¢ekilmezler.
(b)Bir 0Ogrenci, tekrarlamak zorunda oldugu, daha 6nce (W) aldigi ve not ortalamasina
katilmayan derslerden ¢ekilmez. Bir 6grenciye ders yiikkii normal ders yiikiiniin 2/3’{inden
asagida olacak oOlgiide dersten ¢ekilmesine izni verilmez. Bir 6grenciye bir donemden en ¢ok bir
ders olmak iizere biitiin lisans 6grenimi boyunca en ¢ok alti dersten danismanin Onerisi ve
Ogretim liyesinin izniyle ¢ekilme izni verilebilir.

(NA) Notu, kayit yaptirmasina ragmen derse devam etmeyen grencilere verilir.

I Tamamlanmamis (Incomplete)

S Yeterli (Satisfactory Completion)

U Yetersiz (Unsatisfactory

P Yeterli Ilerleme (Successful Progress)

NP Yetersiz Ilerleme (Not Successful Progress)
EX Muaf (Exempt)

NI Dahil Edilmemis (Not included)

W Dersten Cekilmis (Withdrawal)

NA Devamsiz (Never Attended)

10. OGRENCI KABUL VE KAYIT KOSULLARI

Yakin Dogu Universitesi’nde 6n lisans, lisans ve lisansiistii diizeylerinde egitim verilmektedir.
Egitim dili Tiirkce, ve Ingilizce gerekli goriildiigiinde farkli dillerde egitim yapilabilir. Smav ve
degerlendirme esaslari ayr1 yonetmeliklerle diizenlenir. Ogrenci kabulii, Senato tarafindan
belirlenen kurallar cercevesinde Ogrenci Isleri Daire Bagkanlig araciligiyla yapilir. Hazirlik, 6n
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lisans ve lisans programlarina giris, 6zel sinavlarla veya yabanci 6grenciler i¢in siavsiz kabul
seklinde gergeklestirilir. Lisansiistli programlara ve yatay gecisle gelen 6grencilere dair kosullar
ilgili yonetmeliklerde belirtilmistir. Ozel 6grenciler yalmzca belirli dersleri alabilir ve diploma
alamazlar KKTC ve T.C. yurttasi olmayan yabanci dgrencilerin Universitemize kabul ve kayit
kosullar1 YODAK 65/2005, 21/2008, 40/2009 ve 23/2007 say1l1 yasalar madde 11 altinda yapilan
“Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti veya Tiirkiye Cumbhuriyeti Yurttasi Olmayan Yabanci
Ogrencilerin Yiiksekogretim Kurumlarina Kabul ve Kayit Kosullar™ tiiziigiine uygun olarak
yapilir. Gerek goriilmesi durumunda, aday 6grenciler bir yil siireyle bilimsel hazirlik programina
almabilirler. Kayit islemleri, belirlenen tarihlerde gerekli belgeler ve harg iicretleri
tamamlandiginda gergeklestirilir. Ogrencilerin her dénem kayitlarini yenilemeleri zorunludur.
Ingilizce hazirlik smifi 6grencilerinin yeterlilik diizeyi smavlarla belirlenir ve bu egitim en fazla
iki y1l siirer. On lisans, lisans ve lisansiistii 6gretim programlar1 kendi yonetmeliklerine gore
yiiriitiilir. Ogrenciler, dgretmenlik sertifikasi derslerini de alabilirler. Ogrenimlerini basariyla
tamamlayanlara lisans, lisansiistli ve on lisans diplomalar1 verilir. Diplomalarin diizeni ve gegici
mezuniyet belgeleri Senato tarafindan belirlenir. Ogrencilerin notlar1 resmi olarak kayit altina
alinir ve talep tizerine onayl belgeler verilir. Kendi istegiyle ilisik kesen ya da kayit sildiren
ogrencilere iicret iadesi yapilmaz. Ogrenciler saglik, askerlik, maddi durum veya &grenim
amaciyla izin alabilirler ve bu siire 6grenim siiresinden sayillmaz. Izinden donen 6grenciler kayit
yenileyerek egitimlerine devam eder. Ogrenciler, damgman &gretim iiyeleri tarafindan
yonlendirilir. Zorunlu staj, disiplin islemleri, burs ve saglik hizmetleri ilgili yonetmeliklere gore
diizenlenir.

11. YATAY VE DIKEY GECIS OLANAKLARI

11.1. Yatay Gecis Olanaklar

Bu béliimde, Yakin Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalina
yapilacak yatay gecis basvurularinda izlenecek usul ve esaslara yer verilmektedir. Tiim yatay
gecis islemleri, Yakin Dogu Universitesi Yatay Gecis ve Kredi Transferi Yonergesi
hiikiimleri ¢ercevesinde yiirtitiiliir. Yatay gecis bagvurusu yapacak 6grencilerin;

e Disiplin cezas1 almamis olmalari,
e Genel not ortalamalarinin en az 2.00/4.00 ya da 60/100 diizeyinde olmasi,

e Gecmek istedikleri programin ders iceriklerine uygun yeterli sayida dersi basariyla
tamamlamis olmalar1 gerekmektedir.

Merkezi yerlestirme puaniyla yapilacak gegislerde ise, 6grencinin ge¢gmek istedigi programin,
basvuru yaptigi yildaki taban puanimm saglams olmasi zorunludur. Bagvurular, {iniversite
tarafindan ilan edilen tarihler arasinda yapilmali ve bagvuru icin gerekli tiim belgeler eksiksiz
olarak 1ilgili akademik birime teslim edilmelidir. Bagvurular, kontenjanlar dahilinde,
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ogrencilerin basar1 durumlarina gore degerlendirilir. Bagvurularin degerlendirilmesi ve kabul
edilen 6grencilerin;

e Ders muafiyetleri,
e Siif intibaklari,

ilgili Fakiilte Yonetim Kurulu karariyla, Anabilim Dalh Baskanhgi’nin goriisii dogrultusunda
belirlenir. Degerlendirme siirecinde derslerin icerik uyumu dikkate alinir. Ders esdegerliligi,
Ogrencinin onceki ylksekégretim kurumunda aldigi derslerin igeriklerinin, ge¢mek istedigi
programdaki derslerle uyumlu olmasi esasma dayanir. Ozel durumlar (6rnegin savas, dogal
afet, saghik sorunlar1 vb.) nedeniyle yapilacak yatay gecis basvurulari ise ilgili mevzuat
hiikiimleri uyarinca ayrica degerlendirilir. Bu tiir durumlarda 6grenciden ek belge sunmasi
istenebilir.

11.2. Dikey Gegis Olanaklar:

Bu béliimde, Yakin Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dali'na
yapilacak dikey gecis basvurularinda izlenecek usul ve esaslara yer verilmektedir. Dikey gecis
basvurularinda dgrenciler, Olgme, Se¢cme ve Yerlestirme Merkezi (OSYM) tarafindan yapilan
Dikey Gegis Simavi'na (DGS) katilmak zorundadir. Sinav sonucunda elde edilen puan
dogrultusunda tercihler yapilir ve &grencilerin yerlestirme islemleri OSYM tarafindan
gergeklestirilir.

12. ONCEKI OGRENIMLERIN DEGERLENDIRILMESi VE TANINMASI

Yakin Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programina kayith 6grenciler, daha
onceki yiiksekdgretim kurumlarinda alarak basarili olduklar: dersler i¢in ders kaydinin yapildigi
yartyilin ikinci haftasi sonuna kadar muafiyet talebinde bulunabilirler. Bagvurularin yazili olarak
ilgili akademik birime yapilmasi ve bagvuruya onayli ders icerikleri ile birlikte onayli transkript
eklenmesi gerekmektedir. Yurt disindaki yiiksekdgretim kurumlarinda alman dersler igin
muafiyet talebinde bulunulmasi halinde, bu derslerin denkligi Yiiksekdgretim Kurulu (YOK)
tarafindan onaylanmis olmalidir. Ayni anda bir 6n lisans ve bir lisans programinda kayith
bulunan &grenciler arasinda ders muafiyeti islemi yapilmaz. Muafiyet talepleri, ilgili bolim
komisyonu tarafindan dersin igerigi, kredisi ve Ogrencinin basari durumu dikkate alinarak
degerlendirilir. Uygun bulunan dersler, 6grencinin transkriptine harf notu ile islenir ve genel not
ortalamasma dahil edilir. Basarisiz olunan derslerden muafiyet verilmez. Atatiirk ilkeleri ve
Inkilap Tarihi, Tirk Dili ve Yabanci Dil gibi ortak zorunlu dersler igin kredi uyumu
aranmaksizin muafiyet saglanabilir. Bu dersler i¢in diizenlenen muafiyet smnavina yalnizca bir
kez girilebilir. Muafiyet verilen derslerin AKTS toplami, 6grencinin kayitli oldugu yariyilin
toplam AKTS’sinin %70’ini agtig1 takdirde, 6grenci bir iist sinifa intibak ettirilir. Ancak, intibak
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edilen 6grenciler, bu islemden sonraki ilk akademik yilda iist sinif derslerini alamazlar. Muafiyet
ve intibak kararlarina yonelik itirazlar, sonuclarin 6grenciye bildirildigi tarihten itibaren iki hafta
icinde yapilabilir. Yatay ve dikey gecislerde ders muafiyeti talepleri, ilgili fakiilte veya
yiiksekokul yonetim kurulu tarafindan, boliim komisyonunun goriisii  dogrultusunda
degerlendirilir. Yabanc1 dil hazirlik sinifi muafiyeti i¢in, {iniversite tarafindan kabul edilen sinav
sonuglariyla belirli bir dil yeterliligi diizeyinin saglanmis olmas1 gerekir.

13. ULUSLARARASI PROGRAMLAR VE DEGISIiM OLANAKLARI

Yakin Dogu Universitesi (YDU), dgrencilerine uluslararasi degisim ve staj olanaklari sunmakta;
ozellikle Avrupa merkezli Erasmus+ Programi kapsaminda Ogrenim ve staj firsatlar
saglamaktadir. Bu program araciligiyla Avrupa Birligi {yesi {lilkelerde, 6grencilere ve
akademisyenlere yurt disinda egitim gérme ve staj yapma imkani sunulmaktadir. Erasmus+
Programi’na katilmak isteyen 6grencilerin, en az birinci siifi tamamlamis olmalari, belirli bir
diizeyde akademik basar1 gostermeleri ve ilgili programin gerektirdigi yabanci dil yeterliligini
belgelendirmeleri gerekmektedir. Bunun yani sira YDU, farkli alanlardaki uluslararasi 6grenci
birlikleri aracilifiyla da degisim faaliyetleri yiiriitmektedir. Bu birlikler arasinda:

IFMSA (T1p)

IADS (Dis Hekimligi)
IPSF (Eczacilik)
IVSA (Veterinerlik)

bulunmakta olup, bu programlar kapsaminda 6grenciler icin aragtirma ve klinik staj degisim
olanaklar1 sunulmaktadir. Yaz donemlerinde, bu birliklerle is birligi iginde, farkli tilkelerden
gelen Ogrencilerle birlikte uygulamali egitim ¢aligmalari, ortak arastirma projeleri ve kiiltiirel
etkinlikler gerceklestirilmektedir. Yakin Dogu Universitesi’nin, 44 iilkeden 114 {iniversiteyle
sahip oldugu aktif is birlikleri sayesinde Ogrenciler; hem yurt disinda egitim ve staj yapma
imkan: bulmakta hem de Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti (KKTC) kampiisiinde kiiltiirlerarasi
etkilesim ortamimda &grenim gormektedir. YDU, Avrupa, Asya, Amerika ve Afrika kitalarinda
birgok yiiksekdgretim kurumu ile karsihikli is birligi igindedir. Ogrenciler, bu {iniversitelerde
yarim donem veya tam donem egitim alabilir, staj yapabilir ya da uluslararasi arastirma
projelerinde gorev alabilirler. Universite, dgrencilerine kiiresel deneyim kazandirmak amaciyla
sadece Erasmus+ ile smrli kalmamakta; ayni zamanda Mevlana ve Farabi programlari
kapsaminda da Ogrenci degisim faaliyetleri vyiiriitmektedir. Ozellikle Mevlana Programu,
Tiirkiye’deki tlniversitelerle karsilikli degisim imkani sunarken, Farabi Programi yurt i¢indeki
iniversitelerle yapilan 6grenci degisimini desteklemektedir. Bu programlar sayesinde 6grenciler,
hem akademik bilgi diizeylerini gelistirme hem de farkli kiiltlirleri tanima ve Kkiiltiirel
birikimlerini artirma firsat1 elde ederler. Tiim bu siireglerde, Yakin Dogu Universitesi
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Uluslararas1 Ofisi 6grencilerin bagvuru siirecinden baslayarak; danigsmanlik hizmetleri, evrak ve
basvuru islemleri, konaklama ve vize konularinda kapsamli destek saglamaktadir. Ogrenciler,
degisim siirecinin her asamasinda uzman personel tarafindan bilgilendirilmekte ve
yonlendirilmektedir.

14. PROGRAMIN AKREDITASYONU VE KALITE GUVENCESI
14.1. Kalite Politikas1

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi, sektordeki kaliteyi artirmak amaciyla misyon ve
vizyonuyla uyumlu bir kalite politikas1 benimsemektedir. Program, 6grencilere ¢agin gerektirdigi
mesleki bilgi ve becerileri kazandirmayi, topluma nitelikli ve donanimli bireyler yetistirmeyi
hedeflemektedir. Ayrica gstronomi ve mutfak sanatlart alaninda bilimsel bilgi {iretimini
desteklemeyi de amaclamaktadir. Bunun yani sira, mezunlarinin yeterliklerinin gelistirilmesi ve
stirekli mesleki gelisimlerinin saglanmasi, programin 6ncelikli hedefleri arasinda yer almaktadir.

14.2. Programin Akreditasyon Siireci

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi, ulusal diizeyde kalite giivencesini saglamak amaciyla
akreditasyon siirecine dahil olmustur. Bu kapsamda, ilgili akreditasyon kurumu olan Avrupa
Otelcilik ve Turizm Okullar1 Birligi (EURHODIP) tarafindan belirlenen dlgiitler dogrultusunda
akredite edilmistir.

14.3. Egitim Kalitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programi, sektordeki yenilikler ve gelisen ihtiyaclar
dogrultusunda diizenli araliklarla gozden gecirilmekte, ders icerikleri giincellenmekte,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki yeni dersler programa eklenmektedir. Ayrica
giincelligini yitiren dersler programdan ¢ikarilmaktadir. Bu siireg, belirlenen takvim ve
mekanizmalar ¢ercevesinde, boliim akademik kurulunun ve ilgili paydaslarin katilimiyla sistemli
bir sekilde yiiriitiilmektedir.

14.4. Arastirma ve Gelistirme Calismalari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, kalite politikas1 dogrultusunda ¢agdas egitim
anlayisina dayali, bilimsel ve yenilik¢i arastirma-gelistirme calismalarina 6nem vermektedir.
Ogretim siirecinin niteligini artirmay1 amaglayan bu calismalar; etkili gretim ydntemleri, egitim
teknolojilerinin  kullanimi, 6lgme ve degerlendirme uygulamalari ile kapsayict ve Ogrenci
merkezli yaklasimlar cergevesinde yiiriitiilmektedir. Aragtirma ve gelistirme etkinlikleri,
ogrencilerin elestirel diislinme, problem ¢6zme ve yasam boyu Ogrenme becerilerini
destekleyecek bicimde yapilandirilmaktadir. Bu dogrultuda, kuramsal bilgi ile uygulama
arasinda biitiinlik kuran ve ulusal ve uluslararas1 diizeyde is birligine agik projelerin
gelistirilmesi tesvik edilmektedir.
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14.5. Siirekli Iyilestirme Siireci

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi, kalite gilivencesi kapsaminda o6gretim siirecini
gelistirmek amaciyla siirekli iyilestirme anlayisin1 benimsemektedir. Ogrenci, mezun ve paydas
geri bildirimleri dogrultusunda ders igerikleri, 6gretim yontemleri ve uygulama siiregleri diizenli
olarak gozden gecirilmektedir. Elde edilen verilerle egitim etkinlikleri giincellenmekte, 6§retmen
adaylarinin mesleki gelisimini destekleyen ¢aligmalar planlanmaktadir.

15. MEZUNIYET KOSULLARI VE KAZANILAN DERECE
15.1. Mezuniyet Kosullar:

Yakin Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi'ndan mezun
olabilmek icin 6grencinin; 6gretim programinda yer alan zorunlu, ortak zorunlu ve seg¢meli
derslerle birlikte toplam 240 AKTS kredisini tamamlamas1 gerekmektedir.

AKTS kredi sistemi 6grencinin bir dersten basarilt olmak i¢in harcadigi okul i¢i ve okul dis1 tiim
faaliyetlerini kapsadigi i¢in hareketlilik yapan Ogrenci, kazandigi AKTS kredisini kendi
iiniversitesine tagiyabilir ve bu kredi kendi programindan aldigi kredilere eklenir. AKTS
ogrencinin 0grenme siirecini destekler ¢ilinkii 6grenci merkezli bir sistemdir. AKTS Bologna
strecinin temel taslarindan biridir. AKTS ayni zamanda egitim-6gretim programinin
planlanmasi, gozden gecirilmesi ve gelistirilmesi i¢in de kullanilabilen bir aragtir. Sonug olarak
program daha seffaf hale getirilmis olur. Ogrencinin mezun olmasi igin her dersten basarili
olmas1 ve genel akademik ortalamasinin (cumulative grade point average-GPA) 4 (dort)
tizerinden en az 2 (iki) olmasi gerekmektedir. Ayrica uygulama ve staj siiregleri eksiksiz olarak
yerine getirilmelidir.

15.2. Kazanilan Derece

Yakm Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi’ni basariyla
tamamlayan Ogrenci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda lisans derecesi almaya hak
kazanir. Mezun olan 6grencilere gastronomi ve mutfak sanatlart diplomas: verilir.

16. DIPLOMA EKIi

https://docs.google.com/document/d/19asyNal66LQCdWKtO4rSucl07rh21x4b/edit?usp=drive
link&ouid=108725917715276237511&rtpof=true&sd=true

17. MEZUNLARIN iSTIHDAM OLANAKLARI VE LIiSANSUSTU
PROGRAMLARA ERiSIiM
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17.1. Mezunlarin istihdam Olanaklar

Yakin Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Programi mezunlari, Kuzey Kibris
Tirk Cumhuriyeti ile Tiirkiye’de kamu ve 0zel sektorde genis is imkanlarina sahiptir.
Universitenin is birligi yaptig1 egitim kurumlar1 ve sektdrdeki gii¢lii baglantilar, mezunlarmn
istihdam siireglerinde destek saglamaktadir. Mezunlar, turizm sektoriinde, yiyecek icecek
sektoriinde caligabilirler, isletmeci ve yonetici olarak is bulabilirler.

17.2. Lisansiistii Programlara Erisim

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi mezunlari, lisans egitimlerini tamamladiktan sonra
yiiksek lisans ve doktora programlarina bagvurma hakkina sahiptir. Bagvuru kosullar1 ve program
gereklilikleri hakkinda bilgilendirme yapilmakta, ayrica iiniversiteler arasi gecis olanaklari ve
burs imkanlar1 hakkinda rehberlik saglanmaktadir. Lisansiistii egitim siireci, mezunlarin mesleki
bilgi ve becerilerini derinlestirerek akademik kariyer olanaklarini artirmakta ve egitim alanindaki
uzmanliklarint gelistirmelerine katkida bulunmaktadir.

18. EK BIiLGILER

Yakin Dogu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi, c¢agdas pedagojik
yaklagimlar dogrultusunda yapilandirilmis olup, Ogrencilere kuramsal bilgi ile uygulamali
deneyimi biitiinclil bir bigimde sunmayr amaglayan disiplinler arasi bir egitim modeli
benimsemektedir.

Benzer Programlardan Farki

Bu program, ogrencilerin yalnizca bilgi sahibi olmalarmi degil; elestirel diisiinme, mutfak
yonetimi, problem c¢6zme ve etkili iletisim gibi temel mesleki becerileri kazanmalarini
amaclamaktadir. Uygulama agirlikli yapisi ve egitim kalitesiyle Kuzey Kibris’taki seckin
bireyler yetistiren programlar arasinda yer almaktadir.

Sunulan imkénlar

Program siiresince Ogrenciler, Yakin Dogu Turizm Isletmeleri, Dorana Uygulamali Egitim
Otelinde diizenli olarak gozlem ve uygulama derslerine katilmakta; ayni zamanda alaninda
uzman akademisyenlerden mentorluk destegi almaktadir. Mezunlara yonelik kariyer rehberligi,
cesitli egitim kurumlartyla is birligi ve istihdam olanaklar1 da saglanmaktadir.

Uvygulamal Egitim

Lisans egitimi boyunca her 6grenci, Yakin Dogu Turizm Isletmeleri, Dorana Uygulamali Egitim
Oteli mutfak ortaminda gercek deneyimi edinmekte, bunun yaninda mesleki yeterliliklerini
artirmaktadir.

Kullanilan Araclar
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Program kapsaminda, gastronomi mutfak laboratuvari uygulamalari, dijital 6gretim materyalleri,
Olgme-degerlendirme araglar1 ve c¢agdas mutfak yonetimi faaliyetleri aktif bi¢imde
kullanilmaktadar.

Basari Ornekleri

Programdan mezun olan 6grenciler, Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti, Tiirkiye ve diinyada kamu
ve Ozel isletmelerde gorev yapmakta; bir kismi ise lisansiistii egitimlerine devam ederek
akademik kariyer yolunda ilerlemektedir.

Ek Etkinlikler

Program siiresince ¢esitli alanlarda diizenlenen egitim seminerleri, konuk konusmaci oturumlari,
mesleki gelisim atdlyeleri ve ¢evrim igi etkinlikler araciligiyla 6grencilerin ¢ok yonli gelisimi
desteklenmektedir.

Gelisim icin Ek Kaynaklar

Program sonunda &grencilere mesleki gelisimlerini siirdiirebilmeleri amaciyla onerilen kaynak
kitaplar, cevrim ici platformlar, acik erisimli veri tabanlar1 ve ileri diizey sertifika programlari
hakkinda bilgi verilmektedir.
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