
LİSANSÜSTÜ PROGRAMLAR İÇİN ÖZ DEĞERLENDİRME ÖLÇÜTLERİ 
 
0.1-PROGRAMA İLİŞKİN GENEL BİLGİLER 
 
1. İletişim Bilgileri 
Program ile ilgili iletişim kurulabilecek sorumlu kişiyi (Ana Bilim/Sanat Dalı Başkanı ya da onun 
tayin edeceği bir kişi) belirtiniz; adını, telefon ve faks numaralarını ve e-posta adresini veriniz. 
 
Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Başkanı 
Telefon Numarası: 0507 226 61 06 / 0272 218 2245 
İletişim: sandikcimustafa@aku.edu.tr 
 
2. Program Başlıkları 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bilim Uzmanı 
3. Programın Türü 
Tezli Yüksek Lisans 
 
4. Yönetim Yapısı 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı, Sosyal Bilimler 
Enstitüsü’ne bağlı bir program olarak faaliyetlerini sürdürmektedir. Bu çerçevede Afyon 
Kocatepe Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü bünyesinde eğitim-öğretim faaliyetlerini 
yürüten Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı yönetim 
yapısı Şekil 1’de sunulmuştur. 
 

 
 

Şekil 1. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Yönetim Yapısı 



 
5. Programın Kısa Tarihçesi ve Değişiklikler 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Tezli Yüksek Lisans Programı, Afyon Kocatepe Üniversitesi 
Sosyal Bilimler Enstitüsü bünyesinde 2019 yılında açılmıştır. Bu kapsamda programa 2019-
2020 Eğitim-Öğretim yılı güz yarıyılından itibaren öğrenci alımına başlanmıştır. Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programının normal süresi 4 yarıyıl olup, 
programın azami süresi 6 yarıyıldır. Programda kadrolu olarak görev yapan bir (1) Profesör 
Doktor, iki (3) Doçent Doktor, bir (1) Araştırma Görevlisi Doktor , üç (4) Öğretim Görevlisi ve 
bir (1) Araştırma Görevlisi olmak üzere on (10) öğretim elemanı bulunmaktadır. Bunun yanı 
sıra özellikle programın özelliğinden dolayı, müfredattaki bazı derslerin yürütülmesinde, 
üniversite bünyesinde bulunan Mühendislik Fakültesi ve İktisadi ve İdari Bilimler Fakültesi gibi 
kurumlardaki ilgili anabilim dallarında görev yapan öğretim üyelerinden de destek 
alınmaktadır. 
 
6. Önceki Yetersizliklerin ve Gözlemlerin Kaldırılması Yönünde Alınan Önlemler 
Bir önceki öz değerlendirme sırasında programda bir takım yetersizlikler ve/veya gözlemler 
bildirildiyse, bunların tümünü teker teker yazınız ve her birisi için alınan önlemleri ayrı ayrı 
belirtiniz. Bir önceki öz değerlendirme sırasında saptanan yetersizlikler ve/veya gözlemler, tüm 
programlar için ortak olsalar da (kurumsal kaygılar gibi), her programa ait öz değerlendirme 
raporunda bunlardan ayrı ayrı söz edilmelidir. Program ilk defa değerlendirilecek ise, bu 
başlıkta sadece bu durumu belirtmeniz yeterlidir. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ÖLÇÜTLER 
1-ÖĞRENCİLER 
Son beş yılda programa alınan bilimsel hazırlık öğrencisi (varsa), program öğrencisi ve mezun 
sayılarını gösteren Tablo 1.1’i doldurunuz. 

Tablo 1.1. Programa Alınan Öğrenci ve Programdan Mezun Sayıları 
 

 
1.1-Öğrenci Kabulleri 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programına öğrenci kabulü, Afyon 

Kocatepe Üniversitesi Lisansüstü Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’nin 6. Maddesinin (b) bendi ve 

7. maddesi (b) bendi uyarınca yapılmaktadır.  

Buna göre 6. Maddenin (b) bendi kapsamında, tezli yüksek lisans programlarına başvurabilmek için 

adayların taşıması gereken koşullar aşağıdaki gibidir:  

Madde 6 – (b) Tezli yüksek lisans programlarına başvurabilmek için adayların;  

1) İlanda belirtilen kesin kayıt tarihi itibarıyla ilgili lisans mezuniyet/geçici mezuniyet belgesine (veya 

barkodlu e-Devlet çıktısı) ya da lisans mezuniyet transkriptine sahip olmaları gerekir.  

2) Başvurduğu programın ilan edilen puan türünde ALES’ten en az 55 puan veya GRE ya da GMAT gibi 

sınavlardan buna eşdeğer bir puan almış olmaları gerekir.  

3) Eğitim dili bir yabancı dilde olan tezli yüksek lisans programlarına başvurabilmek için adayın 

başvurduğu programın yürütüldüğü yabancı dilde olmak kaydı ile ÖSYM tarafından düzenlenen yabancı 

dil sınavlarının birinden 100 üzerinden en az 55 puan ya da ÖSYM tarafından eşdeğerliği kabul edilen 

uluslararası yabancı dil sınavlarından bu puanın eşdeğeri bir puan alınması gerekir. Lisans eğitimini 

%100 yabancı dilde eğitim yapan bir bölümde tamamlayan öğrenciler yabancı dil sınavından muaftır. 

Bilim alanı bir yabancı dil olan programlar için ise o dilde yukarıda belirtilen sınavların birinden en az 

80 puan almış olması gerekir.  

4) Güzel Sanatlar Fakültesi ve Konservatuvarca yürütülen lisansüstü programlara öğrenci kabulünde 

ALES’e katılmış olma koşulu aranmaz.  

5) Doktora/sanatta yeterlik/tıpta uzmanlık/diş hekimliğinde uzmanlık/veteriner hekimliğinde 

uzmanlık/eczacılıkta uzmanlık mezunlarının yüksek lisans programlarına başvurularında ALES şartı 

aranmaz ve bu adayların değerlendirme işlemleri için;  

Senato tarafından mezun olduğu lisansüstü programa girişteki puan türü veya uzmanlık alanı dikkate 

alınmaksızın, 55’ten düşük 75’ten fazla olmamak üzere bir puan belirlenir ve ilgili programın şartlarında 

ilan edilir.  

Bu adaylar daha önceden aldığı puan türü veya doktora/sanatta yeterlik/uzmanlık alanından, farklı bir 

alanda başvuru yapabilir.  

İlan edilen puan, puan türüne bakılmaksızın ALES puanı olarak hesaplamalara dâhil edilir.  

Öğrenci / Mezun [2020] [2021] [2022] [2023] [2024] 

Bilimsel Hazırlık 
Öğrencisi 

- - - - - 

Öğrenci 20 16 13 20  

Mezun - - 5   



6) Konservatuvar programları ile Güzel Sanatlar Fakültesinin sadece özel yetenek sınavı ile öğrenci 

kabul eden programlarının enstitülerdeki anasanat ve anabilim dallarındaki öğretim dili Türkçe olan 

programlarına başvurularda Devlet hastanesi veya Devlet üniversitesi hastanesinden alınmış sağlık 

raporu ile belgelenmesi şartıyla; düzeltilmemiş engeli en az %70 veya düzeltilmiş engeli en az %40 ve 

üzeri olan işitme engelli adaylarda, engel düzeyi %50 ve üzeri olmak üzere zihin yetersizliği bulunan 

engelli adaylarda ve engel düzeyi %40 ve üzeri “yaygın gelişimsel bozukluk” (Otizm spektrum 

bozukluğu/çocukluk otizmi/atipik otizm, Rett Sendromu, Asperger Sendromu) tanısı bulunan engelli 

adaylarda başvuru yapabilmeleri için yabancı dil puanı aranmaz. Bu adaylar yabancı dil puanı olarak 

Üniversite tarafından aranan yabancı dil taban puanı şartını sağlamış sayılır.  

Yüksek lisans programına öğrenci kabulü 7. maddenin (b) bendi uyarınca gerçekleştirilmektedir. Bu 

doğrultuda uygulanacak esaslar şunlardır:  

b) Tezli yüksek lisans programlarına başvuran adayların;  

1) EABD/EASD kurulunun önerisi üzerine EYK’nın belirlediği en az üç kişiden oluşan jüri tarafından 

bilimsel değerlendirme sınavına katılmış olmaları,  

2) Başarı değerlendirmesinde; ALES puanı veya GRE ya da GMAT gibi sınavlardan aldığı puanının ALES 

puanı karşılığının %50’si, lisans mezuniyet not ortalamasının %20’si, bilimsel değerlendirme sınavı 

sonucunun %30’u toplamının 100 üzerinden en az 60 puan olması,  

3) Eğitim dili/bilim alanı bir yabancı dilde olan tezli yüksek lisans programlarında başarı 

değerlendirmesinde; ALES puanı veya GRE ya da GMAT gibi sınavlardan aldığı puanının ALES puanı 

karşılığının %50’si, lisans mezuniyet not ortalamasının %15’i, yabancı dil sınav puanının veya eşdeğerliği 

kabul edilen sınav puanının %15’i ve bilimsel değerlendirme sınavı sonucunun %20’si toplamının 100 

üzerinden en az 60 puan olması,  

4) Konservatuvar ve güzel sanatlar alanlarında başarı değerlendirmesinde; lisans mezuniyet not 

ortalamasının %40’ı ve bilimsel değerlendirme sınavı sonucunun %60’ı toplamının, 100 üzerinden en 

az 60 puan olması gerekir.  

 

Tablo 1.2a Yüksek Lisans Öğrencilerinin Giriş Derecelerine İlişkin Bilgi 

Akademik Yıl (1) 
ALES puan türüne 
göre kabul edilen 

öğrenci sayısı 

ALES Yüzdelik 
Dilim 

ALES Puanı 
Kayıt Yaptıran 
Öğrenci Sayısı En 

düşük 
En 

yüksek 
En 

düşük 
En 

yüksek 

[2023-2024] 10 28 40,5 56 81  

[2022-2023] 10 31 42 63 83 9 

2021-2022 16 32,022 39,330 64,044 78,661 16 

2020-2021 16 31,887 36,274 63,774 72,548 16 

2019-2020 20 31,518 42,75 63,036 83,502 20 

 

1İçinde bulunulan yıl dahil, son beş yıl için veriniz. 
 
 
 
 
 
 



Tablo 1.2b Doktora/Sanatta Yeterlik Öğrencilerinin Giriş Derecelerine İlişkin Bilgi 

Akademik Yıl (1) 
ALES puan türüne 
göre kabul edilen 

öğrenci sayısı 

ALES Yüzdelik 
Dilim 

ALES Puanı 
Kayıt Yaptıran 
Öğrenci Sayısı En 

düşük 
En 

yüksek 
En 

düşük 
En 

yüksek 

[İçinde 
bulunulan yıl] 

      

[1 önceki yıl]       

[2 önceki yıl]       

[3 önceki yıl]       

[4 önceki yıl]       
1İçinde bulunulan yıl dahil, son beş yıl için veriniz. 

 
GRE puan türüne göre öğrenci kabul eden programlar için aşağıdaki tablolar da 
doldurulmalıdır: 

Tablo 1.2c Yüksek Lisans Öğrencilerinin Giriş Derecelerine İlişkin Bilgi 

Akademik Yıl (1) 
GRE puan türüne 
göre kabul edilen 

öğrenci sayısı 

GRE Yüzdelik 
Dilim 

GRE Puanı 
Kayıt Yaptıran 
Öğrenci Sayısı En 

düşük 
En 

yüksek 
En 

düşük 
En 

yüksek 

[İçinde 
bulunulan yıl] 

      

[1 önceki yıl]       

[2 önceki yıl]       

[3 önceki yıl]       

[4 önceki yıl]       
1İçinde bulunulan yıl dahil, son beş yıl için veriniz. 

Tablo 1.2d Doktora/Sanatta Yeterlik Öğrencilerinin Giriş Derecelerine İlişkin Bilgi 

Akademik Yıl (1) 
GRE puan türüne 
göre kabul edilen 

öğrenci sayısı 

GRE Yüzdelik 
Dilim 

GRE Puanı 
Kayıt Yaptıran 
Öğrenci Sayısı En 

düşük 
En 

yüksek 
En 

düşük 
En 

yüksek 

[İçinde 
bulunulan yıl] 

      

[1 önceki yıl]       

[2 önceki yıl]       

[3 önceki yıl]       

[4 önceki yıl]       
1İçinde bulunulan yıl dahil, son beş yıl için veriniz. 

 
1.2-Bilimsel Hazırlık Programı 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında bilimsel hazırlık 
programı uygulanmaktadır. İlgili programa öğrenci kabulünde lisans eğitimini gastronomi ve 
mutfak sanatları, yiyecek içecek işletmeciliği ve aile ekonomisi ve beslenme öğretmenliği alanı 
dışında tamamlayan öğrencilere bilimsel hazırlık programı uygulanmaktadır. Her eğitim-
öğretim yılında anabilim dalında öğrenci alımı için ilana çıkma sürecinde ilan açıklamasında 



ilgili alanlar dışındaki öğrenciler için bilimsel hazırlık programı uygulanacağı bilgisi 
belirtilmektedir.  

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programına alan dışından 
başvuruda bulunan öğrencilere uygulanacak bilimsel hazırlık programının belirlenmesinde 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümünde yer alan temel dersler dikkate alınarak bilimsel 
hazırlık müfredatı oluşturulmuştur. Bilimsel hazırlık müfredatı Güz Dönemi 4 ders ve 16 AKTS, 
Bahar Dönemi 4 ders ve 17 AKTS olmak üzere toplam 8 ders ve 33 AKTS’den oluşmaktadır. 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında bilimsel hazırlık 
programına öğrenci kabulü, Afyon Kocatepe Üniversitesi Lisansüstü Eğitim-Öğretim ve Sınav 
Yönetmeliği’nin 14. Maddesi hükümleri esas alınarak yürütülmektedir. İlgili madde aşağıda 
sunulmuştur.  

MADDE 14  

(1) Lisansüstü programlarına kabul edilen adayların bilimsel eksikliklerini gidermek amacıyla 
EABD/EASD başkanlığı tarafından bilimsel hazırlık programı açılabilir. Hangi adaylara bilimsel 
hazırlık programı uygulanacağı ve bilimsel hazırlık programının uygulama esasları, 5 inci madde 
gereğince enstitü tarafından ilan edilen kontenjanların diğer açıklayıcı bilgiler kısmında 
belirtilir.  

(2) Bilimsel hazırlık programında alınması zorunlu olan dersler; yüksek lisans için lisans 
programlarından, doktora/sanatta yeterlik için ise lisans ve/veya yüksek lisans derslerinden 
alınabilir. Bu kapsamda her yarıyıl için üç ders veya 15 AKTS’den az, altı ders veya 30 AKTS’den 
fazla olmamak üzere bilimsel hazırlık programı, yüksek lisans ve doktora/sanatta yeterlik 
programları için anabilim dalının özelliğine göre ayrı ayrı veya yüksek lisans ve doktora/sanatta 
yeterlik programlarına yönelik ortak tek bir müfredat olarak EABD/EASD tarafından 
oluşturularak ilgili kurulların onayı ile kesinleşir. Bu dersler ilgili lisansüstü programı 
tamamlamak için gerekli görülen derslerin yerine geçmez ve lisansüstü programdaki ağırlıklı 
not ortalamasına etki etmez.  

(3) Bilimsel hazırlık programındaki bir öğrenci, bilimsel hazırlık derslerinin yanı sıra enstitü 
EABD/EASD başkanlığının önerisi ve EYK’nın onayı ile lisansüstü programa yönelik dersler de 
alabilir. Bu durumda alınan dersler sorumlu olduğu derslerin yerine sayılmaz ve transkriptine 
işlenmez.  

(4) Bilimsel hazırlık programı ile ilgili devam durumu, dersler ve sınavlar, ders notları, 
derslerden başarılı sayılma koşulları, ders tekrarı, kayıt silme ve benzeri konularda bu 
Yönetmeliğin ilgili hükümleri uygulanır.  

(5) Öğrenci bilimsel hazırlık süresi içinde kayıtlı olduğu anabilim/anasanat dalı bünyesinde 
açılmayan dersleri, içerikleri aynı olmak kaydı ile EABD/EASD kurulunun önerisi ve EYK kararı 
ile Üniversite içerisinden başka bir anabilim/anasanat dalından alabilir.  

(6) Bilimsel hazırlık programında geçirilecek süre en çok iki yarıyıldır. Yaz öğretimi bu süreye 
dâhil edilmez. Bu süre dönem izinleri dışında uzatılamaz ve programda geçirilen süre yüksek 
lisans veya doktora programı sürelerine dâhil edilmez. 

 
1.3- Yatay ve Diğer Geçişler, Öğrenci Değişimi, Ortak Diploma ve Ders Sayma 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programına yatay ve diğer 

geçişler ile ilgili kurallar ve politikalar Afyon Kocatepe Üniversitesi Lisansüstü Eğitim Öğretim ve 

https://sosbil.aku.edu.tr/anabilim-anasanat-dali-bilimsel-hazirlik-programlari/
https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=40346&MevzuatTur=8&MevzuatTertip=5


Sınav Yönetmeliği’nin ilgili maddeleri doğrultusunda gerçekleştirilmekte olup ilgili hususlara 

(özel öğrenci, özel şartlı öğrenci ve yatay geçişle öğrenci kabulü, öğrenci değişimi uygulamaları) 

yönelik maddeler aşağıda yer almaktadır. 

 

Özel öğrenci kabulü MADDE 9 – (1) Bir yüksek lisans, doktora ya da sanatta yeterlik programına 

kayıtlı olan öğrenciler, diğer yükseköğretim kurumlarındaki lisansüstü derslere kayıtlı olduğu 

EABD/EASD başkanlığının onayı ile özel öğrenci olarak kabul edilebilir.  

(2) Lisansüstü derslere kabul edilen öğrencilerin özel öğrenci olarak aldığı ve başarılı olduğu 

derslerin muafiyet işlemleri kayıtlı olduğu EABD/EASD başkanlığı tarafından, bu Yönetmelikte 

belirtilen hükümler çerçevesinde yürütülür.  

(3) EABD/EASD’ler için özel öğrenci kontenjanları, enstitünün öğrenci alımları için en son ilana 

çıkılan kontenjan sayısının %50’sini geçemez.  

(4) Özel öğrenciler, kabul edildiği programlardaki geçerli müfredatta belirlenen ve mezuniyete 

hak kazanabilmek için açılan derslerin toplam sayısının en çok %50’sini alabilirler. Söz konusu 

öğrencilere; derslere devam koşulları, sınavlar, başarı notu, ders tekrarı ve diğer konular 

hakkında öğrencinin ders aldığı programa ilişkin bu Yönetmelikte belirtilen hükümler 

uygulanır.  

(5) Özel öğrencilik statüsü sona eren öğrenci için, yazılı başvurusu halinde aldığı dersleri veya 

başarı durumunu gösterir bir belge düzenlenir. Bu öğrencilere diploma veya sertifika verilmez. 

Özel şartlı öğrenci kabulü 

MADDE 10 – (1) Özel şartlı öğrenci kontenjanları tezli ve tezsiz yüksek lisans, doktora ve 
sanatta yeterlik programları için açılabilir ve ilgili programa başvuru dönemlerinde her bir 
program için azami altı öğrenci ile sınırlıdır. Belirtilen azami sayıyı aşmamak kaydıyla 
EABD/EASD önerisi, enstitü kurulu kararı ve Senato onayı ile ilgili programa özel şartlı öğrenci 
kabul edilir. Özel şartlı öğrenci başvuruları, enstitünün lisansüstü eğitim için ilan ettiği başvuru 
takvimi içerisinde Özel Şartlı Öğrenci Başvuru Formu ile birlikte alınır. 

(2) Özel şartlı öğrenci kapsamında başvurabilecekler ve başvuru için gereken belgeler 
şunlardır: 

a) Gaziler; gazilik belgesi. 

b) Birinci derece şehit yakınları; birinci derece şehit yakınları olduğunu belirtir belge. 

c) Engelliler; engelli öğrenci başvurusu için engel durumuna göre tüm vücut fonksiyon 
kayıplarının en az %40’ından yoksun olduklarını gösterir yetkili sağlık kuruluşlarından aldıkları 
engelli sağlık kurulu raporu. 

(3) Özel şartlı öğrenci kontenjan dağılımı her gruptan azami olarak; gaziler için 2, birinci derece 
şehit yakınları için 2, engelliler için 2 şeklinde olup, özel şartlı öğrenci kontenjanı kapsamında 
başvuran tüm adayların sıralaması, ilan edilen ilgili özel şartlı öğrenci kontenjanı içerisinden 
ayrıca yapılır. Söz konusu sıralama ölçütlerine ilişkin tüm süreçlere ilişkin kriterler diğer 
başvuru yapan adaylarla aynıdır. 

 

 

https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=40346&MevzuatTur=8&MevzuatTertip=5


Yabancı uyruklu veya bir alt eğitimini yurt dışında tamamlayan öğrenci kabulü  

MADDE 11 – (1) Lisansüstü öğrenim görmek isteyen yabancı uyruklu veya bir alt eğitimini yurt 
dışında tamamlamış T.C. uyruklu öğrenci kabulü, ayrıca bir sınav yapılmaksızın, EABD/EASD 
kurulunun önerisi ve EYK kararı ile gerçekleşir. Öğrenci, ilgili mevzuat hükümleri kapsamında 
belirlenen öğrenim ücretini ödemekle yükümlüdür. Ancak Türkiye Cumhuriyeti’nden veya 
kendi devletinden burslu olduğunu belgeleyen öğrenciler öğrenci katkı payını ödemekle 
yükümlü değildir.  

(2) Üniversitenin taraf olduğu ikili anlaşmalara dayalı olarak, lisansüstü öğrenim görmek üzere 
müracaat eden yabancı uyruklu veya bir alt eğitimini yurt dışında tamamlayan Türkiye 
Cumhuriyeti vatandaşı adaylar, ayrıca bir sınav yapılmaksızın EABD/EASD kurulunun görüşü ve 
EYK kararı ile öğrenci olarak kabul edilirler.  

(3) Yabancı uyruklu veya bir alt eğitimini yurt dışında tamamlayan Türkiye Cumhuriyeti 
vatandaşı adaylar için ALES puanı koşulu aranmaz. Lisans diplomasıyla başvuran adayların not 
ortalamasının 4’lük not sisteminde en az 2,00; yüksek lisans diplomasıyla başvuran adayların 
not ortalamasının 4’lük not sisteminde en az 2,50 olması, doktora/sanatta yeterlik 
programlarına başvuru yapacak adayların anadili dışındaki bir yabancı dil sınavından en az 55 
puan almış olduğunu belgelemesi gerekir.  

(4) Başvurular, gerekli belgelerle enstitü tarafından ilan edilen başvuru süresi içerisinde, 
şahsen ya da posta yolu ile enstitüye veya enstitünün resmî mail adresine yapılır.  

(5) Kayıtlar her yıl akademik takvimde belirlenen enstitüye öğrenci kayıt başlangıcından ders 
kayıt haftasının son gününe kadar yapılır. Adaylar, aşağıda belirtilen belgeleri süresi içinde 
enstitüye teslim ederek kesin kayıtlarını yaptırırlar. Başvuru sırasında ve/veya kesin kayıt 
esnasında Yabancı Uyruklu Öğrenci Başvuru Formu ekinde, enstitüye teslim 
edilmesi/ulaştırılması gerekli belgeler şunlardır:  

a) Bir alt eğitimini Türkiye’de tamamlayan yabancı uyruklu öğrenci için başvuru ve kesin kayıt 
belgeleri:  

1) Diploma veya mezuniyet belgesi onaylı sureti.  

2) Not döküm belgesi onaylı sureti.  

3) Pasaport onaylı fotokopisi.  

4) Öğrenim meşruhatlı giriş vizeli pasaport örneği (kesin kayıtta).  

5) Eğitim dili Türkçe dışında bir programdan mezun olan adaylardan resmî kurumların 
gerçekleştirmiş olduğu Türkçe seviye tespit sınavı başarı puanının en az 60 (B2) olduğunu 
gösterir belge (kesin kayıtta).  

6) Eğitim dili Türkçe dışında olan bir programa başvurularda, programın yürütüleceği 
eğitim dilinden olmak YÖK merkezi yabancı dil sınavları ile eşdeğerliği kabul edilen 
yabancı dil sınavlarından en az 55 puan veya ÖSYM tarafından eşdeğerliği kabul edilen 
uluslararası yabancı dil sınavlarından bu puan muadili bir puan almış olduğunu gösterir 
belge. %100 ilgili yabancı dilde eğitim veren bir programdan mezun olan adaylarda, aynı 
dilde eğitim verilecek lisansüstü programlara başvurularda ise bu puan şartı aranmaz.  

7) Göç İdaresi Başkanlığı tarafından düzenlenen kimliğin fotokopisi (kesin kayıtta).  

8) 2 adet fotoğraf (kesin kayıtta).  



9) Üniversite Yönetim Kurulu tarafından belirlenen öğrenci katkı payının yatırıldığına dair 
banka dekontu (kesin kayıtta-burslular hariç).  

10) Doktora/sanatta yeterlik programlarına başvuru yapacak adayların ÖSYM tarafından 
eşdeğerliği kabul edilen ve anadili dışındaki bir yabancı dil sınavından en az 55 puan almış 
olduğunu gösteren yabancı dil belgesinin onaylı sureti.  

b) Bir alt eğitimini Türkiye dışında tamamlayan öğrenci başvuru ve kesin kayıt belgeleri:  

1) Diploma veya mezuniyet belgesinin onaylı sureti (Türkçe tercümesi veya İngilizce 
sureti).  

2) Sağlık alanları için (klinik uygulaması olmayanlar hariç) kayıt tarihinden itibaren 1 yıl 
içinde YÖK’ten alınacak diploma denklik belgesi. İlgili belgenin belirtilen sürede enstitüye 
teslim edilmemesi halinde 34 üncü madde hükümleri uygulanır.  

3) T.C. uyruklu öğrenciler için mezuniyete kadar YÖK’ten alınacak diploma denklik 
belgesi.  

4) YÖK tarafından verilen tanınma belgesi (Mülteci öğrenciler hariç).  

5) Not döküm belgesi onaylı sureti (Türkçe tercümesi veya İngilizce sureti).  

6) Pasaport onaylı fotokopisi.  

7) Öğrenim meşruhatlı giriş vizeli pasaport örneği (kesin kayıtta).  

8) Resmî kurumların gerçekleştirmiş olduğu Türkçe seviye tespit sınavı başarı puanının 
en az 60 (B2) olduğunu gösterir belge (kesin kayıtta). Anadili eğitim verilen lisansüstü 
programın dilinde olan bir programdan mezun olan adaylarda ilgili lisansüstü programa 
başvurularda bu belge istenmez. Bunun yerine, eğitim yürütülecek ilgili lisansüstü 
programın dilinde olmak üzere, YÖK merkezi yabancı dil sınavları ile eşdeğerliği kabul 
edilen yabancı dil sınavlarından en az 55 puan veya ÖSYM tarafından eşdeğerliği kabul 
edilen uluslararası yabancı dil sınavlarından bu puan muadili bir puan almış olduğunu 
gösterir belge istenir (kesin kayıtta). %100 ilgili yabancı dilde eğitim veren bir 
programdan mezun olan adaylarda, aynı dilde eğitim verilecek lisansüstü programlara 
başvurularda ise en az 55 puan şartı aranmaz.  

9) 2 adet fotoğraf (kesin kayıtta).  

10) İlgili mevzuat hükümlerine göre belirlenen öğrenci katkı payının yatırıldığına dair 
banka dekontu (kesin kayıtta-burslular hariç).  

11) Doktora/sanatta yeterlik programlarına başvuru yapacak adayların ÖSYM tarafından 
eşdeğerliği kabul edilen ve anadili dışındaki bir yabancı dil sınavından en az 55 puan almış 
olduğunu gösteren yabancı dil belgesinin onaylı sureti.  

(6) Kayıtları yapılan ve bu maddede belirtilen kriterler kapsamında Türkçe yeterlik belgesi 
olmayan adaylar Üniversitenin Türkçe Öğretimi Uygulama ve Araştırma Merkezinde Türkçe 
hazırlık sınıfına alınırlar. İlgili belgeyi getiren öğrencilerin ders kayıtları yapılır. Bu programda 
geçirilen süre, bu Yönetmelikte belirtilen yüksek lisans veya doktora/sanatta yeterlik programı 
süresine dâhil edilmez.  

(7) Kayıtları yapılan adayların, ilgili EABD/EASD kurulunun görüşü doğrultusunda, lisansüstü 
programı yürütebilecekleri düzeyde bilimsel yeterliğe sahip olup olmadıkları değerlendirilir. 



İlgili adaylar yetersiz olmaları durumunda bilimsel hazırlık programına alınırlar. Bilimsel hazırlık 
programı uygulamalarında 14 üncü madde hükümleri uygulanır.  

(8) Yabancı uyruklu veya bir alt eğitimini yurt dışında tamamlayan öğrenci alımına ilişkin diğer 
esaslar EYK kararlarıyla belirlenir. 

 
Yatay geçiş ve programlar arası geçiş 
MADDE 12 – 

(1) Başka bir yükseköğretim kurumunda öğrenime başlayan yüksek lisans veya 
doktora/sanatta yeterlik öğrencisi, enstitü bünyesinde yürütülen yüksek lisans veya 
doktora/sanatta yeterlik programlarına EABD/EASD kurulunun uygun görüşü ve EYK kararı ile 
kabul edilir. Öğrencinin öğrencilik süresi dikkate alınarak, alacağı zorunlu dersler ve 
muafiyetler EABD/EASD kurulunun uygun görüşü üzerine EYK tarafından karara bağlanır. 

(2) Yatay geçiş kontenjanları EABD/EASD başkanlığının önerisi ve EYK kararı doğrultusunda her 
yarıyılın başlangıcından bir ay öncesinde belirlenir ve enstitünün internet sayfasında ilan edilir. 

(3) Enstitü tarafından ilan edilen kontenjanlar ve başvuru süresi dâhilinde öğrenci başvuruları 
alınır. Başvuru sonuçları EABD/EASD kurulu önerisi ve EYK kararı ile kesinleştirilerek, kayıt 
tarihleri ile birlikte enstitü tarafından ilan edilir. Yatay geçiş başvurusu için öğrencinin; 

a) Aynı programda veya program adı farklı olmakla birlikte ders içerikleri örtüşen diğer 

bir yükseköğretim kurumundaki lisansüstü programlarda kayıtlı olması, 

b) Tezsiz yüksek lisans programı için bir yarıyılı tamamlamış, ancak ikinci yarıyılına 
başlamamış olması, 

c) Tezli yüksek lisans programı için en az bir yarıyılı tamamlamış, ancak dördüncü 

yarıyılına başlamamış olması, 

ç) Doktora/sanatta yeterlik programı için en az bir yarıyılı tamamlamış, ancak yedinci 

yarıyılına başlamamış olması, 

d) Başarısız olduğu dersinin bulunmaması, 

e) Bu Yönetmelikte yüksek lisans programı için belirtilen ALES puanına veya GRE ya da 
GMAT gibi sınavlardan aldığı puanının ALES puanı karşılığına sahip olması, 

f) Bu Yönetmelikte doktora/sanatta yeterlik programı için belirtilen ALES puanına veya 
GRE ya da GMAT gibi sınavlardan aldığı puanının ALES puanı karşılığına ilişkin koşulunu 
ve asgari yabancı dil puanı koşulunu taşıması, 

g) Disiplin cezası almamış olması gerekir. 

(4) Yatay geçişe/programlar arası geçişe ilişkin esaslar şunlardır: 

a) Farklı tezli lisansüstü programlar arasında yatay geçiş ile öğrenci kabul edilmez. 
Program isimleri farklı, ders içerikleri aynı olan lisansüstü programlara yatay geçişte 
EABD/EASD kurulunun önerisi ve EYK kararı gerekir. 

b) Örgün öğretimden uzaktan öğretim veya tezsiz yüksek lisans programlarına yatay 
geçiş ile öğrenci kabul edilebilir. Ancak uzaktan öğretim veya tezsiz yüksek lisans 
programlarından örgün öğretim tezli programlara yatay geçiş kabul edilmez. 



c) Başka bir yükseköğretim kurumunda kadrosuyla ilgili anabilim dalında lisansüstü 
öğrenim gören Üniversitenin araştırma görevlileri, görev yaptıkları bölümde bir 
lisansüstü program açılması durumunda, yatay geçiş koşulları aranmaksızın, ilgili 
EABD/EASD kurulunun uygun görüşü ve EYK kararı ile söz konusu programa yatay geçiş 
yapabilir. 

ç) Araştırma görevlisi kadrosunda olanlar hariç, yatay geçişi kabul edilen öğrenci, öğrenci 
katkı payını ödemek zorundadır. 

d) Yatay geçişler ancak Enstitü tarafından ilan edilen kontenjanlar ve başvuru süresi 
dâhilinde yapılır. 

e) Yatay geçiş başvurularında; öğrencinin kayıtlı olduğu programa girişte kullandığı 

ALES puanının %50’si, devam ettiği programdaki not döküm belgesindeki başarı 
ortalamasının 

%40’ı ve yüksek lisans için lisans; doktora için ise yüksek lisans mezuniyet notunun %10’u 
alınarak elde edilen puana göre en yüksek puandan en düşük puana göre bir sıralama 
yapılarak kayıt hakkı kazananlar ilan edilir. 

Yatay geçiş başvurusu için gerekli belgeler 

MADDE 13 – (1) Noter veya kayıtlı olduğu yükseköğretim kurumları tarafından onaylanmış 
olmak koşulu ile aşağıdaki belgeler ile başvuru yapılır:  

a) Yatay geçiş başvuru dilekçesi.  

b) Öğrenci belgesi.  

c) Yüksek lisans programına başvuru için lisans; doktora/sanatta yeterlik programına 
başvuranlar için ise lisans ve yüksek lisans diplomalarının onaylı sureti veya barkodlu e-
Devlet çıktısı.  

ç) ALES (veya GRE ya da GMAT sınavı) sonuç belgesi. 

 d) Doktora ve sanatta yeterlik için yabancı dil sınavından en az 55 puan almış olduğunu 
gösteren belge.  

e) 2 adet fotoğraf.  

f) Kayıtlı olduğu programdan aldığı derslere ilişkin not döküm belgesinin aslı ya da sureti 
ile onaylı ders içerikleri.  

g) Yüksek lisans programına başvuru için lisans; doktora/sanatta yeterlik programına 
başvuranlar için ise lisans ve yüksek lisans not döküm belgesinin aslı ya da sureti. ğ) 
Disiplin cezası almadığına dair belge.  

h) Yurt dışında bulunan yükseköğretim kurumlarından başvuru olması halinde YÖK 
tarafından verilecek tanınırlık belgesi. 

 

 

 

 

 



Tablo 1.3 Yatay ve Diğer Geçiş, Ortak Diploma ve Değişim Bilgileri 

Akademik Yıl (1) 
Yatay Geçiş 

Yapan 
Öğrenci Sayısı 

Bilimsel 
Hazırlık 

Programından 
Alınan 

Öğrenci Sayısı 

Ortak Diploma 
Programı Öğrenci 

Sayısı 

Değişim Öğrenci 
Sayısı 

2023-2024     

2022-2023     

2021-2022 1 - - - 
2020-2021 1 - - - 
2019-2020 1 - - - 

1İçinde bulunulan yıl dahil, son beş yıl için veriniz. 

 
Başka kurumlar ve/veya programlarla ortak diploma programları varsa, bu kurumlarda alınmış 
dersler ve kazanılmış kredilerin değerlendirilmesinde uygulanan kurallar ve politikaları 
anlatınız.  
 
Öğrenci hareketliliğini teşvik edecek ve sağlayacak önlemleri özetleyiniz. 
 

Tablo 1.4 Lisansüstü Düzeyde Erasmus Anlaşması Bulunan Üniversiteler 

Üniversite Ülke 

  

  

 
Tablo 1.5 Erasmus Bilgilendirme Toplantıları 

Toplantı Konusu Tarih Yer 

Erasmus+ Bilgilendirme Toplantısı 11.10.2023 Turizm Fakültesi-Z-08 

Erasmus+ Öğrenci Staj Hareketliliği 

Oryantasyon Eğitimi 
01.06.2022 Çevrimiçi 

Zorunlu Oryantasyon Programı 06.10.2021 
Eğitim Fakültesi Abdullah Kaptan 

Konferans Salonu 

 
Tablo 1.6 Erasmus Programı Kapsamında Giden Öğrenci Hareketliliği 

Gittiği ülke ve üniversite 
Giden öğrenci bilgileri 

Program Sınıf Sayı 

    
    

Toplam  

 
Tablo 1.7 Erasmus Programı Kapsamında Gelen Öğrenci Hareketliliği 

Geldiği ülke ve üniversite 
Gelen öğrenci bilgileri 

Program Sınıf Sayı 

    

Toplam  

 
 

 



Tablo 1.8 Farabi Programı Kapsamında Giden Öğrenci Hareketliliği 

Gittiği üniversite 
Giden öğrenci bilgileri 

Program Sınıf Sayı 

    

    

Toplam  

Tablo 1.9 Farabi Programı Kapsamında Gelen Öğrenci Hareketliliği 

Geldiği üniversite 
Gelen öğrenci bilgileri 

Program Sınıf Sayı 

    

Toplam  

 
 
1.4- Danışmanlık ve İzleme 
 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları planlaması konularında öğrenci gelişiminin izlenmesini 
sağlayan ve tez/proje çalışmalarını yönetecek danışmanlık hizmetleri Afyon Kocatepe 
Üniversitesi Lisansüstü Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’nin ilgili konuyu düzenleyen 17. 
Maddesi hükümleri doğrultusunda yürütülmektedir. İlgili madde aşağıda sunulmuştur. 

Danışmanlık Hizmetleri MADDE 17 – (1) Her öğrenciye en geç birinci yarıyılın sonuna kadar, 
akademik takvimde belirtilen süre içinde alacağı derslerin belirlenmesi, kayıt işlemleri ve tez 
çalışmaları için öğrencinin de görüşü alınarak, EABD/EASD kurulunun önerisi ve EYK’nın onayı 
ile Üniversite kadrosunda bulunan bir öğretim üyesi danışman olarak atanır. Danışman 
atanıncaya kadar bu görevi EABD/EASD başkanı yürütür. Tez konusu belirlendikten sonra, tez 
çalışması niteliğinin birden fazla danışmanı gerektirdiği durumlarda, EABD/EASD kurulunun 
gerekçeli önerisi ve EYK’nın onayı ile ikinci tez danışmanı atanabilir. İkinci tez danışmanı 
Üniversite kadrosu dışındaki öğretim üyeleri arasından da atanabilir. İkinci tez danışmanına 
danışmanlık ücreti ödenmez.  

(2) Danışman değişiklik önerileri için aynı usul uygulanır fakat öğrenci tez aşamasında ise 
yüksek lisans programlarındaki öğrenciler için en geç dördüncü yarıyılın sonuna kadar, doktora 
programlarındaki öğrenciler için en geç sekizinci yarıyılın sonuna kadar, bütünleşik doktora 
programlarında ise en geç onuncu yarıyılın sonuna kadar EABD/EASD kurulunun önerisi ve 
EYK’nın onayı ile danışman değişikliği yapılabilir. Bu durumdaki öğrencilerin mevcut tez 
konularının değişip değişmeyeceği hususu EABD/EASD kurul kararında belirtilir. Danışman 
değişikliği ile ilgili bu maddede belirtilmeyen ve ortaya çıkacak farklı ve özel durumlar hakkında 
EYK yetkilidir.  

(3) Öğrencinin alacağı derslerin belirlenmesi, tez çalışmaları, atanan danışman tarafından 
yürütülür. Danışman, lisansüstü programda açılması kararlaştırılan dersler arasından, 
öğrencinin alacağı dersleri belirler.  

(4) Altı aydan fazla yurt içinde veya yurt dışına başka bir kuruma görevlendirilen danışmanların 
EABD/EASD kurulunun önerisi ve EYK’nın onayı ile danışmanlık görevleri sonlandırılarak ilgili 
öğrenciye/öğrencilere yeni bir danışman atanır.  

(5) Tezsiz yüksek lisans programında EABD/EASD başkanlığı her öğrenci için ders seçiminde ve 
dönem projesinin yürütülmesinde danışmanlık yapacak bir öğretim üyesini veya Senato 

https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=40346&MevzuatTur=8&MevzuatTertip=5
https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=40346&MevzuatTur=8&MevzuatTertip=5


tarafından belirlenen niteliklere sahip doktora derecesine sahip bir öğretim görevlisini en geç 
birinci yarıyılın sonuna kadar belirler.  

(6) Tezli yüksek lisans ve doktora programları için öğretim üyesi başına düşen tez danışmanlığı 
en fazla 14, tezsiz yüksek lisans programları için ise tezli yüksek lisans ve doktora programları 
hariç en fazla 16’dır. Ancak YÖK ile yapılan protokol dâhilinde ve Üniversite sanayi iş birliği 
çerçevesinde yürütülen lisansüstü programlar için bu kontenjan %50’ye kadar artırılabilir. 
Hâlihazırda öngörülen üst sınırın üzerinde danışmanlıkları bulunan öğretim üyeleri, sayılar bu 
sınırın altına düşene kadar yeni danışmanlık alamazlar.  

(7) Üniversitede iken kurum değiştiren, başka bir kurumda görevlendirilen veya emekliye 
ayrılan öğretim üyelerinin tez aşamasındaki öğrencileri için başlamış olan tez danışmanlıkları 
süreç tamamlanıncaya kadar devam eder. Ancak ilgili EABD/EASD kurulunun önerisi ve EYK’nın 
onayı ile danışman değişikliğine gidilebilir. Eğer öğrenci ders aşamasında ise ilgili öğretim 
üyesinin danışmanlığı EABD/EASD kurulunun önerisi ve EYK’nın onayı ile değiştirilir. 

 
Tablo 1.10 Giriş Yılına Göre Öğrenci Danışmanlıklarının Dağılımı 

  2019 2020 2021 2022 2023 2024 Toplam 

 YL DR YL DR YL DR YL DR YL DR YL DR YL DR 

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI 2  3  1          

Doç. Dr. Sabri ÇELİK 1  2  2          

Doç. Dr. Hüseyin PAMUKÇU -  1  2          

Doç. Dr. Asuman PEKYAMAN 1  2  2          

Prof. Dr. Ahmet BAYTOK 1  1  -          

Prof. Dr. Elbeyi PELİT 1  1  -          

Doç. Dr. Ali AVAN 1  -  -          

Doç. Dr. Gonca AYTAŞ 1  -  -          

Prof. Dr. Özcan ZORLU 1  -  -          

Doç. Dr. Esra Gül YILMAZ 1  -  -          

Dr. Öğr. Üyesi Erdal ÖZER -  2  2          

Dr. Öğr. Üyesi Bilge AKDENİZ 1  1  1          

Dr. Öğr. Üyesi Hidayet KIŞLALI -  1  2          

Dr. Öğr. Üyesi Hatice YILMAZ 1  -  1          

Dr. Öğr. Üyesi Hümeyra TÖRE 
BAŞAT 

1 
 

1 
 

1 
       

 
 

Toplam 13  15  14          

 

 ÖĞRENCİ DANIŞMANLIKLARI  

GİRİŞ YILI DANIŞMAN 
SAYI 

YL DR 

2024    

2023    

2022    



2021    

2020    

Artık Yıl    

 
Öğrencilerin tez/proje yazımında, ödev, makale vb. hazırlığında, çalışmalarındaki benzerlik 
oranını belirlemek adına Turnitin, intihal.net gibi programlar önerilmekte ve kullanılmaktadır. 
Ayrıca öğrenciler akademik çalışmalarında kullanılan mülakat, anket, duyusal analiz vb. soru 
formları ile ilgili Afyon Kocatepe Üniversitesi bilimsel araştırma ve etik kuruluna 
başvurmaktadır.    
 

1.5- Başarı Değerlendirmesi 

Öğrencilerin derslerdeki başarıları, Türkiye Yükseköğretim Yeterlilikler Çerçevesi (TYYÇ) ve 
Afyon Kocatepe Üniversitesi Bologna Bilgi Paketindeki içerik ve süreçlere uygun olarak sınav, 
ödev, sunum ve proje ödevleri gibi araçlarla ölçülmektedir. Öğrencilerin derslerdeki 
başarılarının değerlendirilmesinde hangi araçların kullanılacağı ve ağırlıklarının ne kadar 
olacağı, dersi verecek öğretim elemanı tarafından her yarıyıl başında sistemde tanımlanarak 
öğrenciye ilan edilmektedir. İlgili ders için öğrencilerin sorumlu olacakları ara sınav, ödevler, 
projeler, sunumlar, dönem sonu sınavı gibi yöntem/araçlar ve başarı oranlarına etkileri 
tanımlanmaktadır. Öğrencilere verilen ödevler, projeler ve sunumlar ders başarı 
değerlendirmesinde ara sınav ve dönem sonu sınav notlarına yansıtılmaktadır. Yarıyıl 
içerisinde yapılması gereken tüm sınavların programları önce taslak olarak hazırlanmakta, 
öğrencilerden ve öğretim elemanlarından gelen geribildirimler doğrultusunda son halini 
almakta Enstitü Yönetim Kurulu onayını aldıktan sonra kesinleşmekte ve herkese 
duyurulmaktadır.  

Afyon Kocatepe Üniversitesi Lisansüstü Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’nin 26. 
maddesince tüm sınavlar 100 puan üzerinden değerlendirilir. Ara sınav ve yarıyıl sonu sınav 
notlarının ders başarı puanının hesaplanmasında esas alınacak katkı oranları, dersin 
yürütücüsü tarafından enstitüye yazılı olarak bildirilir. Öğrencinin bir dersten başarı notu, dersi 
veren öğretim elemanı tarafından belirlenir ve harf notu olarak takdir edilir. Bu amaçla bağıl 
değerlendirme ve mutlak değerlendirme yöntemlerinden istatistiksel ölçütlere göre uygun 
olan yöntem kullanılır. Başarı ölçme ve değerlendirme yöntemleri Afyon Kocatepe Üniversitesi 
Lisansüstü Eğitim- Öğretim ve Sınav Yönetmeliği esaslarına göre değerlendirilmektedir. 
Öğrenci başarısını ifade eden notların sayısal değerleri ve onlara karşılık gelen harf notları ile 
başarıyı tanımlayan özel koşullar yönetmelik çerçevesinde tanımlıdır. 

1.6- Mezuniyet Koşulları 

Afyon Kocatepe Üniversitesi Lisansüstü Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’nin 42. maddesi 
mezuniyet koşullarını tanımlamaktadır. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli 
Yüksek Lisans Programı mezuniyet koşulları, yönetmeliğin ilgili hükümlerine göre 
yürütülmekte olup söz konusu hükümler aşağıda belirtilmiştir.  

MADDE 42 – (1) Bilimsel hazırlıkta geçen süre hariç olmak üzere, tezli yüksek lisans 
programının normal tamamlama süresi her yarıyıl kayıt yaptırılıp yaptırılmadığına 
bakılmaksızın en az iki yarıyıl ders ve en az iki yarıyıl tez çalışması olmak üzere dört yarıyıldır. 
Azami süre altı yarıyıl olup, mezuniyete hak kazanabilmek için öğrencinin en az 120 AKTS’yi 
tamamlaması gerekir. Ancak öğrenci kayıtlı olduğu programdaki alması gereken tüm 
derslerden başarılı olması, tez konusu veya alanı ile ilgili, danışmanının da ortak yazar olarak 



yer aldığı bir makalenin TR Dizinde (ULAKBİM) ya da düzenli olarak en az beş yıldır yayımlanan 
uluslararası veritabanları/endekslerce taranan hakemli dergilerden birinde yayımlanması ya 
da yayına kabul edilmesi (DOI numarası alınması) koşulu ile üçüncü yarıyılın sonunda tez 
savunma sınavına girebilir. Bu durumdaki öğrenci, tez savunmasına girebilmesi için ilgili 
makalesinin dergide yayımlanan tam metnini (yayımlandığı derginin künye, tarandığı endeks 
bilgileri ve benzeri) veya ilgili makalenin DOI numarasını ve yayımlanacak tarihini içeren kabul 
mektubunu, bir dilekçe ekinde enstitüye sunmakla yükümlüdür. Bu durumdaki öğrenci eğer 
tez savunmasından başarılı olmuşsa yayımlanan söz konusu bu makale, EYK kararı ile 
öğrencinin dördüncü yarıyılda alacağı uzmanlık alan dersi ve tez çalışması derslerinin yerine 
sayılır. Böylelikle öğrencinin mezun olabilmesi için gerekli olan 120 AKTS tamamlanmış olur. 

(2) Öğrenci, azami dört yarıyıl sonunda öğretim planında yer alan kredili derslerini en az CC ve 
seminer dersini YT (yeterli) başarı notuyla tamamlamak durumundadır.  

(3) Tezli yüksek lisans programında öğrencinin başarılı sayılabilmesi için, aldığı tüm derslerden 
CC veya bunun üzerinde bir not alması ve seminer, uzmanlık alan, tez hazırlık çalışması ve tez 
çalışması derslerinden YT (yeterli) notu alması gerekir.  

(4) Üniversite tarafından, afet ve salgınlarda tez aşamasındaki yüksek lisans programları 
öğrencilerine, talepleri halinde bir dönem, afet veya salgının aşamasına göre tekrar 
başvurmaları durumunda bir dönem daha olmak üzere en fazla iki dönem ek süre verilebilir, 
verilen bu ek süreler azami süreden sayılmaz. 

Yüksek lisans tez çalışmasının sonuçlanması  

MADDE 43 – (1) Tezli yüksek lisans programındaki öğrenci, tezini Senatonun belirlediği yazım 
kurallarına uygun bir biçimde hazırlar ve jüri önünde sözlü olarak savunur. Sanat çalışması 
yapan öğrenci ise sanatsal çalışmasını jüriye sunar ve tezini jüri önünde sözlü olarak savunur. 

(2) Yüksek lisans tezleri savunmaya alınmadan önce öğrenci, tezin istenen sayıda nüshasını tez 
danışmanına teslim eder. Danışman, yazım kurallarına uygunluğu yönünden yazılı olarak 
belirttiği görüşü ile tezin nüshalarını ve dijital kopyasını tez jüri atama formu ile birlikte 
EABD/EASD başkanlığı aracılığıyla talep ettiği tez savunma tarihinden en geç 30 gün önce 
enstitüye ulaştırır. Enstitü söz konusu teze ilişkin intihal yazılım programı raporunu, tez 
değerlendirme formu ile birlikte jüri üyelerine bildirir. Rapordaki verilerde gerçek bir intihalin 
tespiti halinde gerekçesi ile birlikte karar verilmek üzere EYK’ya gönderilir. Talep edilen sınav 
tarihi dikkate alınarak, EYK tarafından onaylanıp kesinleşen sınav tarihi, danışmana ve diğer 
jüri üyelerine bildirilir. Sınav tarihi kesinleştikten sonra ilgili EABD/EASD başkanlığı ve enstitü 
tarafından internet sayfaları ya da ilan panoları aracılığıyla sınav yeri ve tarihi ilan edilir. Tez 
jürisi, EYK tarafından atandığı tarihten itibaren en erken on gün, en geç 30 gün içinde 
toplanarak savunma sınavını gerçekleştirir. Söz konusu sınavın elektronik ortamda çevrimiçi 
olarak gerçekleştirilecek olması durumunda 67 nci madde hükümleri uygulanır.  

(3) Yüksek lisans tez jürisi, tez danışmanı ve ilgili EABD/EASD kurulunun görüşü, EABD/EASD 
başkanlığının önerisi ve EYK onayı ile atanır. Jüri, biri öğrencinin tez danışmanı, en az biri de 
Üniversite dışından olmak üzere üç asıl ve biri Üniversite dışından olmak üzere iki yedek 
öğretim üyesinden, iki danışmanlı tezlerde ise biri öğrencinin tez danışmanı, en az biri de 
Üniversite dışından olmak üzere beş asıl ve biri Üniversite dışından olmak üzere iki yedek 
öğretim üyesinden oluşur. Önerilen jüri üyelerinin uzmanlık alanları ile öğrencinin tez 
konusunun ilgili olması gerekir.  



(4) Zorunlu nedenlerle jüriye katılamayacak üyeler gerekçelerini, savunma sınavından önce 
EABD/EASD başkanlığı aracılığıyla enstitüye bildirir. Gerekçesiz bir şekilde tez savunma 
sınavına katılmayan veya mazeretleri EYK tarafından uygun bulunmayan jüri üyesi öğretim 
üyelerine EYK kararı ile bir yıl süre ile yeni öğrenci danışmanlığı verilmez.  

(5) Yüksek lisans tez sınavı, tez çalışmasının sunulması ve bunu izleyen soru-cevap 
bölümünden oluşur. Tezin sunum kısımları öğretim elemanları, lisansüstü öğrenciler, alanın 
uzmanlarından oluşan dinleyicilerin katılımına açık olarak yapılır.  

(6) Tez sınavının tamamlanmasından sonra jüri, tez çalışması hakkında salt çoğunlukla kabul, 
ret veya düzeltme kararı verir. Bu karar EABD/EASD başkanlığınca tez sınavını izleyen üç gün 
içinde enstitüye tutanakla bildirilir.  

(7) Tezi hakkında düzeltme kararı verilen öğrenci tez savunma tarihinden itibaren en geç üç ay 
içinde gerekli düzeltmeleri yapar ve tezini sınav tarihinden 15 gün önce jüri üyelerine ulaştırır. 
Danışman, yazım kurallarına uygunluğu yönünden yazılı olarak belirttiği görüşü, talep edilen 
sınav tarihi ile tezin nüshalarını ve dijital kopyasını, intihal yazılım programı raporunu 
EABD/EASD başkanlığı aracılığıyla talep edilen savunma tarihinden en az 10 gün önce enstitüye 
teslim eder. Öğrenci, üç aylık süre koşulunu aşmayacak bir tarihte aynı jüri önünde tezini 
yeniden savunur.  

(8) Tez sınavının tamamlanmasından sonra jüri, tez çalışması hakkında, salt çoğunlukla kabul 
veya ret kararı verir. Bu karar EABD/EASD başkanlığınca tez sınavını izleyen üç gün içinde 
enstitüye tutanakla bildirilir.  

(9) Tezi ilk savunmada veya düzeltme sonrasında reddedilen öğrencinin talep etmesi ve ilgili 
alanda tezsiz yüksek lisans programı bulunması durumunda, tezsiz yüksek lisans programının 
ders kredi yükü, proje yazımı ve benzeri asgari koşullarını yerine getirmek kaydıyla, kendisine 
tezsiz yüksek lisans diploması verilir.  

Tezli yüksek lisans diploması  

MADDE 44 – (1) Tez savunma sınavında başarılı olmak ve diğer koşulları da sağlamak kaydıyla, 
tezinin dijital kopyası ve en az üç adet ciltlenmiş nüshası ile YÖK Ulusal Tez Merkezince gerekli 
görülen diğer belgeleri tez sınavına giriş tarihinden itibaren bir ay içinde enstitüye teslim eden 
ve tezi EYK tarafından onaylanan öğrenciye tezli yüksek lisans diploması verilir. Mezuniyet 
tarihi tezin sınav jüri komisyonu tarafından imzalanan nüshasının enstitüye teslim edildiği 
tarihtir. EYK başvuru halinde teslim süresini en fazla bir ay uzatabilir. Öğrenci bu koşulları 
yerine getirinceye kadar mezuniyet işlemlerine başlanmaz, öğrencilik haklarından 
yararlanamaz.  

(2) Sanat çalışması yapan bir öğrenci, tez çalışmasının yanı sıra, çalışmalarını açıklayan ve 
belgeleyen bir dosyayı enstitüye teslim eder.  

(3) Tezli yüksek lisans diploması üzerinde, öğrencinin kayıtlı olduğu EABD/EASD programının 
YÖK tarafından onaylanmış adı bulunur.  

(4) Tezin tesliminden itibaren üç ay içinde yüksek lisans tezinin bir kopyası elektronik ortamda, 
bilimsel araştırma ve faaliyetlerin hizmetine sunulmak üzere enstitü tarafından YÖK 
Başkanlığına gönderilir. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı öğrenci ve mezun 
sayıları Tablo 1.11’de verilmiştir.  

 



Tablo 1.11 Öğrenci ve Mezun Sayıları 
 

Akademik Yıl1 

Öğrenci Sayıları Mezun Sayıları 

Tezsiz 
Yüksek 
Lisans 

Tezli 
Yüksek 
Lisans 

Doktora/Sanatta 
Yeterlik 

Tezsiz 
Yüksek 
Lisans 

Tezli 
Yüksek 
Lisans 

Doktora/Sanatta 
Yeterlik 

2023-2024  20   2  

2022-2023  10   6  

2021-2022  16   6  

2020-2021  16   -  

2019-2020  20   -  

 
1İçinde bulunulan yıl dahil, son beş yıl için veriniz. 

 

2-PROGRAM EĞİTİM AMAÇLARI 

2.1-Program Eğitim Amaçları 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programının Eğitim Amaçları 
Tablo 2.1’de sunulmuştur. Program eğitim amaçları https://sosbil.aku.edu.tr/program-
tanitimlari/ adresinde yayınlanmaktadır. 

Tablo 2.1 Program Eğitim Amaçları* 

No Program Eğitim Amaçları 

PEA1 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında lisans derecesine sahip öğrencilerin akademik 
gelişimlerine katkı sağlamak, bilimsel araştırma yöntemlerini kullanarak gastronomi alanda 
çalışmalar yapılmasını sağlamaktır. 

PEA2 
Gastronomi ile diğer disiplinler arasındaki ilişkileri ortaya çıkartmak, ulusal ve uluslararası 
mutfaklar hakkında araştırma yapmak ve öğrencilere alanları ile ilgili araştırma yapma 
yetkisini kazandırmaktır. 

PEA3 Yiyecek İçecek sektöründe ve gastronomi alanında girişimci olmasına katkı sağlamaktır. 

*Program eğitim amaçları ilgili akreditasyon kuruluşunun (MÜDEK, TEPDAD, FEDEK, VEDEK, 
EPDAD, HEPDAK, İLAD-İLEDAK, SABAK, TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) tanımına uymalı ve 
mezunların bilgi, beceri ve davranışlarını ifade eden bireysel nitelikler içermemelidir. "Yakın 
gelecek"ten kasıt, 3-5 yıl süresinde bir zamandır. Program eğitim amaçlarının yazım şekli ana 
bilim/sanat dalı özgörevi (misyonu) şeklinde değil, program mezunlarının kariyerlerine odaklı 
olmalıdır. 

 

2.2-Kurum Özgörevleriyle Tutarlılık 

Program eğitim amaçlarının belirlenmesi sürecinde Afyon Kocatepe Üniversitesi’nin misyon ve 
vizyonu, Sosyal Bilimler Enstitüsü’nün misyon ve vizyonu dikkate alınmış ve her bir program 
eğitim amacının anabilim dalının misyon ve vizyonu ile ilişkilendirilmesi hedeflenmiştir. İlgili 
ilişkiler Tablo 2.2’de sunulmuştur. 

 

 



Tablo 2.2 Program Eğitim Amaçlarının Kurum, Enstitü, Ana Bilim/Sanat Dalı Vizyon ve 
Misyonu ile Uyumu 

 
AFYON KOCATEPE 

ÜNİVERSİTESİ 
SOSYAL BİLİMLER ENSTİTÜSÜ 

GASTRONOMİ VE MUTFAK 
SANATLARI 

ANA BİLİM/SANAT DALI 

Progra
m 

Eğitim 
Amaçlar
ı (PEA) 

Misyon Vizyon Misyon Vizyon Misyon Vizyon 

Evrensel 
düzeyde 
bilimsel 

bilgi 
üretmek, 
mesleki 
açıdan 

çağdaşlarıyl
a rekabet 
edebilen, 
nitelikli 
bireyler 

yetiştirmek 
ve bölgesel 
kalkınmaya 

katkı 
sağlamaktır. 

Bilimsel 
araştırma ve 

eğitim 
faaliyetlerind

e kaliteyi 
sürekli 

artırarak 
bölgesel 

kalkınmaya 
katkı sunan, 

yenilikçi 
projelerle 

ulusal 
düzeyde 
girişimci 

üniversiteler 
arasında yer 

almak ve 
uzun vadede 
uluslararası 
tanınır bir 
üniversite 

haline 
gelmektir. 

Sosyal 
bilimler 

alanında, 
bilimsel bilgi 
üretmek ve 

topluma 
sunmak; etik 

ve insani 
değerlere 

sahip, 
alanındaki 

gelişmelere 
hâkim, 

eleştirel 
düşünebilme 
yeteneği olan 

bireyler 
yetiştirmek; 

ulusal ve 
uluslararası 

düzeyde 
kendi 

alanında 
ülkemizin 
rekabet 
gücünü 
arttırıcı , 
toplum 
refahını 

geliştirici 
bilimsel 

araştırma 
faaliyetlerind

e 
bulunmaktır. 

Ulusal ve 
uluslararası 
tanınırlığa 

sahip, yüksek 
katma 

değerde 
bilimsel bilgi 

üreten, 
ülkenin ve 
bölgenin 

ekonomik, 
sosyal ve 
kültürel 

gelişimine 
yön vererek 

rekabet 
gücünü 

arttıracak 
bilimsel 

araştırmaları 
destekleyen; 
yeni bilimsel 
ve teknolojik 
gelişmeleri 

ve piyasanın 
ekonomik 

gereklerini iyi 
bilen; 

evrensel 
düzeyde 

alanındaki 
uygulamalara 

hâkim 
araştırmacıla

r, öğretim 
elemanları ve 
iş dünyasına 
da yönetici 
yetiştiren; 

yerel, ulusal 
ve 

uluslararası 
ölçekte 
sosyal 

bilimler 
alanına giren 
plan, politika 

ve 
gelişmelerde 

söz sahibi 

Gastronomi 
ve Mutfak 
Sanatları 
alanında 

bilimsel bilgi 
üreten ve 

toplum 
faydasına 

sunan, etik 
ve insani 
değerlere 

sahip, 
eleştirel 

düşünebilme 
yeteneği 

olan, toplum 
refahını 

geliştirici 
bilimsel 

araştırma 
faaliyetlerind

e bulunan 
adaylar 

yetiştirmektir
. 

Gastronomi 
ve Mutfak 
Sanatları 
alanında 

bilimsel bilgi 
üreten, 

sosyal ve 
kültürel 

gelişmelere 
yön verecek 

bilimsel 
araştırmaları 
teşvik eden, 
alanındaki 

uygulamalar
a hâkim 

mezunlar 
yetiştiren bir 
anabilim dalı 

olmaktır. 



olan insan 
kaynağı 

yetiştiren bir 
kurum 

olmaktır. 

PEA1.     

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları alanında lisans 
derecesine sahip öğrencilerin 
akademik gelişimlerine katkı 
sağlamak, bilimsel araştırma 
yöntemlerini kullanarak 
gastronomi alanda çalışmalar 
yapılmasını sağlamaktır. 

PEA2.     

Gastronomi ile diğer 
disiplinler arasındaki ilişkileri 
ortaya çıkartmak, ulusal ve 
uluslararası mutfaklar 
hakkında araştırma yapmak 
ve öğrencilere alanları ile ilgili 
araştırma yapma yetkisini 
kazandırmaktır 

PEA3.     

Yiyecek İçecek sektöründe ve 
gastronomi alanında girişimci 
olmasına katkı sağlamaktır. 

PEA4.       

PEA5.       

PEA6.       

 
2.3-Program Eğitim Amaçlarını Belirleme ve Güncelleme Yöntemi 
i) Programın iç ve dış paydaşlarını sıralayınız. 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı iç paydaşları 

arasında; öğrenciler, öğretim elemanları, enstitü müdürlüğü ve birimleri, turizm fakültesi 

dekanlığı ve birimleri ile rektörlük ve birimleri olmak üzere 5 temel paydaş bulunmaktadır.  

 

İç Paydaşlar: Gastronomi ve Mutfak Sanatları Tezli Yüksek Lisans Programı öğrencileri, 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğretim üyeleri, Turizm alanındaki diğer yüksek 

lisans programlarının (Turizm İşletmeciliği, Turizm Rehberliği) öğrencileri, Turizm alanındaki 

diğer yüksek lisans programlarının (Turizm İşletmeciliği, Turizm Rehberliği) öğretim 

elemanları, Sosyal Bilimler Enstitüsü Müdürlüğü, Sosyal Bilimler Enstitüsü İdari Birimleri 

(Enstitü Sekreterliği, Öğrenci İşleri, Ayniyat, Tahakkuk), Turizm Fakültesi Dekanlığı, Afyon 

Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü şeklindedir. 

 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programının dış paydaşları 

ise yasal kuruluşlar, mezunlar, sektör işletmeleri, sektör dernekleri ve birlikleri ile diğer 

üniversitelerdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatları anabilim dallarından oluşmaktadır. 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı dış paydaşları 

Tablo 2.3’de gösterilmiştir. 

 
 
 



 
Tablo 2.3 Dış Paydaşlar 

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI ANA BİLİM DALI TEZLİ YÜKSEK LİSANS PROGRAMI DIŞ PAYDAŞ LİSTESİ 

Ad-Soyad* Çalıştığı Kurum 

Yasal Kuruluşlar (Milli Eğitim Bakanlığı, Yüksek Öğretim 
Kurumu, Ölçme, Seçme ve Yerleştirme Merkezi 

Başkanlığı) 

 

Mezunlar  

Sektör İşletmeleri  

Meslek Odaları/Birlikler (ZAFTODER)  

Diğer Üniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Anabilim Dalları 

 

Sami SOLMAZ Emir Murat Özdilek Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 
Müdürü 

Süleyman KARAKUŞ Afyonkarahisar Belediyesi, Belediye Başkan 
Yardımcısı 

Fehmi Cem YÜCEL Ankara Turist Rehberleri Odası Başkanı 

Hamza KALKAN Afyonkarahisar Profesyonel Aşçılar Dernek Başkanı 

Ünal ÖZGEN Akrones Thermal & Spa Convention Sport Hotel 
Genel Müdürü 

Özüm İPEK Double Tree By Hilton Afyonkarahisar Genel Müdürü 

Hakan SİYAH Grand Özgül Termal Tatil Köyü Genel Müdürü 

Ali GÜMÜŞHAN İkbal Thermal Hotel & Spa Genel Müdürü 

Ramazan KAYA Jura Hotels Afyon Thermal Genel Müdürü 

Ümit UYSAL Korel Termal Resort Clinic & Spa Genel Müdürü 

Mustafa ACAR NG Afyon Wellness & Convention Genel Müdürü 

Hamdi ERZİNCANLI NG Afyon Wellness & Convention (Mezun) 

Ahmet YAVUZ Sandıklı Termal Park Resort & Spa Convention Center 
Genel Müdürü 

Kerim GENELİOĞLU Thermal Resort Oruçoğlu Oteli Genel Müdürü 

Muzaffer AKTAR The WaterMall Gastronomi Eğlence Alışveriş Merkezi 

Süleyman AŞKIN AŞPA Gıda A.Ş. 

Metin PANCAR Salim Usta 

  

*Liste alfabetik olarak sıralanmıştır. 

 
ii) Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı program 

eğitim amaçlarının belirlenmesinde iç ve dış paydaşların katkıları Tablo 2.4 ve Tablo 2.5’de 

sunulmuştur. 

 

Tablo 2.4 Program Eğitim Amaçlarının Belirlenmesinde İç Paydaşların Katkısı 

Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları Tezli Yüksek Lisans 

Programı öğrencileri 

Öğrencilerin programa ilişkin görüş ve önerileri, 

a) ders içerisinde, 

b) akademik danışmanlarla yapılan ikili görüşmeler 

c) üniversite kalite koordinatörlüğü tarafından gerçekleştirilen anket ile 

alınmakta ve bu anketlerdeki görüş ve öneriler anabilim dalı kurulunda 

tartışılmaktadır. 



Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları Bölümü öğretim 

üyeleri 

Anabilim dalı öğretim elemanları dersleri etkin olarak sürdürmekte,  bölüm 

kurulu toplantılarında öğretim amaçları ile görüş ve önerilerini sunmaktadır. 

İyileştirmeye yönelik öneriler kayıt altına alınarak uygulamaya yönelik 

girişimlere başlanılmaktadır. 

Turizm alanındaki diğer 

yüksek lisans programlarının 

(Turizm İşletmeciliği, Turizm 

Rehberliği) öğrencileri, 

Diğer anabilim dalı öğrencilerinin, anabilim dalı öğrencileri ile etkileşimi 

sürecinde ve/veya çeşitli kanallar (akademik danışman, enstitü sekreterliği vb.) 

ile dile getirdiği istek, görüş ve öneriler değerlendirilmektedir. 

Turizm alanındaki diğer 

yüksek lisans programlarının 

(Turizm İşletmeciliği, Turizm 

Rehberliği) öğretim 

elemanları, 

Enstitü bünyesinde ders veren diğer öğretim elemanlarının görüşleri, birebir 

iletişim ortamında dikkate alınmaktadır. İlgili öğretim elemanlarından bazıları da 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları anabilim dalında ders yürüterek katkı 

sağlamaktadır. 

Sosyal Bilimler Enstitüsü 

Müdürlüğü 

Eğitim-öğretim kalitesinin geliştirilmesi ve hukuksal değişikliklerin 

uygulanması hususunda katkı sağlamakta, ayrıca Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları Anabilim Dalı tarafından öngörülen iyileştirme çalışmalarında temel 

destek noktasını oluşturmaktadır. 

Sosyal Bilimler Enstitüsü 

İdari Birimleri (Enstitü 

Sekreterliği, Öğrenci İşleri, 

Ayniyat, Tahakkuk), 

Program öğretim amaçları doğrultusunda eğitim-öğretim altyapısının teknik ve 

teknolojik donanımlarla hazır hale getirilmesi, öğretime ilişkin destek unsurların 

(temizlik, ısı, ışık vb.) gerçekleştirilmesini sağlamaktadır.  

Turizm Fakültesi Dekanlığı 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalında eğitim-öğretim faaliyetleri 

yoğunlukla Turizm Fakültesinde gerçekleştirilmektedir. Bu doğrultuda dekanlık, 

eğitim-öğretim altyapısının teknik ve teknolojik donanımlarla hazır hale 

getirilmesi, öğretime ilişkin destek unsurların (temizlik, ısı, ışık vb.) 

gerçekleştirilmesini sağlamaktadır. 

Afyon Kocatepe Üniversitesi 

Rektörlüğü 

Bölüme öğrenci kabul kontenjanlarının yıllık olarak onaylanması, akademik 

kadronun iyileştirilmesi, bölüme bütçe sağlanması, diğer akademik birimlerden 

öğretim elemanı temin edilmesi, sosyal olanakların sağlanması hususlarında 

katkı sağlamaktadır. 

 

Tablo 2.5 Program Eğitim Amaçlarının Belirlenmesinde Dış Paydaşların Katkısı 

Yasal Kuruluşlar 

Eğitim-öğretim faaliyetlerinin sürdürülmesi ve eğitim-öğretimde güncelleştirmeler, 

iyileştirmeler yapılması hususunda belirlenen yasa ve yönetmeliklere göre anabilim 

dalının program eğitim amaçları şekillenmektedir. 

Mezunlar 

Mezunların aldıkları eğitimin çalışma hayatında kendilerine sağladığı katkı ve 

kazanımlarının değerlendirilmesi, program eğitim amaçlarının belirlenmesi ve 

güncellenmesinde bir araç olarak kullanılmaktadır. 

Sektör İşletmeleri 
Eğitim amaçlarına ulaşılması hususunda işverenlere amaçların ölçülmesi ve amaçların 

geliştirilmesi hususunda anketler yapılmaktadır. 

Meslek Odaları ve 

Birlikler 

Meslek odaları, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans 

eğitiminde mezun öğrencilerin hedeflerini ve kriterlerini belirleyen kuruluşlardır. Bu 

kapsamda meslek odalarının kriterleri amaçlar belirlenirken dikkate alınmaktadır.  

Diğer Üniversitelerin 

Gastronomi ve 

Mutfak Sanatları 

Anabilim Dalları 

Dış paydaşlardan olan diğer üniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim 

Dallarında yapılan uygulama ve faaliyetler bölüm öğretim elemanları ya da ilgili 

üniversitenin web sitesinden takip edilmektedir. Bölüm için faydalı olacağı düşünülen 

uygulama ve faaliyetler bölüm öğretim elemanları tarafından değerlendirilmektedir.  

 



iii) Program Eğitim Amaçlarının İç Paydaşların Gereksinimlerine Göre Güncellenme 

Yöntemi 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı program 

eğitim amaçları, öğrencilerin yakın gelecekte ulaşabilecekleri mesleki ve akademik kariyer 

gelişimlerine mümkün olan en fazla katkıyı verecek şekilde oluşturulmuştur. İç paydaşlardan 

çeşitli yöntemler ile (memnuniyet anketleri, bölüm öğretim elemanlarının görüşlerinin alınması 

vb.) elde edilen bilgiler, Anabilim Dalı Kurulu tarafından değerlendirildikten sonra karara 

bağlanmakta; gerekli durumlarda Enstitü Müdürlüğüne sunulmaktadır. 

Program Eğitim Amaçlarının Dış Paydaşların Gereksinimlerine Göre Güncellenme 

Yöntemi 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalında dış paydaşların gereksinimlerine 

göre güncelleme yöntemleri aşağıdaki şekildedir; 

✓ MEB, YÖK ve ÖSYM gibi yasal kuruluşlarca getirilen yeni düzenlemeler 

doğrultusunda gerekli değişiklik ve güncellemeler ivedilikle yerine getirilmektedir.  

✓ Mezunlardan alınan bilgiler doğrultusunda, program içeriğinde ne gibi 

zenginleştirmeler yapılabileceği hususunda anabilim dalı başkanlığı ve öğretim 

elemanları arasında fikir alışverişleri yapılmaktadır. Bununla birlikte 2020 yılında 

yaşanan koronavirüs salgını nedeniyle uygulamadaki öğretim planı doğrultusunda 

program eğitim amaçlarına yönelik çıktılarının sağlıklı bir şekilde değerlendirilmesi 

mümkün olmamıştır. Bu doğrultuda yeni öğretim planını tamamlayacak mezunlarla, 

ilerleyen süreçte gereksinim durumuna göre öğretim amaçlarında güncelleme 

yapılması öngörülmektedir. 

✓ TUADER, Meslek Odaları ve Birliklerden gelen talepler ve turizm alanında yaşanan 

teknolojik gelişmeler gözetilerek müfredat güncellemesi yapılması faaliyet süreçleri 

içerisinde dikkate alınmaktadır. 

✓ Diğer üniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı müfredatı 

dönemsel olarak takip edilmekte, kıyaslama tekniği ile program eğitim amaçlarını 

iyileştirici unsurlar tespit edilmesi durumunda anabilim dalı müfredatına uygulanması 

için çalışmalar gerçekleştirilmektedir. 

✓ Sektör temsilcileri anabilim dalı öğrencileri ile buluşturulmakta ve sektörün işleyişi, 

güncel uygulamalar ve geleceğe yönelik eğilimler hakkındaki paylaşımlarından elde 

edilen bilgiler bölüm kurullarında görüşülmekte, değerlendirilmekte ve gerekli 

değişiklikler/düzenlemeler yapılmaktadır. 

 

2.4-Program Eğitim Amaçlarına Ulaşma 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında eğitim 

amaçlarına ulaşmayı takip amaçlı, mezun bilgi sistemi, sosyal medya araçları ve mezunlarla 

iletişimi gerçekleştirmek amacıyla teknoloji temelli iletişim araçları kullanılmaktadır. 

Mezunlar ile mezuniyet sonrası iletişim kurularak kariyer gelişimleri izlenmektedir. Programın 

henüz üç yıllık bir program olması, mezun sayısının yeterli seviyede olmaması, pandemi 

döneminde öğrencilerle yaşanan iletişim sorunları nedeniyle program öğretim amaçlarına 

ulaşma konusunda yeterli çalışma yapılamamıştır.  

 
 
3-PROGRAM ÇIKTILARI 
Program Çıktıları:  Öğrencilerin programdan mezun oluncaya kadar kazanmaları gereken 

bilgi, beceri, deneyim ve davranışları tanımlayan ifadelerdir (FEDEK, 
2017). 



Ölçme: Bu ölçüte ilişkin ölçme,  program çıktılarına erişim düzeylerini 
saptamak üzere çeşitli yöntemler kullanılarak yürütülen veri ve kanıt 
tanımlama, toplama ve düzenleme sürecidir (FEDEK, 2017). 

Değerlendirme: Bu ölçüte ilişkin değerlendirme, ölçmeler sonucu elde edilen verilerin 
ve kanıtların çeşitli yöntemler kullanılarak yorumlanması sürecidir. 
Değerlendirme süreci, program çıktılarına erişim düzeylerini vermeli, 
elde edilen sonuçlar programı iyileştirmek üzere alınacak kararlar ve 
yürütülecek eylemlerde kullanılmalıdır (FEDEK, 2017). 

 

3.1- Program Çıktılarını Belirleme Yöntemi, Program Çıktıları, Program Çıktılarının 

Program Eğitim Amaçlarıyla Uyumu 

 

i) Program çıktılarını belirleme ve periyodik olarak gözden geçirme ve güncelleme yöntemi: 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans program çıktılarının 

oluşturulması sürecinde anabilim dalı kurul toplantısında öğretim üyeleri tarafından tartışılarak 

program çıktıları belirlenmiştir. Belirlenen program çıktıları Tablo 3.1’de sunulmuştur. 

İlerleyen süreçte program çıktılarının değerlendirilmesine ilişkin anket linki oluşturularak iç ve 

dış paydaşlar ile paylaşılmıştır. İç ve dış paydaşların tamamına yakın bir kısmı belirlenen 

program çıktılarının uygun olduğu yönünde görüş bildirmiştir. İyileştirme çalışmaları 

kapsamında ilerleyen süreçte iç ve dış paydaşlardan tekrar görüş alınarak program çıktılarının 

güncellenmesi yönünde karar alınmıştır. Program eğitim amaçlarına ilişkin iç ve dış 

paydaşlardan gelen görüşlerden örnekler kanıtlar kısmında sunulmuştur. 

 
ii) Program çıktılarını sıralayınız. Program çıktıları ilgili akreditasyon kuruluşunun (MÜDEK, 
TEPDAD, FEDEK, VEDEK, EPDAD, HEPDAK, İLAD-İLEDAK, SABAK, TUADER-TURAK, ECZAKDER ve 
TPD) tanımına uymalı ve öğrencilerin mezuniyetlerine kadar edinmeleri beklenen bilgi, beceri 
ve davranışlardan oluşmalıdır. 
https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curS
unit=421964#  

Tablo 3.1 Program Çıktıları 

 

No Program Çıktısı 

PÇ1 
Özgün düşünme ve araştırma yapmak için Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki ve 

yakın disiplinlerdeki kavramlar, kuramlar, ilkeler, olgular ve paragdimalar hakkında bilgi 

sahibidir. 

PÇ2 Genel ve alanına özgü araştırma yöntemleri hakkında bilgi sahibidir. 

PÇ3 
Uygun araştırma yöntemlerini kullanarak alanı ile ilgili özgün araştırmalar tasarlar ve 

gerçekleştirir, sonuçları açık ve anlaşılır bir şekilde sunar. 

PÇ4 
Gastronomi ile ilgili gelişmeleri bilimsel ve diğer kaynaklardan takip eder ve literatüre 

katkı yapar. 

PÇ5 
Gastronomi ile alakalı işletmelerin sorunlarını tespit eder, sistematik bir şekilde çözer ve 

alternatif çözümler geliştirir. 

PÇ6 
 

Alanı ile ilgili karmaşık, öngörülemeyen ve yeni stratejik yaklaşımlar gerektiren hizmet 

süreçlerini ve işleri  başkalarıyla ve bağımsız olarak çözer ve yönetir. 

PÇ7 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında mesleki bilgi, beceri ve yetkinliğini artırmak için 

kendi kendine öğrenir. 

https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curSunit=421964
https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curSunit=421964


PÇ8 
Alanı ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri yaşam boyu öğrenme bilinciyle günceller ve 

geliştirir. 

PÇ9 Farklı ülkelerin veya bölgelerin gastronomi kültürünü tanır ve ayırt eder. 

PÇ10 Bireylerarası etkin iletişim kurar ve grup çalışması yapar. 

PÇ11 
Alanı ile ilgili sorumlulukların yerine getirilmesinde etik ilkeler ve yasal düzenlemeler 

çerçevesinde uygulamalarda bulunur. 

PÇ12 
Alanı ile ilgili işleri gerçekleştirirken insan sağlığını, sürdürülebilirliği ve doğal çevreyi 

dikkate alır. 

Bilgi    Beceri    Yetkinlik 

 
iii) Program çıktılarının ilgili akreditasyon kuruluşunun (MÜDEK, TEPDAD, FEDEK, VEDEK, 
EPDAD, HEPDAK, İLAD-İLEDAK, SABAK, TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) çıktılarının tümünü 
eksiksiz bir şekilde nasıl kapsadığını gösteriniz. Eğer program çıktıları, ilgili akreditasyon 
kuruluşunun (MÜDEK, TEPDAD, FEDEK, VEDEK, EPDAD, HEPDAK, İLAD-İLEDAK, SABAK, 
TUADER-TURAK, ECZAKDER ve TPD) çıktılarından farklı bir şekilde tanımlanmışsa, bileşen 
bazında ayrıntılı bir çapraz ilişki tablosu kullanılmalıdır.  
Örneğin mühendislik ile ilişkili herhangi bir yüksek lisans programının çıktılarının aşağıda 
sıralanan 12 MÜDEK yüksek lisans çıktısı ile uyumlu yazılması gerekmektedir: 

1. Alanında bilimsel araştırma yaparak bilgiye genişlemesine ve derinlemesine ulaşır, 
bilgiyi değerlendirir, yorumlar ve uygular. 

2. Mühendislikte uygulanan güncel teknik ve yöntemler ile bunların kısıtları hakkında 
kapsamlı bilgi sahibidir. 

3. Belirsiz, sınırlı ya da eksik verileri kullanarak, bilimsel yöntemlerle bilgiyi tamamlar ve 
uygular; değişik disiplinlere ait bilgileri bir arada kullanabilir. 

4. Mesleğinin yeni ve gelişmekte olan uygulamalarının farkındadır, ihtiyaç duyduğunda 
bunları inceler ve öğrenir. 

5. Alanı ile ilgili problemleri tanımlar ve formüle eder, çözmek için yöntem geliştirir ve 
çözümlerde yenilikçi yöntemler uygular. 

6. Yeni ve/veya özgün fikir ve yöntemler geliştirir; karmaşık sistem veya süreçleri tasarlar 
ve tasarımlarında yenilikçi/alternatif çözümler geliştirir. 

7. Kuramsal, deneysel ve modelleme esaslı araştırmaları tasarlar ve uygular; bu süreçte 
karşılaşılan karmaşık problemleri irdeler ve çözümler. 

8. Disiplin içi ve çok disiplinli takımlarda etkin biçimde çalışabilir, bu tür takımlarda liderlik 
yapabilir ve karmaşık durumlarda çözüm yaklaşımları geliştirebilir; bağımsız çalışabilir 
ve sorumluluk alır. 

9. Bir yabancı dili en az Avrupa Dil Portföyü B2 Genel Düzeyinde kullanarak, sözlü ve yazılı 
iletişim kurar. 

10. Çalışmalarının süreç ve sonuçlarını, o alandaki veya alan dışındaki ulusal ve uluslararası 
ortamlarda sistematik ve açık bir şekilde yazılı ya da sözlü olarak aktarır. 

11. Mühendislik uygulamalarının sosyal, çevresel, sağlık, güvenlik, hukuk boyutları ile proje 
yönetimi ve iş hayatı uygulamalarını bilir ve bunların mühendislik uygulamalarına 
getirdiği kısıtların farkındadır. 

12. Verilerin toplanması, yorumlanması, duyurulması aşamalarında ve mesleki tüm 
etkinliklerde toplumsal, bilimsel ve etik değerleri gözetir. 

 

 
 



Tablo 3.2 TYYÇ-Program Yeterlilikleri İlişkisi (https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/) 
adresinden ulaşılabilir. 

 

 

 

https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/


 
Bir program yeterliliği, 

Temel Alan 
Program Yeterlilikleri Ulusal 

Yeterlilik 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

  

Bilgi 

1                                                             1 

Bilgi 

2                                                             2 

3                                                              

4                                                              

  

Beceriler 

1                                                             1 

Beceriler 

2                                                             2 

3                                                             3 

4                                                              

  

Yetkinlikler 
Bağımsız 

Çalışabilme 
ve 

Sorumluluk 
Alabilme 

1                                                             1 

Yetkinlikler 
Bağımsız 

Çalışabilme 
ve 

Sorumluluk 
Alabilme 

2                                                             2 

3                                                             3 

4                                                              

  

Yetkinlikler 
Öğrenme 

1                                                             1 
Yetkinlikler 
Öğrenme 

2                                                              

  

Yetkinlikler 
İletişim 

ve 
Sosyal 

1                                                             1 

Yetkinlikler 
İletişim 

ve 
Sosyal 

2                                                             2 

3                                                             3 

4                                                             4 

5                                                              

  

Yetkinlikler 
Alana 
Özgü 

1                                                             1 

Yetkinlikler 
Alana 
Özgü 

2                                                             2 

3                                                             3 



• Bir temel alan yeterliliği ile ilişkili ise ilgili kutucuğa (turuncu renk ile belirtilmiş) X işareti koyunuz. 

• Bir ulusal yeterlilik ile ilişkili ise ilgili kutucuğa (gri renk ile belirtilmiş) X işareti koyunuz.  

• Aynı kutucukta hem (turuncu renk ile belirtilmiş) X hem de (gri renk ile belirtilmiş) X işareti kullanılabilir 
ki bu, program yeterliliğinin hem temel alan hem de ulusal yeterlilik ile ilişkili olduğunu gösterir.  

 

 

iv) Program çıktılarının program eğitim amaçlarıyla uyumunu irdeleyiniz ve program 
çıktılarının program eğitim amaçlarına erişilmesini nasıl desteklediğini, aralarındaki ilişkileri de 
belirterek, açıklayınız. Tablo 3.3’ü doldururken program eğitim amaçları ve program 
çıktılarının sayısı kadar satır ve sütun eklenmelidir. 

Tablo 3.3 Program Çıktılarının Program Eğitim Amaçlarıyla Uyumu 
 Program Çıktıları (PÇ) 

Program Eğitim 
Amaçları (PEA) 

PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 

PEA1 Gastronomi ve 

Mutfak Sanatları alanında 

lisans derecesine sahip 

öğrencilerin akademik 

gelişimlerine katkı 

sağlamak, bilimsel 

araştırma yöntemlerini 

kullanarak gastronomi 

alanda çalışmalar 

yapılmasını sağlamaktır. 

4 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 

PEA2 Gastronomi ile 

diğer disiplinler 

arasındaki ilişkileri ortaya 

çıkartmak, ulusal ve 

uluslararası mutfaklar 

hakkında araştırma 

yapmak ve öğrencilere 

alanları ile ilgili araştırma 

yapma yetkisini 

kazandırmaktır 

5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 

PEA3  Yiyecek İçecek 

sektöründe ve gastronomi 

alanında girişimci 

olmasına katkı ağlamaktır. 

4 5 5 5 5 3 3 4 4 4 5 5 

*Uyum düzeyleri 1 (çok düşük) ve 5 (çok yüksek) arasında ifade edilmiştir. 

3.2- Program Çıktılarının Ölçme ve Değerlendirme Süreci: Program çıktılarının sağlanma 
düzeyini dönemsel olarak belirlemek ve belgelemek için kullanılan bir ölçme ve 
değerlendirme süreci oluşturulmuş ve işletiliyor olmalıdır. 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı program 

çıktıları Türkiye Yükseköğretim Yeterlilikler Çerçevesi ve iç ve dış paydaş görüşleri 

doğrultusunda belirlenmiştir. Afyon Kocatepe Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Programı program çıktılarının 

güncellenmesi kapsamında, TYYÇ 7. Düzey Lisansüstü Çıktıları düzenli olarak izlenmekte ve 

yapılan değişikliklerin çıktılara yansıtılması sağlanmaktadır. Ayrıca iç ve dış paydaşlardan 

anket formları ile dönüşler alınarak güncellemeler yapılmıştır. Program özdeğerlendirme 



lisansüstü düzeyde 2022 yılı itibariyle raporlanmaya başlanmıştır. Program çıktılarına ilişkin 

paydaş değerlendirmeleri gelecek dönemlerde de sistematik olarak devam ettirilecektir.  

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı program 

çıktılarının madde bazında dönemsel olarak takibinde mümkün olduğunca somut kanıtlar elde 

edilmeye çalışılmakta olup gelecekte sistematik olarak devam ettirilmesi planlanmaktadır. 

Buna ilişkin kullanılan ölçme ve değerlendirme yöntemleri Tablo 3.4’de yer almaktadır.  

 
Tablo 1. Program Çıktılarının Sağlanma Düzeyine İlişkin Ölçme ve Değerlendirme Süreci 

 

 Program Çıktıları Ölçme ve Değerlendirme Süreci 

B
Ö

L
Ü

M
 P

R
O

G
R

A
M

 Ç
IK

T
IL

A
R

I 

PÇ1 

Özgün düşünme ve araştırma yapmak 

için Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

alanındaki ve yakın disiplinlerdeki 

kavramlar, kuramlar, ilkeler, olgular ve 

paragdimalar hakkında bilgi sahibidir. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

PÇ2 

Genel ve alanına özgü araştırma 

yöntemleri hakkında bilgi sahibidir. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

PÇ3 

Uygun araştırma yöntemlerini 

kullanarak alanı ile ilgili özgün 

araştırmalar tasarlar ve gerçekleştirir, 

sonuçları açık ve anlaşılır bir şekilde 

sunar. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

Dersler kapsamında gerçekleştirilen 

bilimsel yayınlar. 

PÇ4 
Gastronomi ile ilgili gelişmeleri bilimsel 

ve diğer kaynaklardan takip eder ve 

literatüre katkı yapar. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

Dersler kapsamında gerçekleştirilen 

bilimsel yayınlar. 

PÇ5 
Gastronomi ile alakalı işletmelerin 

sorunlarını tespit eder, sistematik bir  

şekilde çözer ve alternatif çözümler 

geliştirir. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

Dersler kapsamında gerçekleştirilen 

bilimsel yayınlar. 

PÇ6 

 

Alanı ile ilgili karmaşık, öngörülemeyen 

ve yeni stratejik yaklaşımlar gerektiren 

hizmet süreçlerini ve işleri başkalarıyla 

ve bağımsız olarak çözer ve yönetir. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

Dersler kapsamında gerçekleştirilen 

bilimsel yayınlar. 

PÇ7 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

alanında mesleki bilgi, beceri ve 

yetkinliğini artırmak için kendi kendine 

öğrenir. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 



Dersler kapsamında gerçekleştirilen 

bilimsel yayınlar. 

PÇ8 
Alanı ile ilgili bilgi, beceri ve 

yetkinlikleri yaşam boyu öğrenme 

bilinciyle günceller ve geliştirir. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

PÇ9 
Farklı ülkelerin veya bölgelerin 

gastronomi kültürünü tanır ve ayırt eder. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

PÇ10 
Bireylerarası etkin iletişim kurar ve grup 

çalışması yapar. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

PÇ11 

Alanı ile ilgili sorumlulukların yerine 

getirilmesinde etik ilkeler ve yasal 

düzenlemeler çerçevesinde 

uygulamalarda bulunur. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

PÇ12 

Alanı ile ilgili işleri gerçekleştirirken 

insan sağlığını, sürdürülebilirliği ve 

doğal çevreyi dikkate alır. 

3.3 Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığındaki Tablo 3.6’da yer alan dersler 

ile ölçülmekte ve değerlendirmeler 

gerçekleştirilmektedir. 

Bilgi    Beceri    Yetkinlik 

 
Program çıktılarının sağlanma düzeyinin tespit edilmesi amacıyla Tablo 3.5’te belirtilen 

araç ve tekniklerin kullanılması ve elde edilen bulguların/kanıtların yanı sıra mezun durumdaki 

öğrencilere anket uygulanarak dolaylı veriler elde edilmesi planlanmaktadır. Sonraki aşamada 

Tablo 3.5’e ilişkin kanıtlar ve anketler anabilim dalı kurulunda değerlendirilerek gerekli 

iyileştirmeler sağlanacaktır. 

Tablo 2. Program Çıktılarının Ölçme ve Değerlendirme Sürecinin Sağlanma Düzeyi Ölçütleri 

 

 Program Çıktıları Sağlanma Düzeyi Ölçütleri i 

B
Ö

L
Ü

M
 P

R
O

G
R

A
M

 Ç
IK

T
IL

A
R

I PÇ1 

Özgün düşünme ve araştırma yapmak 

için Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

alanındaki ve yakın disiplinlerdeki 

kavramlar, kuramlar, ilkeler, olgular ve 

paragdimalar hakkında bilgi sahibidir. 

Özgün düşünme ve araştırma yapmak için 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

alanındaki ve yakın disiplinlerdeki 

kavramlar, kuramlar, ilkeler, olgular ve 

paragdimalar hakkında bilgi sahibidir. 

PÇ2 
Genel ve alanına özgü araştırma 

yöntemleri hakkında bilgi sahibidir. 

Genel ve alanına özgü araştırma 

yöntemleri hakkında bilgi sahibidir. 

PÇ3 

Uygun araştırma yöntemlerini 

kullanarak alanı ile ilgili özgün 

araştırmalar tasarlar ve gerçekleştirir, 

sonuçları açık ve anlaşılır bir şekilde 

sunar. 

Uygun araştırma yöntemlerini kullanarak 

alanı ile ilgili özgün araştırmalar tasarlar 

ve gerçekleştirir, sonuçları açık ve 

anlaşılır bir şekilde sunar. 

PÇ4 

Gastronomi ile ilgili gelişmeleri bilimsel 

ve diğer kaynaklardan takip eder ve 

literatüre katkı yapar. 

Gastronomi ile ilgili gelişmeleri bilimsel 

ve diğer kaynaklardan takip eder ve 

literatüre katkı yapar. 



PÇ5 

Gastronomi ile alakalı işletmelerin 

sorunlarını tespit eder, sistematik bir 

şekilde çözer ve alternatif çözümler 

geliştirir. 

Gastronomi ile alakalı işletmelerin 

sorunlarını tespit eder, sistematik bir 

şekilde çözer ve alternatif çözümler 

geliştirir. 

PÇ6 

 

Alanı ile ilgili karmaşık, öngörülemeyen 

ve yeni stratejik yaklaşımlar gerektiren 

hizmet süreçlerini ve işleri  başkalarıyla 

ve bağımsız olarak çözer ve yönetir. 

 

Alanı ile ilgili karmaşık, öngörülemeyen 

ve yeni stratejik yaklaşımlar gerektiren 

hizmet süreçlerini ve işleri  başkalarıyla 

ve bağımsız olarak çözer ve yönetir. 

PÇ7 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

alanında mesleki bilgi, beceri ve 

yetkinliğini artırmak için kendi kendine 

öğrenir. 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında 

mesleki bilgi, beceri ve yetkinliğini 

artırmak için kendi kendine öğrenir. 

PÇ8 

Alanı ile ilgili bilgi, beceri ve 

yetkinlikleri yaşam boyu öğrenme 

bilinciyle günceller ve geliştirir. 

Alanı ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri 

yaşam boyu öğrenme bilinciyle günceller 

ve geliştirir. 

PÇ9 
Farklı ülkelerin veya bölgelerin 

gastronomi kültürünü tanır ve ayırt eder. 

Farklı ülkelerin veya bölgelerin 

gastronomi kültürünü tanır ve ayırt eder. 

PÇ10 
Bireylerarası etkin iletişim kurar ve grup 

çalışması yapar. 

Bireylerarası etkin iletişim kurar ve grup 

çalışması yapar. 

PÇ11 

Alanı ile ilgili sorumlulukların yerine 

getirilmesinde etik ilkeler ve yasal 

düzenlemeler çerçevesinde 

uygulamalarda bulunur. 

Alanı ile ilgili sorumlulukların yerine 

getirilmesinde etik ilkeler ve yasal 

düzenlemeler çerçevesinde uygulamalarda 

bulunur. 

PÇ12 

Alanı ile ilgili işleri gerçekleştirirken 

insan sağlığını, sürdürülebilirliği ve 

doğal çevreyi dikkate alır. 

Alanı ile ilgili işleri gerçekleştirirken insan 

sağlığını, sürdürülebilirliği ve doğal 

çevreyi dikkate alır. 

Bilgi    Beceri    Yetkinlik 

 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında 

program çıktılarının sağlanma düzeyinin tespit edilmesi amacıyla mevcut durumda yürütülen 

süreç mezunların kariyer durumlarını Anabilim Dalı Başkanlığı tarafından takibi şeklinde 

yürütülmektedir. Bununla birlikte ilerleyen süreçte Tablo 3.5’te belirtilen ölçme ve 

değerlendirme yöntemlerine ilişkin bulguların sistematik olarak takibi yürütülecektir. Bu 

doğrultuda elde edilen sonuçlar Anabilim Dalı Kurulu’nda değerlendirilerek iyileştirme 

süreçlerine veri olarak kullanılacaktır. Değerlendirme sürecine yönelik sistematik yaklaşım 

Şekil 2’de belirtilmektedir. Değerlendirmeye ait sonuçlara ise 3.3. Program Çıktılarına Ulaşma 

başlığı altında yer verilmiştir. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2. Program Çıktılarının Sağlanma Düzeyine İlişkin Ölçme ve Değerlendirme Süreci 

 

 

Program çıktılarının değerlendirilmesi amacıyla kullanılması planlanan bir diğer yöntem mezun 

durumdaki öğrencilerden anket yolu ile program çıktılarına yönelik değerlendirmeler ve 

istatistiki veriler elde edilmesidir. Mezun durumdaki öğrencilerden anket yolu ile program 

çıktılarına yönelik değerlendirmeler alınması faaliyetinin bundan sonraki süreçte yıllık olarak 

yapılması hedeflenmektedir. 

 
3.3-Program Çıktılarına Ulaşma: Mezuniyet aşamasına gelmiş olan öğrencilerin program 
çıktılarını sağladıkları kanıtlanmalıdır. 
 
i) Program çıktılarının her biri için, o çıktıyı sağlamak amacıyla programda kullanılan yaklaşım 
ve uygulamaları ayrıntılı olarak açıklayınız. 
 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans program çıktılarının 

oluşturulması sürecinde anabilim dalı kurul toplantısında öğretim üyeleri tarafından tartışılarak 

program çıktıları belirlenmiştir. Belirlenen program çıktıları Tablo 3.4’de sunulmuştur. 

İlerleyen süreçte program çıktılarının değerlendirilmesine ilişkin anket linki oluşturularak iç ve 

dış paydaşlar ile paylaşılmıştır. İç ve dış paydaşların tamamına yakın bir kısmı belirlenen 

program çıktılarının uygun olduğu yönünde görüş bildirmiştir. İyileştirme çalışmaları 

kapsamında ilerleyen süreçte iç ve dış paydaşlardan tekrar görüş alınarak program çıktılarının 

güncellenmesi yönünde karar alınmıştır. Program eğitim amaçlarına ilişkin iç ve dış 

paydaşlardan gelen görüşlerden örnekler kanıtlar kısmında sunulmuştur. 

 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı program 

çıktılarına ulaşma kapsamında çıktılar ile uyumlu derslerin karşılaştırmalı analizi Tablo 3.6’da 

sunulmuştur. 

 

Mezun durumdaki 

öğrenci anketi 
Sektörde çalışan 

mezun sayısı 

Sektörde çalışan 
mezunların 
pozisyonu 

Ders içi uygulama 
sayısı ve örnekleri 

Doktora yapan 
sayısı 

Mezunlardan 
akademisyen 

olanların sayısı 

Elde edilen bilgilerin değerlendirilerek raporlanması 

Anabilim dalı kurulunda gündem maddesi olarak 

görüşülmesi 



Tablo 3.6. Program Çıktıları ile Uyumlu Derslerin Karşılaştırmalı Analizi 

Program Çıktıları Program Çıktılarına Uyumlu Dersler                  

PÇ1 

Özgün düşünme ve araştırma yapmak için 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki ve 

yakın disiplinlerdeki kavramlar, kuramlar, 

ilkeler, olgular ve paragdimalar hakkında bilgi 

sahibidir. 

- Yemek Antropolojisi ve Sosyolojisi 

- Gastronomi ve Turizm 

- Gastronomi ve İletişim 

(Kanıtlar: alana ilişkin makale, bildiri, 

seminer vb.) 

PÇ2 

Genel ve alanına özgü araştırma yöntemleri 

hakkında bilgi sahibidir. 

- Bilimsel Araştırma Yöntemleri ve Yayın 

Etiği 

- Gastronomi Tarihi Araştırmaları 

- Seminer 

- Uzmanlık Alan Dersi 

- Tez Hazırlık Çalışması 

PÇ3 
Uygun araştırma yöntemlerini kullanarak 

alanı ile ilgili özgün araştırmalar tasarlar ve 

gerçekleştirir, sonuçları açık ve anlaşılır bir 

şekilde sunar. 

- Seminer 

- Uzmanlık Alan Dersi 

- Tez Hazırlık Çalışması 

- Makale 

- Tez  

- Bildiri 

PÇ4 
Gastronomi ile ilgili gelişmeleri bilimsel ve 

diğer kaynaklardan takip eder ve literatüre 

katkı yapar. 

- Gastronomide yeni eğilimler 

- Gastronomide Ürün Geliştirme 

- Tez hazırlık çalışması 

- Uzmanlık alan dersi 

PÇ5 Gastronomi ile alakalı işletmelerin sorunlarını 

tespit eder, sistematik bir şekilde çözer ve 

alternatif çözümler geliştirir. 

- Menü Mühendisliği 

- Sürdürülebilirlik ve Gıda Politikaları 

- Öğrenci araştırma raporları 

- Yiyecek İçecek Üretiminde Verimlilik 

Yönetimi 

PÇ6 

 

Alanı ile ilgili karmaşık, öngörülemeyen ve 

yeni stratejik yaklaşımlar gerektiren hizmet 

süreçlerini ve işleri başkalarıyla ve bağımsız 

olarak çözer ve yönetir. 

- Yiyecek İçecek İşletmelerinde Yönetim 

ve Liderlik 

- Yiyecek İçecek İşletmeciliği 

- Yiyecek İçecek İşletmelerinde Yönetim 

ve Liderlik 

- Örgüt Kültürü 

(Kanıt: Mezun anketleri sonuçları) 

PÇ7 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında 

mesleki bilgi, beceri ve yetkinliğini artırmak 

için kendi kendine öğrenir. 

- Gastronomide Ürün Geliştirme 

- Yerel Mutfakta Alan Araştırmaları 

 

(- Doktora yapan öğrenci sayısı 

- Akademisyen olan mezun sayısı 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Öğrenci etkinlikleri 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar) 

PÇ8 Alanı ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri 

yaşam boyu öğrenme bilinciyle günceller ve 

geliştirir. 

- Sürdürülebilirlik ve Gıda Politikaları  

- Gastronomi ve Dijitalleşme 

(Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

- Öğrenci etkinlikleri  

- Mezun anketleri sonuçları) 



PÇ9 
Farklı ülkelerin veya bölgelerin gastronomi 

kültürünü tanır ve ayırt eder. 

- Dünya Mutfak Kültürü 

- İnançların Mutfak Kültürü Üzerine Etkisi 

- Uluslararası Gıda Mevzuatı 

(Kanıtlar: - Ders notları 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Öğrenci etkinlikleri) 

PÇ10 
Bireylerarası etkin iletişim kurar ve grup 

çalışması yapar. 

- Gastronomi ve İletişim 

 

(Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Öğrenci etkinlikleri) 

PÇ11 

Alanı ile ilgili sorumlulukların yerine 

getirilmesinde etik ilkeler ve yasal 

düzenlemeler çerçevesinde uygulamalarda 

bulunur. 

- Sürdürülebilirlik ve Gıda Politikaları 

- Gıda Hijyeni ve Teknolojisi 

- Bilimsel Araştırma Yöntemleri ve Yayın 

Etiği 

(Kanıtlar: Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

- Mezun anketleri sonuçları) 

PÇ12 

Alanı ile ilgili işleri gerçekleştirirken insan 

sağlığını, sürdürülebilirliği ve doğal çevreyi 

dikkate alır. 

- Sürdürülebilirlik ve Gıda Politikaları 

- Gıda Hijyeni ve Teknolojisi 

- Gastronomik Kimlik ve Destinasyon 

Geliştirme 

(Kanıtlar: Mezun anketleri sonuçları 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar) 

 
 
ii) Her bir program çıktısı için ayrı ayrı olmak üzere, mezuniyet aşamasına gelmiş olan 
öğrencilerin o program çıktısına ne düzeyde ulaştıklarını açıklayınız ve bununla ilgili kanıtları 
özetleyiniz.  

Program çıktılarının karşılığında yer alan derslerden başarılı olan öğrencilerin bu çıktılara 

ulaştıkları düşünülmektedir. Derslerin ölçme değerlendirme yöntemi, Eğitim Öğretim ve Sınav 

Yönetmeliği’ne göre yapılmaktadır. Buna göre öğrencilere; ara sınav, yarıyıl/yılsonu sınavı, 

bütünleme sınavı, tek ders sınavı ve mazeret sınavı yapılmaktadır. Her ders için en az bir ara 

sınav ve yarıyıl/yılsonu sınavı yapılır. Sınavlar yazılı, sözlü ve/veya uygulamalı yapılabileceği 

gibi seminer, proje ve bilimsel bir çalışma (kitap bölümü, makale, bildiri vb.) olarak 

gerçekleştirilir. İlgili öğretim elemanının talebi ve anabilim dalı başkanlığının önerisi ile birim 

yönetim kurulu sınav türlerinden hangisinin uygulanacağını ve bunların her birinin başarı 

notuna katkısını yarıyılın ilk iki haftası içerisinde belirleyerek ilan edebilmektedir. Ders 

görevlendirme ve sınav değerlendirme formları kanıt (3.3. Yüksek Lisans Ders Görevlendirme 

Tablosu) olarak eklenmiştir. Program çıktılarının değerlendirilmesi amacıyla kullanılması 

planlanan bir diğer yöntem mezun durumdaki öğrencilerden anket yolu ile program çıktılarına 

yönelik değerlendirmeler ve istatistiki veriler elde edilmesidir. Mezun durumdaki öğrencilerden 

anket yolu ile program çıktılarına yönelik değerlendirmeler alınması faaliyetinin bundan 

sonraki süreçte yıllık olarak yapılması hedeflenmektedir. 

iii) Her bir program çıktısı için ayrı ayrı olmak üzere, o çıktı ile ilişkilendirilebilecek ve o çıktının 
sağlandığının kanıtı olarak ayrıca gösterilecek belgeleri (öğrenci çalışmaları, bunlara ilişkin 
yapılan değerlendirmeler, vb.) listeleyiniz. Kanıt olarak sunulacak belgeler ile program çıktıları 
arasında nasıl bir ilişki kurulacağını örneklerle açıklayınız. 



Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı program 

çıktılarının her biri için çıktının karşılandığına dair kanıtlayıcı belgeler listesi karşılaştırmalı 

olarak Tablo 3.7’de sunulmuştur. 

Tablo 37. Program Çıktılarının Karşılanması ve Kanıtlayıcı Belgeler İlişkisi 

Program Çıktıları Kanıtlar                  

PÇ1 

Özgün düşünme ve araştırma yapmak için 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki ve 

yakın disiplinlerdeki kavramlar, kuramlar, 

ilkeler, olgular ve paragdimalar hakkında bilgi 

sahibidir. 

- Ders notları 

- Akademisyen olan mezun sayısı 

- Yüksek lisans tezleri 

- Bildiri ve makale çalışmaları 

PÇ2 
Genel ve alanına özgü araştırma yöntemleri 

hakkında bilgi sahibidir. 

- Ders notları 

- Bilimsel Araştırma Yöntemleri ve Yayın 

Etiği 

- Seminer 

- Turizm Araştırmaları 

PÇ3 

Uygun araştırma yöntemlerini kullanarak 

alanı ile ilgili özgün araştırmalar tasarlar ve 

gerçekleştirir, sonuçları açık ve anlaşılır bir 

şekilde sunar. 

- Makale 

- Tez  

- Bildiri 

PÇ4 

Gastronomi ile ilgili gelişmeleri bilimsel ve 

diğer kaynaklardan takip eder ve literatüre 

katkı yapar. 

- Gastronomide yeni eğilimler 

- Tez hazırlık çalışması 

- Uzmanlık alan dersi 

PÇ5 
Gastronomi ile alakalı işletmelerin sorunlarını 

tespit eder, sistematik bir  şekilde çözer ve 

alternatif çözümler geliştirir. 

- Menü Mühendisliği 

- Öğrenci araştırma raporları 

- Yiyecek İçecek Üretiminde Verimlilik 

Yönetimi 

PÇ6 

 

Alanı ile ilgili karmaşık, öngörülemeyen ve 

yeni stratejik yaklaşımlar gerektiren hizmet 

süreçlerini ve işleri  başkalarıyla ve bağımsız 

olarak çözer ve yönetir. 

- Mezun anketleri sonuçları 

PÇ7 Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında 

mesleki bilgi, beceri ve yetkinliğini artırmak 

için kendi kendine öğrenir. 

- Doktora yapan öğrenci sayısı 

- Akademisyen olan mezun sayısı 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Öğrenci etkinlikleri 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

PÇ8 

Alanı ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinlikleri 

yaşam boyu öğrenme bilinciyle günceller ve 

geliştirir. 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

- Öğrenci etkinlikleri  

- Mezun anketleri sonuçları 

PÇ9 
Farklı ülkelerin veya bölgelerin gastronomi 

kültürünü tanır ve ayırt eder. 

- Ders notları 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Öğrenci etkinlikleri 

PÇ10 
Bireylerarası etkin iletişim kurar ve grup 

çalışması yapar. 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Öğrenci etkinlikleri 

PÇ11 

Alanı ile ilgili sorumlulukların yerine 

getirilmesinde etik ilkeler ve yasal 

düzenlemeler çerçevesinde uygulamalarda 

bulunur. 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

- Mezun anketleri sonuçları 



PÇ12 

Alanı ile ilgili işleri gerçekleştirirken insan 

sağlığını, sürdürülebilirliği ve doğal çevreyi 

dikkate alır. 

- Mezun anketleri sonuçları 

- Ders içi uygulamalar ve kanıtlar 

 
4-SÜREKLİ İYİLEŞTİRME 
Kurulan ölçme ve değerlendirme sistemlerinden elde edilen sonuçların programın sürekli 
iyileştirilmesine yönelik olarak kullanıldığına ilişkin kanıtlar sunulmalıdır. Bu iyileştirme 
çalışmaları, başta Ölçüt 2 ve Ölçüt 3 ile ilgili alanlar olmak üzere, programın tüm gelişmeye 
açık alanları ile ilgili, sistematik bir biçimde toplanmış, somut verilere dayalı olmalıdır. 
 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında meydana 

gelen gelişmeler doğrultusunda programın müfredatı güncel konuları içerecek şekilde belli 

dönemlerde güncellenmiştir. Bununla birlikte program özdeğerlendirme çalışmalarının 

başladığı dönemde Covid-19 pandemisi nedeniyle sürekli iyileştirmeyi sağlayacak bazı 

verilerin temini mümkün olmamıştır. 2021-2022 eğitim-öğretim yılında Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında öğrenim gören öğrencilerin eğitsel 

performans değerlendirme anketleri Afyon Kocatepe Üniversitesi Kalite Koordinatörlüğü 

tarafından gerçekleştirilmiş ve sonuçlar anabilim dalı kurulunda tartışılarak ileriye yönelik 

iyileştirme önerileri oluşturulmaya başlamıştır. Bu doğrultuda ilgili dönemde gerçekleştirilen 

anketler değerlendirildiğinde öğrencilerin, öğretim elemanlarının eğitsel performans 

değerlendirmeleri yüksek çıkmıştır. Programda ilerleyen yıllarda daha kapsamlı iyileştirme 

çalışmalarının yapılmasına yönelik olarak iç ve dış paydaşlardan görüşler alınması, program 

eğitim amaçları ve program çıktılarının belirlenmesi hususlarında anket/görüşme formu 

aracılığıyla görüş ve önerilerin alınmış ve buna yönelik düzenlemeler ve değişiklikler 

yapılmıştır. Dış paydaşlar olarak belirlenen bölüm mezunları, diğer üniversitelerdeki 

akademisyenler ve yerel yönetimlerden bölüm program çıktılarının ve program eğitim 

amaçlarının belirlenmesi konularında görüş ve önerilerinin alınması hedeflenmekte olup elde 

edilen sonuçlar doğrultusunda program eğitim amaçları, program çıktıları, müfredat ve diğer 

eğitim öğretim alanlarında iyileştirmeler gerçekleştirilecektir. 

 

5-EĞİTİM PLANI 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans programı müfredatında 

yer alan derslere Tablo 5.1’de yer verilmiştir. Programı tamamlama koşulları (devam, dersler, 

kredi-saat miktarı, ders sınavları, ders notları, derslerden başarılı sayılma koşulları, ders tekrarı, 

tez veya proje tamamlama koşulları) tanımlanmış olup Afyon Kocatepe Üniversitesi Bologna 

Bilgi Paketinde belirtilmiştir.  

 

Tezli yüksek lisans programında öğrencinin başarılı sayılabilmesi için, aldığı tüm derslerden 

CC veya bunun üzerinde bir not alması ve seminer, uzmanlık alan, tez hazırlık çalışması ve tez 

çalışması derslerinden YT (yeterli) notu alması gerekir. Buna ek olarak Afyon Kocatepe 

Üniversitesi Lisansüstü Eğitim-Öğretim ve Sınav Yönetmeliği’ne göre ilgili programda 

bulunan toplam 120 AKTS kredinin başarılması ve “tez savunmasından” başarılı sayılması 

gerekmektedir. Bu şartları yerine getiren öğrenciler mezun olma koşullarını sağlamış olacaktır. 

Bilimsel hazırlıkta geçen süre hariç olmak üzere, tezli yüksek lisans programının normal 

tamamlama süresi her yarıyıl öğrencinin kayıt yaptırılıp yaptırılmadığına bakılmaksızın en az 

iki yarıyıl ders ve en az iki yarıyıl tez çalışması olmak üzere dört yarıyıldır. Azami süre altı 

yarıyıl olup, mezuniyete hak kazanabilmek için öğrencinin en az 120 AKTS’yi tamamlaması 

gerekmektedir. Öğrenci, azami dört yarıyıl sonunda öğretim planında yer alan kredili derslerini 

en az CC ve seminer dersini YT (yeterli) başarı notuyla tamamlamak durumundadır. Tezli 

yüksek lisans programında öğrencinin başarılı sayılabilmesi için, aldığı tüm derslerden CC veya 



bunun üzerinde bir not alması ve seminer, uzmanlık alan, tez hazırlık çalışması ve tez çalışması 

derslerinden YT (yeterli) notu alması gerekir. Dört yarıyıl sonunda öğretim planında yer alan 

kredili derslerini en az CC ve seminer dersini YT (yeterli) başarı notuyla tamamlayamayan, 

azami süreler içinde tez çalışmasında başarısız olan, tez savunmasına girmeyen veya tez 

savunma sınavı sonucunda tezi başarısız bulunarak reddedilen, tezi hakkında düzeltme kararı 

verilen ve tez savunma tarihinden itibaren en geç üç ay sonunda düzeltme yapılmış tezini aynı 

jüri önünde yeniden savunduğu halde başarısız bulunan, tezi hakkında düzeltme kararı verilen 

ve en geç üç ay sonunda aynı jüri önünde tezini mazeretsiz olarak yeniden savunmayan, tez 

savunma sınavında başarılı olduğu halde tezin, Enstitü tez yazım kurallarına uygun ve istenen 

sayıda ciltlenmiş kopyalarını ve gerekli diğer belgeleri bir ay içerisinde (EYK kararı ile en fazla 

bir ay daha uzatılabilir) teslim etmeyen ve Senato tarafından belirlenmiş haklı ve geçerli 

mazeret beyan eden azami süresini doldurmamış olanlar dışında yukarıda belirtilen tez teslim 

süresini dolduran, bilimsel hazırlık programında iki yarıyıl sonunda başarılı olamayan, 

öğrencinin Enstitü ile ilişiği kesilir. 

 
5.1-Eğitim Planı (Müfredat) ve Eğitim Planının İçeriği: Programı tamamlama koşulları 
(devam, dersler, kredi-saat miktarı, ders sınavları, ders notları, derslerden başarılı sayılma 
koşulları, ders tekrarı, tez veya proje tamamlama koşulları) tanımlanmış ve uygulanıyor 
olmalıdır. 
Eğitim planında yer alan ders, seminer, tez/proje ve bunların kredilerini gösteren Tablo 5.1’i 
ve sınıf büyüklüklerini gösteren Tablo 5.2’yi doldurunuz. Bu tabloları doldururken yeteri kadar 
satır ekleyebilirsiniz. 
 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans programı müfredatında 

yer alan dersler Tablo 5.1’de verilmiştir.   

 

Tablo 5.1 Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Eğitim 

Planı 

Dönem Ders Kodu ve Adı 

Kategori (Kredi/AKTS Kredisi) (1), (2) 
Alanına 

Uygun Temel 

Öğretim* 

Alanına 

Uygun 

Öğretim** 

Genel 

Eğitim**

* 

Diğer 

TOPLAM 

Kredi/ 

AKTS 

Birinci GMS-701 Uzmanlık Alan Dersi 9    9 

Birinci GMS-705 Tez Hazırlık Çalışması 1    1 

Birinci GMS-709 
Bilimsel Araştırma Yöntemleri 

ve Yayın Etiği 
 5   5 

Birinci - Seçmeli I  5   5 

Birinci - Seçmeli II  5   5 

Birinci - Seçmeli III  5   5 

İkinci GMS-702 Uzmanlık Alan Dersi 9    9 

İkinci GMS-706 Tez Hazırlık Çalışması 1    1 

İkinci GMS-700 Seminer 5    5 

İkinci - Seçmeli IV  5   5 

İkinci - Seçmeli V  5   5 

İkinci - Seçmeli VI  5   5 

Üçüncü GMS-703 Uzmanlık Alan Dersi 9    9 

Üçüncü GMS-707 Tez Çalışması 21    21 

Dördüncü GMS-704 Uzmanlık Alan Dersi 9    9 

Dördüncü GMS-708 Tez Çalışması 21    21 



Seçmeli GMS-710 
Gastronomi Tarihi 

Araştırmaları 
    5 

Seçmeli GMS-711 Turizm Ekonomisi     5 

Seçmeli GMS-712 Gastronomide Yeni Eğilimler     5 

Seçmeli GMS-713 
Yemek Antropolojisi ve 

Sosyolojisi 
    5 

Seçmeli GMS-714 Gastronomide Ürün Geliştirme     5 

Seçmeli GMS-715 Menü Mühendisliği     5 

Seçmeli GMS-716 
Yiyecek İçecek İşletmelerinde 

Maliyet Yönetimi 
    5 

Seçmeli GMS-717 
Yiyecek İçecek İşletmelerinde 

Yönetim ve Liderlik 
    5 

Seçmeli GMS-718 Gastronomi ve Turizm     5 

Seçmeli GMS-719 Gastronomide Pazarlama     5 

Seçmeli GMS-720 Türk Mutfak Kültürü     5 

Seçmeli GMS-721 Gastronomide Web Tasarımı     5 

Seçmeli GMS-722 Uluslararası Gıda Mevzuatı     5 

Seçmeli GMS-723 Yiyecek İçecek İşletmeciliği     5 

Seçmeli GMS-724 Gastronomi ve İletişim     5 

Seçmeli GMS-725 
Yiyecek İçecek Üretiminde 

Verimlilik Yönetimi 
    5 

Seçmeli GMS-726 Dünya Mutfak Kültürü     5 

Seçmeli GMS-727 
Sürdürülebilirlik ve Gıda 

Politikaları 
    5 

Seçmeli GMS-728 
Gastronomik Kimlik ve 

Destinasyon Geliştirme 
    5 

Seçmeli GMS-729 Örgüt Kültürü     5 

Seçmeli GMS-730 
Yerel Mutfakta Alan 

Araştırmaları 
    5 

Seçmeli GMS-731 
Gastronomide Mekân Tasarımı 

ve Sunum 
    5 

Seçmeli GMS-732 Gıda Katkı Maddeleri     5 

Seçmeli GMS-733 Gastronomi ve Sosyal Medya     5 

Seçmeli GMS-734 Gastronomide E-pazarlama     5 

Seçmeli GMS-735 Gıda Hijyeni ve Teknolojisi     5 

Seçmeli GMS-736 
İnançların Mutfak Kültürü 

Üzerine Etkisi 
    5 

Seçmeli GMS-737 Özel Durumlarda Beslenme     5 

Seçmeli GMS-738 Gastronomide Dijitalleşme     5 

  Uzmanlık Alan Dersi 36     

  Tez Hazırlık Çalışması 2     

  Tez Çalışması 42     

  Dönem Projesi       

  Seminer      

PROGRAMDAKİ 

TOPLAMLAR (3)  
 85 35 - - 120 

MEZUNİYET İÇİN GENEL 

TOPLAM 
 120 120 

TOPLAMLARIN GENEL 

TOPLAMDAKİ YÜZDESİ 
 %71 %29 - - %100 



 
 

Tablo 5.2 Ders ve Sınıf Büyüklükleri 
[Program Adı] 

 

Dersin 

Kodu 
Dersin Adı 

Mevcut 

Yılda 

Açılan 

Şube 

Sayısı 

Ortalama 

Şube 

Büyüklüğü 

Dersin Türü (1) 

Teorik Uygulama  Laboratuvar Diğer 

Güz 
Bilimsel Araştırma 

Yöntemleri 
1 14 % 100 - - - 

Güz 
Gastronomide Yeni 

Eğilimler 
1 11 % 100 -   

Güz 
Yemek Antropolojisi ve 

Sosyolojisi 
1 12 % 100 -   

Güz 

Yiyecek İçecek 

İşletmelerinde Maliyet 

Kontrol Yöntemleri 

1 7 % 100 -   

Güz 
Gıda Hijyeni ve 

Teknolojisi  
1 10 % 100 -   

Güz 
İnançların Mutfak Kültürü 

Üzerine Etkileri 
1 11 % 100 -   

Güz 705 Tez Hazırlık Çalışması 1 18  % 100   

Güz 707 Tez Hazırlık Çalışması 1 13  % 100   

Güz 701 Uzmanlık Alan Dersi  1 18  % 100   

Güz 703 Uzmanlık Alan Dersi 1 20  % 100   

Bahar 
Bilimsel Araştırma 

Yöntemleri 
1 14 % 100 - - - 

Bahar Gastronomi ve İletişim 1 12 % 100    

Bahar 
Gastronomik Kimlik ve 

Destinasyon Geliştirme 
1 14 % 100    

Bahar 
Yerel Mutfaklarda Alan 

Araştırmaları 
1 14 % 100    

Bahar 
Gastronomide E- 

Pazarlama 
1 7 % 100    

Bahar 
Gıda Hijyeni ve 

Teknolojisi 
1 6 % 100    

Bahar Seminer 1 13  % 100   

Bahar 702 Uzmanlık Alan Dersi 1 18  % 100   

Bahar 704 Uzmanlık Alan Dersi 1 15  % 100   

Bahar 706 Tez Hazırlık Çalışması 1 15  % 100   

Bahar 708 Tez Hazırlık Çalışması 1 19  % 100   

 
Not: (1) Her dersin oluştuğu türleri yüzde olarak veriniz (%75 teorik, %25 laboratuvar gibi). 

Mezuniyet için 

Genel Toplam bu 

satırlardan uygun 

olanını sağlamalıdır 

Tezli 

Program 

için: En 

düşük 

kredi/AKT

S kredisi 

 21 Kredi(4) / 120 AKTS 



 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans programı müfredatı, 

öğrencinin meslek kariyerine veya aynı disiplinde eğitimini sürdürmesine olanak sağlayacak 

şekilde hazırlanmıştır. Müfredatta yer alan her bir ders program çıktılarını destekleyecek 

nitelikte hazırlanmıştır. Program çıktılarının müfredatta yer alan her bir derse katkısı Tablo 

5.3’de sunulmuştur.   

 
Tablo 5.3 Ders-Program Çıktısı İlişkisi 

1.Yarıyıl Ders Planı  

Ders 

Kodu 
Ders Adı PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 

GMS-701 Uzmanlık Alan Dersi 4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 3 3 

GMS-705 
Tez Hazırlık 

Çalışması 
4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 3 3 

GMS-709 

Bilimsel Araştırma 

Yöntemleri ve Yayın 

Etiği 

1 2 3 5 5 4 5 5 1 1 2 1 

2.Yarıyıl Ders Planı  

Ders 

Kodu 
Ders Adı PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 

GMS-702 
Uzmanlık Alan Dersi 

4 4 4 5 5 5 5 3 5 4 4 4 

GMS-706 
Tez Hazırlık 

Çalışması 
4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 3 3 

GMS-700 Seminer 4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 3 3 

3.Yarıyıl Ders Planı  

Ders 

Kodu 
Ders Adı PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 

GMS-703 Uzmanlık Alan Dersi 4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 3 3 

GMS-707 Tez Çalışması 4 4 4 5 5 5 5 3 5 4 4 4 

4.Yarıyıl Ders Planı  

Ders 

Kodu 
Ders Adı PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 

GMS-704 Uzmanlık Alan Dersi 4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 3 3 

GMS-708 Tez Çalışması 4 4 4 5 5 5 5 3 5 4 4 4 

Ders 

Kodu 
Ders Adı PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 

GMS-710 
Gastronomi Tarihi 

Araştırmaları 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-711 Turizm Ekonomisi 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-712 
Gastronomide Yeni 

Eğilimler 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-713 
Yemek Antropolojisi 

ve Sosyolojisi 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-714 
Gastronomide Ürün 

Geliştirme 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-715 Menü Mühendisliği 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-716 

Yiyecek İçecek 

İşletmelerinde 

Maliyet Yönetimi 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-717 

Yiyecek İçecek 

İşletmelerinde 

Yönetim ve Liderlik 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-718 
Gastronomi ve 

Turizm 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-719 
Gastronomide 

Pazarlama 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-720 Türk Mutfak Kültürü 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-721 
Gastronomide Web 

Tasarımı 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-722 
Uluslararası Gıda 

Mevzuatı 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-723 
Yiyecek İçecek 

İşletmeciliği 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-724 
Gastronomi ve 

İletişim 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 



GMS-725 

Yiyecek İçecek 

Üretiminde 

Verimlilik Yönetimi 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-726 
Dünya Mutfak 

Kültürü 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-727 
Sürdürülebilirlik ve 

Gıda Politikaları 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-728 

Gastronomik Kimlik 

ve Destinasyon 

Geliştirme 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-729 Örgüt Kültürü 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-730 
Yerel Mutfakta Alan 

Araştırmaları 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-731 
Gastronomide Mekân 

Tasarımı ve Sunum 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-732 Gıda Katkı Maddeleri 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-733 
Gastronomi ve Sosyal 

Medya 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-734 
Gastronomide E-

pazarlama 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-735 
Gıda Hijyeni ve 

Teknolojisi 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-736 

İnançların Mutfak 

Kültürü Üzerine 

Etkisi 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-737 
Özel Durumlarda 

Beslenme 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

GMS-738 
Gastronomi ve 

Dijitalleşme 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

* İlişki düzeyleri 1 (çok düşük) ve 5 (çok yüksek) arasında ifade edilmiştir. 
 
Eğitim planında yer alan tüm derslerin içeriklerini sonraki sayfada belirtilen formata uygun 
olarak veriniz.  
Eğitim planında yer alan tüm derslerin içerikleri Afyon Kocatepe Üniversitesi Bologna Bilgi 

Paketi’nde yer almaktadır.  

Ders izlenceleri için kullanılacak format her ders için aynı olmalı, verilen bilgi ders başına iki 
sayfayı geçmemeli ve aşağıdaki hususları içermelidir: 

▪ Bölüm, kod ve ders adı 
▪ Zorunlu/seçmeli ders bilgisi 
▪ Dersin kredisi ve AKTS kredisi 
▪ Ders (katalog) içeriği 
▪ Önşart(lar) 
▪ Ders kitabı (kitapları) ve/veya diğer gerekli malzeme 
▪ Dersin amaçları 
▪ Dersin öğrenim çıktıları 
▪ İşlenen konular 
▪ Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı 
▪ Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 
▪ Bu tanımı hazırlayan kişi(ler) ve hazırlanma tarihi 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curSunit=421063
https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curSunit=421063


Afyon Kocatepe Üniversitesi 
Sosyal Bilimler Enstitüsü 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları  Programı 
Ders Tanıtım Formu 

 
https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curSunit=421063#  

https://obs.aku.edu.tr/oibs/bologna/index.aspx?lang=tr&curOp=showPac&curUnit=06&curSunit=421063


 
 
 
 
 



 



 
 
 
 
 

 



 



 
 
 



 



 
 
 



 
 



 
 



 



 



 
 



 
 
 

Yarıyıl Dersin Kodu Dersin Adı T+U Ulusal Kredi AKTS 

      

 

Dersin Detayları  

Dersin Dili  

Dersin Düzeyi Tezsiz Yüksek Lisans / Tezli Yüksek Lisans / Doktora / Sanatta Yeterlilik 

Bölümü / Programı  

Öğrenim Türü NÖ / İÖ / UÖ 

Dersin Türü Zorunlu/Seçmeli yazılabilir. 

Dersin Amacı Ders ile öğrencilere kazandırılmak istenen hedefleri ifade eden birkaç cümle yazılabilir. 

Dersin İçeriği Dersin amacından ve derste işlenecek konulardan yola çıkılarak birkaç cümlelik kısa bir tanım yazılabilir. 

Ön Koşulları  

Dersin Koordinatörü  

Dersi Verenler  

Dersin Yardımcıları  

Dersin Staj Durumu  

 

Ders Kaynakları  

Ders Notları  

Kaynaklar Öğrencilerin kullanabilecekleri kitaplar, ders notları ve makaleler yazılabilir. En fazla 5-6 adet kaynak 
yazılması yeterlidir. 

Dokümanlar  

Ödevler  

Sınavlar  

 

Ders Yapısı  

Matematik ve Temel 
Bilimler 

% 

Mühendislik Bilimleri % 

Mühendislik Tasarımı % 

Sosyal Bilimler % 

Eğitim Bilimleri % 

Fen Bilimleri % 

Sağlık Bilimleri % 

Alan Bilgisi % 

 

Planlanan Öğrenme Aktiviteleri ve Metotları 

 

 

Değerlendirme Ölçütleri 

Yarıyıl Çalışmaları Sayısı % Katkı 

Ara Sınav   

Kısa Sınav   

Ödev   

Devam   

Uygulama   

Proje   

Yarıyıl Sonu Sınavı   

Toplam  %100 

 

AKTS Hesaplama İçeriği    

Etkinlik Sayısı Süre Toplam İş Yükü 
(Saat) 

Ders Süresi (x14)    

Laboratuvar    

Uygulama    

Derse özgü staj (varsa)    

Alan Çalışması    

Sınıf Dışı Ders Çalışma Süresi    

Sunum / Seminer Hazırlama    

Proje    

Ödevler    

Ara Sınavlara hazırlanma süresi    

Yarıyıl Sonu Sınavına hazırlanma süresi    

Toplam İş Yükü AKTS Kredisi : …..  …… 



 

Dersin Öğrenme Çıktıları Bu dersin başarılı bir şekilde tamamlanmasıyla öğrenciler şunları yapabileceklerdir. 

Sıra No Açıklama 

Ö1 Dersi başarı ile tamamlayan öğrencilerin kazanacakları bilgi, beceri ve yetkinlikler yazılmalıdır. Öğrenme 
çıktılarının sayısı genelde 4‐ 8 arasında olmalı, öğrenme çıktıları tanımlanırken aktif fiiller kullanılmalıdır. 

Ö2  

Ö3  

Ö4  

Ö5  

Ö6  

 

Programın Öğrenme 
Çıktıları 

Program çıktılarının sayısı genelde 10‐ 15 arasında olmalı, TYYÇ program yeterlilikleri ile uyumlu 
tanımlanmalıdır. 
Bu Programın başarılı bir şekilde tamamlanmasıyla öğrenciler şunları yapabileceklerdir. 

Sıra No Açıklama 

P1  

P2  

P3  

P4  

P5  

P6  

P7  

P8  

P9  

P10  

P11  

 

Ders Konuları 

Hafta Konu Ön Hazırlık 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

8 ARASINAV  

9   

10   

11   

12   

13   

14   

15   

16 FİNAL  

 

Dersin Öğrenme Çıktılarının Programın Öğrenme Çıktısına Katkısı 

 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 

TÜM                

Ö1                

Ö2                

Ö3                

Ö4                

Ö5                

Ö6                

Ö7                

Ö8                
Katkı Düzeyi 1=Çok Düşük 2=Düşük 3=Orta 4=Yüksek 5=Çok Yüksek 

 
 
5.2-Eğitim Planını Uygulama Yöntemi:  

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında, 

öğrencilerin kazanımlarının en üst düzeye çıkarılabilmesi için teorik ve uygulamalı eğitim bir 

arada yürütülmektedir. Bu kapsamda, derslerde teorik anlatımın yanı sıra projeler, sunumlar vb. 

faaliyetler gerçekleştirilmektedir. Derslerin yürütülmesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatları 



eğitiminde konunun öğrencilere daha iyi anlatılması için sektör işletmelerinden örnekler, iş 

hayatındaki güncel ve gerçek uygulamalar dersin sorumlu öğretim üyesi tarafından öğrencilere 

aktarılmakta, aynı zamanda belirli aralıklar ile öğrencilerin bilimsel etkinliklere katılması teşvik 

edilmektedir. Öğretim yöntemlerinde teknolojik imkânlardan mümkün olduğunca 

yararlanılmakta, bu doğrultuda birçok derste görsel olanaklar ile öğretim pekiştirilmektedir. 

Dersler ilk iki yarıyılda öğrencilere verilmekte ve yarıyıl içerisindeki dersler 14 hafta 

üzerinden işlenmektedir. Tüm dersler 100 puan üzerinden değerlendirilmekte ve başarı 

katsayısı 4.0 üzerinden hesaplanmaktadır. Derslerin değerlendirilmesi sürecinde, ara sınav ve 

dönem sonu sınavların da dersin içeriğine bağlı olarak öğrencilerin uygulamaları ve projeleri 

de değerlendirmeye alınarak motivasyonlarının daha yüksek olması hedeflenmektedir. Öğretim 

planı doğrultusunda bölümde kullanılan öğretim yöntemleri şunlardır; 

• Teorik (kavramsal) bilgi aktarımı 

• Teknoloji destekli görsel anlatım  

• Soru-cevap ve problem çözme tekniği  

• Ders içi tartışma ve beyin fırtınası  

• Seminer vb. etkinlikler  

• Bilimsel etkinliklere katılım 

 
Eğitim planının uygulanmasında kullanılan eğitim yöntemlerini (derse dayalı, modüler, 
probleme dayalı, ko-op uygulamalı gibi) anlatınız. Eğitim planını derslerin/modüllerin alınma 
sırasını gösterecek biçimde veriniz. 
 
5.3-Eğitim Planı Yönetim Sistemi:  

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı için eğitim 

planı, Anabilim Dalı Başkanı ve öğretim üyelerinden oluşan Anabilim Dalı Kurulu tarafından 

sürekli olarak incelenmektedir. Bu kurul, tüm öğretim üyelerini eğitim planı konusunda 

bilgilendirmekte ve Akademik Kurulda alınan kararlar doğrultusunda çalışmalarını 

yürütmektedirler. İlgili akademik yılda açılması planlanan derslere öğretim elemanı 

görevlendirmesi Anabilim Dalı Kurul kararı ve Sosyal Bilimler Enstitüsünün onayı ile 

gerçekleştirilmektedir. Güz ve bahar yarıyılları sonunda yapılan Kurul toplantılarında, o 

yarıyılın değerlendirmesi yapılmakta ve gelecek yarıyıl için de görüş ve öneriler alınmaktadır. 

Eğitim planının yürütülmesinde akademik açılış ve kapanış toplantılarına ilave olarak bölümde 

görevli tam zamanlı, yarı zamanlı ve ders saati ücretli öğretim üyeleri ile belirli aralıklarla 

toplantılar yapılmaktadır. Düzenlenen bu toplantılarda enstitü yönetiminden, öğretim 

üyelerinden ve öğrencilerden gelen geri bildirimlere göre planlama yapılmaktadır.  

Eğitim planında yer alan derslerin içerik, değerlendirme, öğrenme çıktıları, ders planı vb. 

bilgilerinin standart bir şekilde sunumu ve uygulama birliği için her derse ait ders planı Bologna 

Bilgi Paketine tanımlanmaktadır. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek 

Lisans Programı eğitim planı Afyon Kocatepe Üniversitesi Bologna Bilgi Paketi ile 

yürütülmektedir. Eğitim planında yer alan tüm derslere ait bilgiler (ders çıktıları, ders içerikleri, 

ders kaynakları vb.) dönem başında bu sistem yardımı ile güncellenmektedir. Ayrıca 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı ders içeriklerini 

paylaşma, duyurular vb. için enstitü web sayfası ve AKÜ OBS ders yönetim sistemi 

kullanılmaktadır. 

. 
 
 
 
 



6-ÖĞRETİM KADROSU 
 
6.1-Öğretim Kadrosunun Sayıca Yeterliliği: Öğretim kadrosu sayıca yeterli olmalıdır. Bu sayı, 
(a) her biri yeterli düzeyde olmak üzere, öğretim üyesi-öğrenci ilişkisini, öğrenci 
danışmanlığını, tez yöneticiliğini/dönem projesini, üniversiteye hizmeti, mesleki gelişimi, 
araştırma etkinliklerini, programla ilişkili sanayi ve kamu kuruluşları ile ilişkileri 
sürdürebilmeyi sağlamalı ve (b) programın tüm alanlarını kapsayacak biçimde olmalıdır. 
Öğretim kadrosunun Ölçüt 6.1.a’da belirtilen etkinlikleri yürütecek ve programın tüm 
alanlarını kapsayacak biçimde sayıca yeterliliğini irdeleyiniz. Tablo 6.1 ve 6.2’yi doldurunuz. Bu 
tabloları doldururken yeteri kadar satır ekleyebilirsiniz. 

Tablo 6.1 Öğretim Kadrosu Yük Özeti 
[Program Adı] 

Öğretim Elemanının Adı Soyadı 

TZ, YZ, 
AG 

veya 
BÖ (1) 

Son İki Dönemde Verdiği Dersler 
(Dersin Kodu/Kredisi/Dönemi/Yılı) (2) 

Toplam Etkinlik Dağılımı (3) 

Lisans 
Öğretimi 

Lisansüstü 
Öğretimi 

Araştırma Diğer (4) 

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI TZ 

GMS-730/5/ Bahar 2023-24 
GMS-118/4/Bahar 2023-2024 
TRZ-328/4/Bahar 2023-2024 
GMS-208/4/Bahar 2023-2024 
GMS-412/30/ Bahar 2023-2024 
TRİ-834/5/Bahar/2023-2024 
GMS-111/2/Güz 2023-2024 
GMS-411/30/Güz 2023-2024 
GMS-323/4/Güz 2023-2024 
GMS-221/3/Güz 2023-2024 
TRI-822/5/Güz 2023-2024 
GMS-716/5/Güz 2023-2024 
 

75 25   

Doç. Dr. Sabri ÇELİK TZ 

Yemek Antropolojisi ve Sosyolojisi 
Gastronomik Kimlik ve Destinasyon 
Yönetimi 
Rekreasyon 
Girişimcilik 
Deniz Ürünleri 
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi 
Gıda Güvenliği ve Hijyeni 
Et ve Et Ürünleri 
Yiyecek İçecek Otomasyonu 
Yemek Kültür ve Toplum 

70 30   

Doç. Dr. Asuman PEKYAMAN TZ 

TRI-712 (Lisansüstü)-3/1/1 
GMS-712(Lisansüstü)--3/1/1 
GMS-119-3/1/1 
GMS-203-2/1/2 
GMS-724(Lisansüstü)--3/2/1 
SD426-3/2/4 
SD444-4/2/4 
GMS216-3/2/2 

60 40   

Doç. Dr. Hüseyin PAMUKÇU TZ      

Prof. Dr. Ahmet BAYTOK TZ      

Prof. Dr. Elbeyi PELİT TZ      

Prof. Dr.  Özcan ZORLU TZ      



Doç. Dr. Ali AVAN TZ 

GMS-709 (Lisansüstü)/5/1/1 
GMS-709 (Lisansüstü)/5/2/1 
SD-414 (Lisans)/5/8/4 
TRZ-332 (Lisans)/5/6/3 
GMS-124(Lisans-NÖ)/3/2/1 
GMS-124(Lisans-İÖ)/3/2/1 
ALN-902 (Lisans-NÖ)/2/4/2 
ALN-902 (Lisans-İÖ)/2/4/2 
TRI-709 (Lisansüstü)/5/1/1 
TRZ-325 (Lisans)/5/5/3 
TRZ-323 (Lisans)/4/5/3 
TRZ-215 (Lisans)/3/3/2 
SD-415 (Lisans)/5/7/4 

77 23   

Doç. Dr. Esra GÜL YILMAZ TZ      

Prof. Dr. İbrahim KILIÇ       

       

       

(1) TZ: Tam zamanlı öğretim üyesi veya görevlisi, YZ: Yarı zamanlı veya ek görevli öğretim üyesi veya görevlisi, AG: Araştırma görevlisi, BÖ: 
Burslu öğrenci 
(2) Her öğretim elemanı için son iki dönemde verdiği tüm dersleri (lisans ve lisansüstü, normal ve ikinci öğretim dahil) sıralayınız. Gerektiğinde 
ilave satır ekleyiniz. 
(3) Etkinlik dağılımını, her bir öğretim elemanının toplam etkinliği %100 olacak biçimde yüzde olarak veriniz. 
(4) Uzun süreli izinleri “Diğer” sütununda gösteriniz. 

 
Tablo 6.2 Öğretim Kadrosunun Analizi 

[Program Adı] 

Öğretim 
Elemanının 

Adı (1) 
Ünvanı 

TZ 
veya 

YZ 
(2) 

Aldığı 
Son 

Derece 

Mezun 
Olduğu 

Son Kurum 
ve 

Mezuniyet 
Yılı 

Deneyim Süresi, Yıl Etkinlik Düzeyi (yüksek, orta, düşük, yok) 

Kamu/Özel 
Sektör 

Deneyimi 

Öğretim 
Deneyimi 

Bu 
Kurumdaki 
Deneyimi 

Mesleki 
Kuruluşlarda 

Araştırmada 

Dış 
Paydaşlara 

Verilen 
Danışmanlıkta 

Mustafa 
SANDIKCI 

Prof. 
Dr. 

TZ Dr AKÜ-2008 35 32 30 Yüksek Yüksek Yok 

Sabri ÇELİK 
Doç. 
Dr. 

TZ DR AKÜ-2009 5  27  27  Orta Orta Orta 

Asuman 
PEKYAMAN 

Doç. 
Dr.  

TZ 
Doç. 
Dr.  

AKÜ-2008 - 24 24 Orta Orta Orta 

Hüseyin 
PAMUKÇU 

Doç. 
Dr. 

TZ 
Doç. 
Dr. 

Sakarya 
Üni.-2017 

- 5 3 Orta Orta Orta 

Ahmet 
BAYTOK 

Prof. 
Dr. 

TZ 
Prof. 
Dr. 

AKÜ-2006 - 27 27 Orta Orta Orta 

Hasan 
Hüseyin 
SOYBALI 

Prof. 
Dr. 

TZ 
Prof. 
Dr. 

Bourn. 
Uni.-2005 

- 22 22 Orta Orta Orta 

Gonca 
AYTAŞ 

Doç. 
Dr. 

TZ 
Doç. 
Dr. 

Gazi Üni.- 
2008 

- 12 12 Orta Orta Orta 

Ali AVAN 
Doç. 
Dr. 

TZ 
Doç. 
Dr. 

AKÜ 2015 - 14 14 Orta Orta Orta 

Elbeyi 
PELİT 

Prof. 
Dr. 

TZ 
Prof. 
Dr. 

Gazi Üni.- 
2008 

7 14 12 Orta Yüksek Orta 

Özcan 
ZORLU 

Doç. 
Dr. 

TZ 
Doç. 
Dr. 

AKÜ-2013 1.5 13 14 Orta Orta Düşük 

Esra GÜL 
YILMAZ 

Dr. 
Öğr. 

Üyesi 
TZ 

Dr. 
Öğr. 

Üyesi 

Anadolu 
Üni- 2013 

7.5 12 13 Orta Orta Düşük 

İbrahim 
KILIÇ 

Prof. 
Dr. 

TZ 
Prof. 
Dr. 

Ankara 
Üni.-2008 

- 23 12 Orta Orta Orta 

(1) Tabloyu programdaki her öğretim üyesi ve görevlisi için doldurunuz. Gerekiyorsa ek sayfa kullanabilirsiniz. Kurum ziyareti sırasında 
güncelleştirilmiş tabloların sağlanması gerekmektedir. Etkinlik derecesi son yıl (ziyaretten önceki yıl) ile önceki iki yılın ortalamasını 
yansıtmalıdır. 
(2) TZ: Tam zamanlı öğretim üyesi veya görevlisi,YZ: Yarı zamanlı veya ek görevli öğretim üyesi veya görevlisi 



6.2-Öğretim Kadrosunun Nitelikleri: Öğretim kadrosu yeterli niteliklere sahip olmalı ve 
programın etkin bir şekilde sürdürülmesini, değerlendirilmesini ve geliştirilmesini 
sağlamalıdır. Öğretim üyelerinin genel anlamda yeterlilikleri; eğitimleri, araştırma 
alanlarındaki yayın ve deneyimleri, konularının çeşitliliği, mesleki deneyimleri, 
tamamladıkları projeleri, öğretme becerileri ve deneyimleri, iletişim becerileri, daha etkin 
programlar geliştirme yönündeki heyecanları gibi hususlarla değerlendirilebilir. 
Öğretim kadrosunun sahip oldukları niteliklerin yeterliliğini ve programın sürdürülmesi, 
değerlendirilmesi ve geliştirilmesi yönündeki yaklaşım ve uygulamalarını Ölçüt 6.2’de belirtilen 
özellikleri de göz önüne alarak irdeleyiniz. 
Ders vermekle yükümlü olan tam zamanlı, yarı zamanlı ve ek görevli öğretim üyesi ve öğretim 
görevlilerinin özet özgeçmişlerini sonraki sayfada belirtilen formata uygun olarak veriniz. 
Özgeçmişler aynı formatta olmalı, verilen bilgi kişi başına iki sayfayı geçmemeli ve en az 
aşağıdaki hususları içermelidir: 

▪ Adı, soyadı ve unvanı 
▪ Aldığı dereceler (alan, kurum ve tarih bilgisi ile) 
▪ Kurumdaki hizmet süresi, ilk atama tarihi ve unvan terfi tarihleri 
▪ Diğer iş deneyimi (Öğretim, kamu/özel sektör, vb.) 
▪ Danışmanlıkları, patentleri, vb. 
▪ Son beş yıldaki belli başlı yayınları 
▪ Son beş yılda tamamladığı projeler ve bu projelerdeki görevleri 

▪ Üyesi olduğu mesleki ve bilimsel kuruluşlar 
▪ Aldığı ödüller 
▪ Son beş yılda verdiği kurumsal ve mesleki hizmetler 
▪ Son beş yıldaki akademik gelişme etkinlikleri 

 
 

PROF. DR. MUSTAFA SANDIKÇI ÖZGEÇMİŞ EKLENECEK 
 

ÖZGEÇMİŞ 

ADI- SOYADI  Sabri ÇELİK 

UNVANI  Doktor Öğretim Üyesi 

 

ALINAN DERECELER  

Alınan Derece Bölüm/program Üniversite Tarih 

Ön lisans    

Lisans 
İ.İ.B.F. Mersin Turizm İşletmeciliği ve 
Otelcilik Y.O. 

Çukurova Üniversitesi 1997 

Yüksek lisans SBE İşletme (Yönetim ve Organizasyon) Dumlupınar Üniversitesi 2001 

Doktora SBE İşletme (Pazarlama) Kocatepe Üniversitesi 2009 

 

KURUMLA İLGİLİ BİLGİLER 

Kuruma ilk atanma tarihi 15.09.1997 

Kurumdaki hizmet süresi 26 yıl 

Kurumda alınan unvanlar Birim Tarih 

Öğr. Gör. A.K.Ü. Sandıklı M.Y.O. 1997 

Öğr. Gör. Dr. A.K.Ü. Sandıklı M.Y.O. 2009 

Yrd. Doç. Dr. A.K.Ü. Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik 
YO 

2011 

Dr.Öğretim Üyesi A.K.Ü. Turizm Fakültesi 2013 

 

DİĞER İŞ DENEYİMİ  

Çalışılan Kurum /işletme Çalışma süresi Pozisyon/Unvan 

Çeşme Ali Doruk Kahraman Otel 4 yıl Asistan Yönetici 

Aran Mensucat San. Ve Tic. A.Ş. 1 yıl İthalat İhracat Sorumlusu 

 

DANIŞMANLIKLAR  



Yıl Yüksek Lisans/ 
Doktora 

Tez Adı 
Bitiş Tarihi 

2010 Yüksek Lisans 
Konaklama İşletmelerinde Nepotizm ile Örgütsel Bağlılık Arasındaki İlişkinin 
İncelenmesi 

2012 

2011 Yüksek Lisans 
Zincir Otel İşletmelerinde Kurumsal Sosyal Sorumluluk Projelerinin 
Değerlendirilmesi 

2013 

2014 Yüksek Lisans 
Yerli Halkın Turizmin Gelişimine Yönelik Algısı ve Desteği: Afyonkarahisar 
Örneği 

2016 

2015 Yüksek Lisans 
Afyonkarahisar'da gastronomi sunumunun geliştirilmesi: UNESCO gastronomi 
kenti Gaziantep rehberliğinde bir değerlendirme 

2017 

2017 Yüksek Lisans 
Etik iklimin örgütsel yaratıcılığa etkisi: Gastronomi turizmi derneği (GTD) üyesi 
işletmelerde bir araştırma 

2019 

2018 Yüksek Lisans 
Konaklama sektörü kümelenmesinin rekabet gücü üzerine bir değerlendirme: 
Afyonkarahisar örneği 

2020 

2020 Yüksek Lisans 
Akıllı sistemlerin kullanımının mevcut durumunun turizm 4.0 ve gastronomi 4.0 
üzerinden değerlendirilmesi 

2022 

2020 Yüksek Lisans 
Afyonkarahisar termal turizm sektöründe destinasyon yönetimi ve pazarlaması 
çabaları üzerine bir değerlendirme 

2022 

2020 Yüksek Lisans 
Afyonkarahisar'ın inanç turizmi potansiyelinin değerlendirilmesine yönelik 
nitel bir çalışma 

2022 

2020 Yüksek Lisans 
Osmanlı mutfak kültürünün gastronomi turizmi açısından değerlendirilmesi: 
İstanbul ili örneği 

2023 

2021 Doktora Gastronomi Rotalarının Oluşturulmasında Turist Rehberlerinin Rolü Devam Ediyor 

 

PATENTLER /ÖDÜLLER  

Yıl Patent / Ödül Adı Alan  Kurum 

    

 

ÜYE OLUNAN MESLEKİ VE BİLİMSEL KURULUŞLAR 

Kurum / Kuruluş adı Üye olunan yıl Görev 

Afyon Gastronomi Derneği 2023 Yönetim Kurulu Üyesi 

 

KURUMSAL VE MESLEKİ HİZMETLER (Görevler)  

Yıl Görev Başlangıç tarihi Bitiş Tarihi 

2019 Bölüm Başkan Yrd. 2019 2020 

2021 Bölüm Başkanı 2021 2022 

 
SON BEŞ YILDAKİ BELLİ BAŞLI YAYINLAR 
  
A. Uluslararası Hakemli Dergilerde Yayımlanan Makaleler 
1. Çelik, S., Sandıkcı, M., Cerit, A. (2020).  Esnaf Lokantalarında Otantiklik: Aşçı Bacaksız Örneği.  Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 

8(2), 1291-1305. 
2. Çelik, S., Kart, N. ve Sandıkcı, M. (2021). Yerel Restoran İşletmecilerinin Afyonkarahisar’ın” UNESCO Gastronomi Şehri “Unvanına Yönelik 

Görüşlerinin Değerlendirilmesi, Türk Turizm Araştırmaları Dergisi, 5(4): 2300-2319. 
3. Çelik, S., Kaya, T. ve Sandıkcı, M. (2021). Somut olmayan kültürel miras ürünü olarak tören keşkeği geleneğinin yöresel sunum farklılıkları. 

Uluslararası Türk Dünyası Turizm Araştırmaları Dergisi, 6(2), 258-274. 
4. Baydeniz, E., Çılgınoğlu, H., Çelik, S. (2023). The Moderated Mediation Role of Surface Acting and Deep Acting in The Effect of Customer 

Mistreatment on Emotional Exhaustion Mediated Cognitive Rumination, Istanbul Business Research. (ESCI) 
5. Çelik, S., Türkoğlu, T., Baydeniz, E., Sandıkcı, M. (2023). Teknoloji Kabul Modeli Bağlamında Öğrencilerin Davranışsal Niyetine Etki Eden 

Etmenlerin Belirlenmesi. Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Turizm Fakültesi Dergisi, 26(1). 
6. Baydeniz, E., Kılıcı, L., & Çelik, S. (2023). Yerel Mutfak Algısı Gastro Aktivite ve Gastro Deneyimin Destinasyon Marka İmajına Etkisi: 

Afyonkarahisar Örneği. Safran Kültür ve Turizm Araştırmaları Dergisi, 6(1), 133-153. 
 
 
B.   Uluslararası Bilimsel Toplantılarda Sunulan ve Bildiri Kitabında (Proceedings) Basılan Bildiriler  
1. …  
 
C. Yazılan Ulusal/Uluslararası Kitaplar ve Kitaplarda Bölümler 
1. Çelik, S. ve Yalçın, B. (2018). Termal Turizm ve İşletmeciliği Editör, Detay Yayıncılık, Ankara.  
2. Çelik, S. (2019). Afyonkarahisar: Kırk Hatimli Şifalı Aşure, Bir Yerin Tabaktaki Kimliği İçinde Bölüm (Editör: Melahat Yıldırım Saçılık ve Samet 
Çevik), Detay Yayıncılık, Ankara. 
3.Sandıkcı, M, Soybalı, H. H., Çelik, S. ve Başat, H. T. (2020). Afyonkarahisar Kültür Turizmi, Gazi Kitapevi, Ankara 
4.Çelik, S. (2020). Rekreasyona Giriş, Turizm İşletmelerinde Rekreasyon ve Animasyon İçinde Bölüm (Editör: Songül Özer), Akademisyen 

Kitabevi, Ankara.  
 
D. Ulusal Hakemli Dergilerde Yayımlanan Makaleler 
1. Çelik, S., Kart, N., Sandıkcı, M. (2021).  Yerel Restoran İşletmecilerinin Afyonkarahisar’ın ''UNESCO Gastronomi Şehri" Unvanına Yönelik 
Görüşlerinin Değerlendirilmesi.  Türk Turizm Araştırmaları Dergisi, 4(4), 2300-2319. (Kontrol No: 7302176). 
 



2.Çelik, S., Curoğlu, Ö. B., ve Sandıkcı, M. (2021). Bölgede Yaşayanların Yöresel Mutfak Kültürü İle İlgili Algısının Belirlenmesi: Sakarya İli 
Örneği, Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel, DOİ: 10.33083/joghat.2021.98, 4(2), 626-636, ISSN: 2619-9548. 
 
E. Ulusal Bilimsel Toplantılarda Sunulan ve Bildiri Kitaplarında Basılan Bildiriler 
1. Sandıkcı, M., Soybalı, H. H., Çelik S., Töre Başat, H. (2018).  Kültür Turizmi Kapsamında Afyonkarahisar Mutfağı.  Innovation and Global 

Issues in Social Sciences III, 789-799. (Tam Metin Bildiri/Sözlü Sunum) (Yayın No:4284019). 

 
 

ÖZGEÇMİŞ 
 

ADI- SOYADI  ASUMAN PEKYAMAN 
UNVANI  DOÇ. DR. 
Doğum Tarihi 08.04.1978 
Yabancı Dil ALMANCA Sınav: ÜDS Puan: 55 Yıl: 2002 

 

ALINAN DERECELER  
Alınan Derece Bölüm/program Üniversite Tarih 

DOKTORA SOSYAL BİLİMLER 
ENSTİTÜSÜ/İŞLETME 

AFYON KOCATEPE 
ÜNİVERSİTESİ 

2008 

YÜKSEK LİSANS SOSYAL BİLİMLER 
ENSTİTÜSÜ/TURİZM 

İŞLETMECİLİĞİ 

ANADOLU ÜNİVERSİTESİ 2002 

LİSANS TURİZM VE OTEL 
İŞLETMECİLİĞİ 

YÜKSEKOKULU/TURİZM VE 
OTEL İŞLETMECİLİĞİ PR. 

ANADOLU ÜNİVERSİTESİ 1998 

    
 

KURUMLA İLGİLİ BİLGİLER 
Kuruma ilk atanma tarihi 28.07.2000 
Kurumdaki hizmet süresi 24 yıl 

Kurumda alınan unvanlar Birim Tarih 

YARDIMCI DOÇENT/DR. ÖĞRETİM ÜYESİ TURİZM FAKÜLTESİ 2012 
ARAŞTIRMA GÖREVLİSİ TURİZM FAKÜLTESİ 2000-2008 

 

DİĞER İŞ DENEYİMİ  
Çalışılan Kurum /işletme Çalışma süresi Pozisyon/Unvan 

 

DANIŞMANLIKLAR (yalnızca son 5 yıl içerisindeki danışmanlıkları belirtiniz) 
Yıl Yüksek Lisans/ 

Doktora 
Tez Adı 

Bitiş Tarihi 

2023 Yüksek Lisans Somut Olmayan Kültürel Miras Kapsamında Düğün 
Yemekleri: Afyonkarahisar Örneği 

Devam 
ediyor 

2023 Yüksek Lisans Mutfak Şeflerinin Lezzet Algısı ve Lezzet Eşleştirmesi 
Kapsamında Görüşlerinin Belirlenmesine Yönelik 
Fenomenolojik Bir Çalışma 

Devam 
ediyor 

2022 Yüksek Lisans Yeşil pazarlama kapsamında otel işletmelerinin yiyecek ve 
içecek departmanlarında uygulanan atık yönetimi: 
Afyonkarahisar ili örneği 

2022 

2022 Yüksek Lisans Restoran işletmelerindeki fiziksel kanıtların müşteri 
memnuniyetine etkisi: Afyonkarahisar ili örneği 

2022 

2022 Yüksek Lisans Otel İşletmelerinde Kullanılan Motivasyon Araçlarının 
İşgören Performansına Etkisi: Afyonkarahisar İli'ndeki Beş 
Yıldızlı Otel İşletmelerinde Bir Uygulama 

2022 

2019 Yüksek Lisans Termal otel işletmelerinde hizmet kalitesinin önem-

performans analizi ile ölçülmesi: Afyonkarahisar ili 
örneği 

2019 



2019 Yüksek Lisans Tören yemeklerinin bilinirliği üzerine kuşaklar 
arasındaki farklılıkların belirlenmesine yönelik bir 
araştırma: Afyonkarahisar ili örneği 

2019 

 
 
 

PATENTLER /ÖDÜLLER (var ise belirtiniz) (yalnızca son beş yıl) 
Yıl Patent / Ödül Adı Alan (tıp, mühendislik, turizm vb.) Kurum 

    
*: Daha patent sahibi iseniz lütfen satır arttırınız 
 

ÜYE OLUNAN MESLEKİ VE BİLİMSEL KURULUŞLAR* (var ise belirtiniz) 
Kurum / Kuruluş adı Üye olunan yıl Görev 

AKÜTURMED 2022 Üye 
*: Daha fazla kurum /kuruluşa üye iseniz lütfen satır arttırınız 
 

AKADEMİK GELİŞİM (Konferans / kongre vb. etkinliklere katılım)* (yalnızca son beş yıl) 
Tarih Kongre Adı (varsa) sunulan konu 

11.12.2020- 
12.12.2020  

 

1. Uluslararası 
Afyonkarahisar Gastronomi 
Çalıştayı 

Gastronomi Şehri Afyonkarahisar İline Afyon Kocatepe 
Üniversitesi Turizm Fakültesinin sağladığı katkılar ve 
Gastronomi alanında yapılan akademik etkinlikler hakkında 
bilgilendirme  

* Ulusal ve Uluslararası etkinlikleri kapsamaktadır. 
 

KURUMSAL VE MESLEKİ HİZMETLER (Görevler) (yalnızca son 5 yılı belirtiniz) 
Yıl Görev Başlangıç tarihi Bitiş Tarihi 

2020 Bölüm Başkanlığı 2017 2020 
 

SON BEŞ YILDAKİ BELLİ BAŞLI YAYINLAR 
  

A. Uluslararası Hakemli Dergilerde Yayımlanan Makaleler 
 
Pekyaman, Asuman ve Savaş Özbey, 2023, "Metaverse Deneyimi: Gastronomi Kapsamında Sanal Ortamlarda 
Bulunuşluk Hissinin Ölçülmesi", Social Science Development Journal 2023 September Volume: 8 Issue: 39 pp: 322-338 
Doi Number : http://dx.doi.org/10.31567/ssd.984 
 
Pekyaman, Asuman ve Ayfer Kocabaş, 2023, "Yiyecek İçecek İşletmelerinde Mobbing Kapsamında “The Menu” Film 
Analizi", RESS Journal Route Educational & Social Science Journal, Volume 10/Issue 5, September 2023. Doi Number: 
http://dx.doi.org/10.17121/ressjournal.3449 
 
Sevinç Hürcan, Pekyaman Asuman ,2022, “Yerel Yemek Tüketim Motivasyonlarının Tekrar Ziyaret Niyetine Etkisi: 
Afyonkarahisar’daki Restoran İşletmeleri Üzerine Bir Araştırma”, Journal Of Gastronomy And Travel Research, 6(2), 
357-378. 
 
Pekyaman Asuman, Çıḟtçı̇, Nazmiye, Sandıkcı Mustafa, (2018) “Akademı̇syenlerı̇n Tatı̇l Tercı̇hlerı̇nı̇ Etkı̇leyen Faktörler: 
Afyon Kocatepe Ünı̇versı̇tesı ̇Örneğı̇”. Çankırı Karatekin Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü̈ Dergisi, 9(2), 1-18. 
 
B.   Uluslararası Bilimsel Toplantılarda Sunulan ve Bildiri Kitabında (Proceedings) Basılan Bildiriler  

Özdamar Mehmet, Pekyaman Asuman (2022). Gastronomic Canvas: Plate. Determining The Opinions Of Kitchen Chefs 
On Plate Presentations. Gastronomik Tuval: Tabak. Tabak Sunumlarına İlişkin Mutfak Şeflerinin Görüşlerinin 
Belirlenmesi. GANUD ULUSLARARASI GASTRONOMİ, BESLENME VE DİYETETİK KONGRESİ-III (Tam Metin 
Bildiri/Sözlü Sunum)  

Pekyaman Asuman, Curoğlu Ömer Berke (2021). Alternatif Gıda Kaynağı Olarak Yenilebilir Böceklerin Kullanım Alanları 
Üzerine Bir Araştırma. 2. Uluslararası Turizmde Yeni Jenerasyonlar ve Yeni Trendler Kongresi (Tam Metin Bildiri/Sözlü 
Sunum)  

Pekyaman ,Asuman, Aliyeva Aysel , 2018, Bakü’yü Ziyaret Eden Arap Turistlerin Destinasyon İmajı Algıları. 100. Yılında 
Azerbaycan Cumhuriyeti Uluslararası Kongresi, 26.05.2018, Eskişehir 

http://dx.doi.org/10.31567/ssd.984
http://dx.doi.org/10.17121/ressjournal.3449


C. Yazılan Ulusal/Uluslararası Kitaplar ve Kitaplarda Bölümler 
 
Pekyaman, Asuman, 2023, Gastronominin Gizemli Şehri Afyonkarahisar Mutfağı, "Afyonkarahisar'da Gastronomi ve 
Tören Yemekleri", Afyonkarahisar, Karaman Ofset Matbaacılık, ISBN: 978-605-73243-6-8 
 
Pekyaman, Asuman, 2023, Gastronominin Gizemli Şehri Afyonkarahisar Mutfağı, "Afyonkarahisar'da Gastronomi 
Festivalleri ve Etkinlikleri", Afyonkarahisar, Karaman Ofset Matbaacılık, ISBN: 978-605-73243-6-8 
 
Pekyaman Asuman, Karaca Yusuf, (2022), Turistik Satın Alma Davranışında Destinasyon İmajı ve Markanın Rolü. Lap 
Lambert Academic Publishing, Moldova, ISBN :978-620-5-50093-4 
 
Pekyaman, Asuman, 2022, Türkiye Turizm Ansiklopedisi Takım-16 Cilt(Sürdürülebilir Gastronomi/Eko Gastronomi, 
standart reçete kullanımı, doğum turizmi),Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-564-5 
 
Pekyaman, Asuman, 2022, Afyonkarahisar ve Turizm (Gastronomi Turizmi), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-
254-712-0 
 
Pekyaman, Asuman, 2019, Turizm Ansiklopedisi Türkiye: Turizm ve Ağırlama Endüstrisinin Temel Kavramları, Bölüm 
adı:(Şarap Turizmi, Şarap Tadımı, Şarap Terimleri).Detay Yayıncılık, Editör: İçöz, Orhan, Uysal, Muzaffer, Basım sayısı:1, 
Sayfa Sayısı 758, ISBN:978-605- 254-085-5, Türkçe(Ansiklopedi Maddesi) 
 
Pekyaman, Asuman, 2018, Termal Turizm ve İşletmeciliği, Bölüm adı:(Termal Turizm İşletmelerinde Müşteri İlişkileri 
Yönetimi)., Detay Yayıncılık, Editör: Çelik, Sabri Yalçın, Bilal, Basım sayısı:1, Sayfa Sayısı 334, ISBN:978-605-254-028-
2, Türkçe(Bilimsel Kitap) 
 
D. Ulusal Hakemli Dergilerde Yayımlanan Makaleler 
 
PEKYAMAN Asuman, Taş Muhlise Ayça (2024). OSMANLI SARAY VE HALK MUTFAĞINDA KULLANILAN SUNUM ARAÇ 
GEREÇLERİNİN GÜNÜMÜZ MUTFAĞI İLE KARŞILAŞTIRILMASI. Motif Akademi Halkbilimi Dergisi, -17(46), 893-915., 
Doi: 10.12981/mahder.1437280  
 
PEKYAMAN Asuman, BAYDENİZ Erdem (2020). Hizmet Kalitesinin Önem Performans Analizi İle Ölçülmesi: 
Afyonkarahisar İli Beş Yıldızlı Termal Otel Örneği. Güncel Turizm Araştırmaları Dergisi, 4(2), 173-199., Doi: 
10.32572/684536  
 
PEKYAMAN Asuman (2018). Turist Rehberlerinin Tur Cazibesini Artırmada Yararlanabilecekleri Bir Araç Olarak 
Efsaneler: Afyonkarahisar Efsaneleri Örneği. Turist Rehberliği Dergisi (TURED) - Journal of Tour Guiding (JOTOG), 1(2)  
 
 

E. Ulusal Bilimsel Toplantılarda Sunulan ve Bildiri Kitaplarında Basılan Bildiriler 

PEKYAMAN ASUMAN, SEVİNÇ HÜRCAN ARİFE (2021). Yerel Yemek Tüketim Motivasyonlarının Tekrar Ziyaret Niyetine 
Etkisi: Afyonkarahisar'daki Restoran İşletmeleri Üzerine Bir Araştırma. 21. ULUSAL TURİZM KONGRESİ (Tam Metin 
Bildiri/Sözlü Sunum)  

PEKYAMAN ASUMAN, YILMAZ HATİCE,Aliyeva Aysel (2019). Şehir Turizminin Canlandırılmasında Gastronomi 
Müzeleri ve Afyonkarahisar’da Bir Gastronomi Müzesi Önerisi. 20.Ulusal Turizm Kongresi, 150-158. (Tam Metin 
Bildiri/Sözlü Sunum)  

ÖZGEÇMİŞ 
ADI- SOYADI  Hüseyin PAMUKÇU          
UNVANI  DOÇ. DR. 
Doğum Tarihi 22.09.1986 
Yabancı Dil İngilizce Sınav: ÜDS Puan: 56,25 Yıl: 2012 

 

ALINAN DERECELER  
Alınan 
Derece 

Bölüm/program Üniversite Tarih 

Ön lisans Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik 
Niğde Ömer Halisdemir 
Üniversitesi 

2007 

Lisans Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik  Mustafa Kemal Üniversitesi  2011 
Yüksek lisans İşletme  Afyon Kocatepe Üniversitesi 2014 



Doktora Turizm İşletmeciliği Sakarya Üniversitesi 2017 
 

KURUMLA İLGİLİ BİLGİLER 
Kuruma ilk atanma tarihi 12/02/2021 
Kurumdaki hizmet süresi 1 yıl 4 ay 
Kurumda alınan unvanlar Birim Tarih 

Doktor Öğretim Üyesi Turizm Fakültesi Şubat 2021-2022 
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2019 Yüksek Lisans 
Tütüncü, B. (2019). Likya Yolu’nu Yürüyen Turistlerin Memnuniyet Düzeyi, Yüksek 
Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Turizm İşletmeciliği 
Anabilim Dalı, Kastamonu. 

2019 Yüksek Lisans 
2. Alpaslan, K. (2019). Yöresel Yemeklerde Moleküler Gastronomi Kullanımı, 
Yüksek Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Turizm 
İşletmeciliği Anabilim Dalı, Kastamonu. 

2020 Yüksek Lisans 

3. Dağdelen, Ş. (2020). UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı Gastro-Turist Profilinin 
Belirlenmesi: Gaziantep ve Hatay İli Örneği, Yüksek Lisans Tezi, Kastamonu 
Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Turizm İşletmeciliği Anabilim Dalı, 
Kastamonu. 

2021 Yüksek Lisans 
4. Kanbur, E. (2021). A ve B Kişilik Tiplerinin Hüzün Turizmi Deneyimlerine Etkisi: 
Tarihi Sinop Cezaevi Müzesi, Yüksek Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal 
Bilimler Enstitüsü Turizm İşletmeciliği Anabilim Dalı, Kastamonu. 

2021 Yüksek Lisans 
5. Canbulat, O. (2021). Hekimlerin Turistik Davranışlarında Sosyal Medyanın Etkisi, 
Yüksek Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Turizm 
İşletmeciliği Anabilim Dalı, Kastamonu. 

2022 Yüksek Lisans 
6. Tane, C. (2022). Geleneksel Kızak Sporunun Turizme Kazandırılması, Yüksek 
Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Turizm İşletmeciliği 
Anabilim Dalı, Kastamonu. 

2022 Yüksek Lisans 
7. Kalaycı, C. (2022). Helal Konseptli Otellerde Sunulan Animasyon Hizmetlerinin 
Müşteri Memnuniyetine Etkisi, Yüksek Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal 
Bilimler Enstitüsü Turizm İşletmeciliği Anabilim Dalı, Kastamonu. 

2022 Yüksek Lisans 
8. Çam, O. (2022). Turistlerin İsraf Eğilimlerine İlişkin Yönetici Algıları, Yüksek 
Lisans Tezi, Kastamonu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Turizm İşletmeciliği 
Anabilim Dalı, Kastamonu. 
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Komisyon Başkanlığı: Bölüm Muafiyet ve İntibak Komisyonu (Turizm İşletmeciliği Bölümü) (2018-2021) 
Komisyon Başkanlığı: Akademik Teşvik Puanı Belirleme Komisyonu (Turizm İşletmeciliği Bölümü) (2018-2021) 
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Komisyon Üyesi: Dış İlişkiler ve Proje Komisyonu (2018-2021)  
Komisyon Üyesi: Kastamonu Üniversitesi Turizm Fakültesi Dış İlişkiler ve Proje Komisyonu ve Sosyal, Kültürel, 
Sportif Faaliyetler Komisyonu (2016-2019) 
Komisyon Üyesi: Kastamonu Üniversitesi Turizm Fakültesi Staj Komisyonu (2014-2017) 
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Akademik Paydaş: TEKNOFEST 2022 Teknoloji Yarışmaları İnsanlık Yararına Teknoloji Yarışması Hakem Üyesi 

 
SON BEŞ YILDAKİ BELLİ BAŞLI YAYINLAR 
 

A. ULUSLARARASI HAKEMLİ DERGİLERDE YAYIMLANAN MAKALELER 

A.1 Saraç, Ö., Pamukçu, H., Ulama, Ş. ve Batman, O. (2019). Students’ Perception of City Branding: The Case of Kastamonu 
and Kastamonu University, TURIZAM, 23(1), 34-52. https://www.doi.org/10.5937/turizam23-20881 

A.2 Aydoğdu, A., Yaşarsoy, E. ve Pamukçu, H. (2020). The Suitability of Disabled Friendly Holiday Accommodation in 
Turkey: The Case of Kastamonu Hotels, Journal of Global Business Insight, 5(1), 19-32. 
https://www.doi.org/10.5038/2640-6489.5.1.1092 

A.3 Pamukçu, H. ve Sarıışık, M. (2020). Suggestions for Standardization of Halal Tourism in Hospitality Industry, Journal 
of Islamic Marketing, 12(2), 389-407. https://doi.org/10.1108/JIMA-04-2019-0078 (ESCI) 

A.4. Pamukçu, H.; Saraç, Ö.; Aytuğar, S.; Sandıkçı, M. (2021). The Effects of Local Food and Local Products with 
Geographical Indication on the Development of Tourism Gastronomy. Sustainability, 13, 6692. 
https://doi.org/10.3390/su13126692 (SSCI) 

A.5. Pamukçu, H., Çalışkan, G. ve Yaşarsoy, E. (2021). Coronavirus (COVID-19) and Crisis Management in 
Accommodation Businesses. International Journal of Hospitality & Tourism Systems, 14 (Special Issue), 99-110. ISSN: 
0974-6250 (Scopus). 

A.6. Yaşarsoy, E., Çalışkan, G. ve Pamukçu, H. (2022). The Place and Importance of Digital Reputation Management in 
Tourism Establishments, Journal of Tourism and Development, 39, 41-63. https://doi.org/10.34624/rtd.v39i0.30336 
(Scopus). 

A.7. Baydeniz, E., Türkoğlu, T., Aytekin, E., Pamukçu, H., Sandıkcı, M. (2023). Investigation of Effective Factors on WOM 
In the Context of Reasoned Action Theory of Tourists Preferring Local Restaurants, Journal of Hospitality and Tourism 
Insights, https://doi.org/10.1108/JHTI-12-2022-0601 (ESCI). 

A.8. Çalışkan, G., Yayla, İ. ve Pamukçu, H. (2023). The use of augmented reality technologies in tourism businesses from 
the perspective of UTAUT2, European Journal of Innovation Management https://doi.org/10.1108/EJIM-04-2023-
0271, (SSCI). 

 

B. ULUSLARARASI BİLİMSEL TOPLANTILARDA SUNULAN VE BİLDİRİ KİTABINDA TAM METİN BASILAN 
BİLDİRİLER 

B.1 Çiçek, B., Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2017). Başarılı Bir Destinasyon Oluşturma Sürecinde Kastamonu Örneği, 3. 
Uluslararası Türk Dünyası Turizm Sempozyumu, 20-22 Nisan 2017, 908-922, ISBN: 978-9967-9038-5-2, Kırgızistan, 
Bişkek. 

B.2 Mısırlı, İ. ve Pamukçu, H. (2017). Türk Turizminin Mevcut Durumu ve Gelecekteki Eğilimler, 3. Uluslararası Türk 
Dünyası Turizm Sempozyumu, 1085-1095, 20-22 Nisan 2017, ISBN: 978-9967-9038-5-2, Kırgızistan, Bişkek. 

B.3 Büyükmehmetoğlu, N., Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2019). Kastamonu Merkezde Bulunan Kaya (Anıt) Mezarların 
Turizm Potansiyeli Açısından Değerlendirilmesi, 5. Uluslararası Türk Dünyası Turizm Sempozyumu, 397- 411, 13-15 
Haziran 2019, ISBN: 978-601-7300-82-1, Kazakistan, Taraz.  

B.4 Mısırlı, İ. ve Pamukçu, H. (2017). Türk Turizminin Mevcut Durumu ve Gelecekteki Eğilimler, 3. Uluslararası Türk 
Dünyası Turizm Sempozyumu, 1085-1095, 20-22 Nisan 2017, ISBN: 978-9967-9038-5-2, Kırgızistan, Bişkek. 

B.5 Büyükmehmetoğlu, N., Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2019). Kastamonu Merkezde Bulunan Kaya (Anıt) Mezarların 
Turizm Potansiyeli Açısından Değerlendirilmesi, 5. Uluslararası Türk Dünyası Turizm Sempozyumu, 397- 411, 13-15 
Haziran 2019, ISBN: 978-601-7300-82-1, Kazakistan, Taraz.  



B.6 İpek, G., Gökçe, A., Pamukçu, H. ve Yayla, İ. (2022). Otel ve Restoran Mutfak Çalışanlarının Hızlı Yemek (Fast Food) 
ve Hazır Gıda Tüketim Alışkanlıklarının Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma: Afyonkarahisar Örneği, VI. International 
Gastronomy Tourism Studies Congress, 761- 770, 6-9 Ekim 2022, ISBN: 978-605-4444-24-3, Afyonkarahisar. 

B.7 Sandıkcı, M., Pamukçu, H., Oktay, K. ve Kılıç, B. (2022). Afyonkarahisar Şehrinin Bilinirliğinde Gastronomik 
Unsurların Rolü, VI. International Gastronomy Tourism Studies Congress, 1129-1156, 6-9 Ekim 2022, ISBN: 978-605-
4444-24-3, Afyonkarahisar. 

 

C. ULUSAL / ULUSLARARASI KİTAPLAR veya KİTAPLARDAKİ BÖLÜMLER 

C.1 Pamukçu, H., Canbolat, C. ve Büyüközer, H. K. (2017). Gıda Teknolojileri ve Gastronomi. Sarıışık, M. (Ed), Tüm 
Yönleriyle Gastronomi Bilimi içinde (s. 141-166), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-9440-93-6.  

C.2 Pamukçu, H. ve Sarıışık, M. (2018). Tüm Yönleriyle Helal Turizm Kavramlar, Uygulamalar, Standartlar ve Modeller. 
Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-25400-2-2.  

C.3 Pamukçu, H. ve Kaynaş, F. A. (2018). Rehber Akademisyenlerin Bakış Açısıyla Helal Turizm, Hacıoğlu, N., Avcıkurt, 
C., Kılıç, A. ve Ulusoy Yıldırım, H. (Ed), Turist Rehberliği Üzerine Güncel Araştırmalar içinde (s. 648-656), Ankara: Detay 
Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-040-4.   

C.4 Tanrısever, C., Pamukçu, H. ve Saraç, Ö. (2019). Kastamonu Efsaneleri, Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-
088-6.  

C.5 Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2019). Turizm Endüstrisinde Dijital Dönüşüm, Sezgin, M. Özdemir Akgül, S. ve Atar, 
A. (Ed), Turizm 4.0 Dijital Dönüşüm içinde (s.2-29), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-134-0.  

C.6 Kaynaş, F. A., Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2019). Repurposing Ottoman Mansions in Kastamonu in the Context of 
Halal Tourism. Aslan, C. ve Aydoğmuş Ördem, Ö. (Ed), Social Science I içinde (s.75-85). Ankara: Akademisyen Kitabevi, 
ISBN: 978-605-258-301-2.   

C.7 Mızrak, M. ve Pamukçu, H. (2020). Tatlı Kategorisi (Akıt. s.16; Antreme. s.29; Baked Alaska. s.55; Bal. s.56-57; Benye 
(Beignet).s.70; Bilintz. s.82-83; Blondie Cake. s.83; Canjica. s.109; Churro. s.126; Creme Brulee. s.135; Croquembouche. 
s.135-136; Dorayaki. s.166-167; Key Lime Pay. s.298; Linzer Torte. s.340; Macun. s.346; Medovik. s.363; Mereng. s.365; 
Mousse. s.381; Palacsinta. s.412-413; Pankek. s.414; Panna Cotta. s.414-415; Pannequet. s.415; Parfeit. s.418; Paskha. 
s.420; Pate Sucree. s.423-424; Peutit Four. s.432; Rocky Road. s.466; Rum Raisin. s.472; Semifreddo. s.493; Süvari 
Kahvesi. s.523-524; Taffy/Toffee. s.533; Tart. s.540-541; Tart Tatin. s.541; Tartölet (Fr.Tartelette).s.541-542; 
Tortoni.s.551-552; Upside-Down Cake.s.560; Waffle.s.570; Yorshire Pudding.s.582), Sarıışık, M., Özbay, G. ve Ceylan, V. 
(Ed). Gastronomi Sözlüğü A dan Z ye içinde, Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-238-5. 

C.8 Böyükyılmaz, S. ve Pamukçu, H. (2020).  Tatlı Kategorisi (Akıtma. s.17; Aşure. s.43; Baklava. s.56; Balouze. s.58; 
Banana Foster. s.60; Bitter Çikolata. s.80; Bülbül Yuvası. s.103; Cassata. s.113; Castella (Cusetera). s.114; Cranachan. 
s.134; Dilber Dudağı. s.162-163; Ekmek Ayvası Tatlısı. s.175; Helva. s.245; Hoşaf. s.251; Kadayıf. s.272; Keşkül. s.296; 
Krep. s.318 Kuvertür. s.326; Künefe. s.328-329; Lokum. s.343; Marshmallow. s.356-357; Muhallebi. s.382-383; 
Murabba. s.384; Napolyon Tatlısı. s.390; Paluze. s.413; Peche-Melba. s.426-427; Pelte. s.428; Pestil. s.430; Posset. s.444; 
Profiterol. s.446-447; Revani. s.462; Sachertorte. s.474; Sorbe. s.505-506; Soufle. s.509; Supangle. s.518; Sütlü Nuriye. 
s.523; Şambali (Şambaba). s.526; Tiramisu. s.549; Trifle. s.553-554; Umaç. s.559), Sarıışık, M., Özbay, G. ve Ceylan, V. 
(Ed). Gastronomi Sözlüğü A dan Z ye içinde, Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-238-5. 

C.9 Pamukçu, H. ve Tekin, Ö. A. (2020). Helal Turizm. Temizkan, R., Cankül, D. ve Gökçe, F. (Ed), Alternatif Turizm 
(Turizmin 41 Türü) içinde (s.153-160), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-238-5.  

C.10 Pamukçu, H. ve Çam, O. (2020). Turizm ve Etik. Güneş, G. ve Özdemir Akgül, S. (Ed), Sorumlu Turizm içinde (s. 281-
302), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-625-406-568-2. 

C.11 Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2021). A New Favorite For Tourists: Halal Tourism, Anukrati Sharma and Azizul 
Hassan (Eds): Future of Tourism in Asia içinde (s.267-277), Springer Yayıncılık, ISBN 978-981-16-1669-3 (eBook), 
https://doi.org/10.1007/978-981-16-1669-3 

C.12 Pamukçu, H. ve Koçak, Y. (2021).  İslamiyet ve Turizm. Vatan, A. (Ed), Turizm ve İnanç içinde (s. 59-85), Paradigma 

Yayıncılık, ISBN: 978-625-7686-81-5. 

C.13 Pamukçu, H. (2021). Ansiklopedi Maddeleri – 10 Adet, Türkiye Turizm Ansiklopedisi (Yayın aşamasında) 1-) Helal 
turizm ekosistemi, 2-) CrescentRating, 3-)  Hac & Umre Seyahat Acentaları Derneği (HURSAD), &&& Tekin, Ö. A. ve 
Pamukçu, H. ve (2020). 1-) Helal turizm, 2-) Müslüman dostu otel, 3-) Uluslararası Helal Turizm Derneği (IHATO) 4-) 
Helal Akreditasyon Kurumu- (HAK), 5-) Salam Standard (hotel classification system), 6-) Halal İnternational Authority, 
7-) Dünya Helal Zirvesi- World Halal Summit. 

C.14 Akyıldız, S., Güleç, E. ve Pamukçu, H. (2021). Karabük. Yazıcıoğlu, İ., Sormaz, Ü. ve Canbolat, C. (Ed). Türkiye Lezzet 
Rotaları içinde (s. 660-676), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 78-605-254-509-6. 



C.15 Güleç, E., Akyıldız, S., ve Pamukçu, H. (2021). Kastamonu. Yazıcıoğlu, İ., Sormaz, Ü. ve Canbolat, C. (Ed). Türkiye 
Lezzet Rotaları içinde (s. 677-686), Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 78-605-254-509-6. 

C.16 Pamukçu, H. ve Gökçe, A. (2022). Cami Efsaneleri. Tanrısever, C. ve Güzel, Ö. (Ed).  Anadolu Efsaneleri içinde (s. 
223-258), Ankara: Nobel Yayıncılık, ISBN: 978-625-417-595-4. 

C.17 Çetin, G. ve Pamukçu, H. (2022). Deniz Feneri. Tanrısever, C. (Ed). Örnek Olaylarla Niş Turizm içinde (s. 174-189), 
Ankara: Detay Yayıncılık, ISBN: 978-605-254-591-1. 

C.18 Çalışkan, G., Yaşarsoy E. ve Pamukçu, H. (2022). Coronavirus through the Eyes of Hospitality Customers. Anukrati 
Sharma, Azizul Hassan and Priyakrushna Mohanty (Eds): COVID-19 and the Tourism Industry: Sustainability, Resilience 
and New Directions içinde, Routledge Yayıncılık, ISBN 978-1-003-20746-7 (eBook),  

C.19 Kalaycı, C. ve Pamukçu, H. (2022). Rekreasyon ve Helal Turizm Uygulamaları, Eryılmaz, B. (Ed). Rekreasyon 
Kavram ve Uygulamalar içinde, Ankara: Detay Yayıncılık. 

C.20 Pamukçu, H. ve Tekin, Ö. A. (2022). Müslüman-Dostu Turizm ve Türkiye Deneyimi Kavramsal Tartışmalar 
Eleştiriler ve Öneriler, Ankara: Nobel Yayıncılık, ISBN: 978-625-433-942-4. 

C.21 Pamukçu, H. ve Yılmaz, M. (2022). Müslüman-Dostu Turizmde Turizm İşletmelerinin Standartları İçin Model 
Önerileri ve IHATO Modeli Örneği, Pamukçu, H. ve Tekin, Ö. A. (Ed).  Müslüman-Dostu Turizm ve Türkiye Deneyimi 
Kavramsal Tartışmalar Eleştiriler ve Öneriler içinde, Ankara: Nobel Yayıncılık, ISBN: 978-625-433-942-4. 

C.22 Pamukçu, H. ve Türkoğlu, T. (2023). İslamiyet'te Yeme-İçme ve Helal Gastronomi, Şeyhanlıoğlu, H. Ö. (Ed), 
Gastronomi Biliminde Yeni Eğilimler: Uygulamalar ve Örnekler içinde (s. 317-343), Ankara: Paradigma Yayıncılık, ISBN: 
978-625-6579-43-9. 

C.23 Baydeniz, E., Kart, N. ve Pamukçu, H. ve Sandıkcı, M. (2023). Organik Gıda Tüketicilerinin Öznel İyi Oluşa Etki Eden 
Etmenlerinin Belirlenmesi, Gökçe, A., Coşkun, G., Eker, N., Dilmaç, E. ve Çolak, O. (Ed), Turizmde Yeni Trendler içinde (s. 
241-258), Özgür Yayınları, ISBN: 978-975-447-745-0, https://doi.org/10.58830/ozgur.pub407 

C.24 Türkoğlu, T., Kart, N. ve Pamukçu, H. (2023). Somut Olmayan Kültürel Miras Unsuru Olarak Sandıklı Yarenlerinin 
Kültürel Aktarım ve Turistik Çekicilik Açısından Önemi, Gökçe, A., Coşkun, G., Eker, N., Dilmaç, E. ve Çolak, O. (Ed), 
Turizmde Yeni Trendler içinde (s. 39-64), Özgür Yayınları, ISBN: 978-975-447-745-0, 
https://doi.org/10.58830/ozgur.pub407 

C.25 Baydeniz, E., Pamukçu, H., Sandıkcı, M. (2023). Turist Satın Alma Davranışı ve Algılanan Risk, Koç, Erdoğan ve 
Ayyıldız Tuğrul (Ed.), Turist Davranışı içinde, Detay Yayın: Ankara. (Yayın Sürecinde). 

D. ULUSAL HAKEMLİ DERGİLERDE YAYINLANAN MAKALELER 

D.1 Duman. S., Tanrısever, C. ve Pamukçu, H. (2019). Kastamonu Ilgaz Dağı Milli Parkı’na Gelen Turistlerin Coğrafi 
İşaretli Ürün Algısı, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(2), 818-838. ISSN: 2147-8775. 
https://doi.org/10.21325/jotags.2019.394 

D.2 Alpaslan. K., Pamukçu, H. ve Tanrısever, C. (2020). Moleküler Gastronomi Yöresel Yemeklerde Kullanılabilir mi?  
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8(1), 231-256, ISSN: 2147-8775. DOI: 10.21325/jotags.2020.545 

D.3 Pamukçu, H. ve Tilim, Ş. (2020). Hac ve Umre Organizasyonlarına Katılan Bireylerin Memnuniyet Düzeyleri, Turkish 
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6.3-Atama ve Yükseltme: Öğretim üyesi atama ve yükseltme kriterleri yukarıda sıralananları 
sağlamaya ve geliştirmeye yönelik olarak belirlenmiş ve uygulanıyor olmalıdır. 
Öğretim üyesi atama ve yükseltmeler Afyon Kocatepe Üniversitesi Öğretim Üyeliğine 
Yükseltilme ve Atanma Yönergesi esaslarına yapılmaktadır. Kadro ilanı sonrasında, öğretim 
üyeliği kadrolarına başvuracak olan adaylar, 2547 sayılı Kanun ve Öğretim Üyeliğine 
Yükseltilme ve Atanma Yönetmeliği ve Afyon Kocatepe Üniversitesi Öğretim Üyeliğine 
Yükseltilme ve Atanma Yönergesi kapsamında istenen bilgi ve belgeler ile akademik 
çalışmalarının yer aldığı dosyayı ilanda belirtilen ilgili birime sunar. Ayrıca başvuru sahibi, 
dosyasındaki yayınların ve etkinliklerin yer aldığı dijital kopyayı içeren jüri sayısı kadar 
taşınabilir belleği, başvuru dosyasına ilave eder. 
İlan edilen kadroya başvuran adayların dosyaları, Rektör tarafından belirlenecek Ön İnceleme 
ve Değerlendirme Komisyonunca ön incelemeye alınır. Bir rektör yardımcısının başkanlığında, 
ilandaki unvanlar da dikkate alınarak, en az üç öğretim üyesinden oluşan Ön İnceleme ve 
Değerlendirme Komisyonu, adayların dosyalarını bu yönergede atanma için şart koşulan asgari 
koşulları sağlayıp sağlamadığı yönünden inceler ve hazırlayacağı raporu Rektörlüğe sunar. Ön 
görülen asgari koşulları sağlayan adayın ilan edilen kadrolara başvurusu kabul edilir. Asgari 
koşullar açısından dosyası reddedilen adaylar, tebliğ tarihinden itibaren yedi gün içerisinde 
Komisyona sunulmak üzere itirazlarını Rektörlüğe yaparlar. Komisyon yapılan itirazı üç gün 
içerisinde karara bağlar. Kabul edilen başvuru için Afyon Kocatepe Üniversitesi Öğretim 

Üyeliğine Yükseltilme ve Atanma Yönergesinin ilgili maddesine göre süreç başlamış olur. 
Puanlamaya dayalı ön değerlendirmenin gerektirdiği koşulların sağlanmış olması, akademik 
atamalarda adaylar için bir hak oluşturmaz. 
6.4-Öğrencilerin Öğretime Desteği: Öğrencilerin araştırma görevlisi yükümlülükleri şeklinde 
veya kurumun sağladığı destek/burs karşılığında kurumdaki lisans ve diğer eğitimlere destek 
olarak yaptıkları (laboratuvar asistanlığı, eğitim asistanlığı, sistem sorumluluğu, ödev 
hazırlama ve okuma vb. gibi) etkinlikler onların öğrenim ve araştırma faaliyetlerine olanak 
verecek düzeyde olmalıdır. 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programında öğrencilerin 
araştırma görevlisi yükümlülükleri şeklinde veya kurumun sağladığı destek /burs karşılığında 
kurumdaki lisans ve diğer eğitimlere destek olarak yaptıkları (laboratuvar asistanlığı, eğitim 
asistanlığı, sistem sorumluluğu, ödev hazırlama ve okuma vb. gibi) herhangi bir etkinlik 
bulunmamaktadır. 
 
7-ALTYAPI 
 
7.1-Eğitim veya Araştırma için Öğrencilerin Kullandığı Alanlar ve Teçhizat: Sınıflar, 
laboratuvarlar, özel amaçlı odalar (soğuk/temiz odalar gibi) ve diğer teçhizat, eğitim 
amaçlarına ve program çıktılarına ulaşmak için yeterli, öğrenmeye ve araştırmaya yönelik 
bir atmosfer hazırlamaya yardımcı olmalıdır. 
Programın altyapısını program eğitim amaçları ve çıktılarını desteklemeleri açısından 
irdeleyiniz. Sırasıyla aşağıdaki alanları ve teçhizatı anlatınız. 
i) Sınıflar 

Tablo 7. 1a Program Tarafından Kullanılan Sınıflar 
Bulunduğu Kat Mekân Adı (Derslik) Büyüklüğü (m2) Sıra Sayısı Öğrenci Kapasitesi 

2 Enstitü Derslik 2 25 20 20 

2 Enstitü Derslik 2 30 24 48 

2 Enstitü Derslik 2 35 36 74 

Zemin Fakülte Z-12 30 24 48 

https://personel.aku.edu.tr/ogretim-uyeligine-yukseltilme-ve-atanma-yonergesi/
https://personel.aku.edu.tr/ogretim-uyeligine-yukseltilme-ve-atanma-yonergesi/


Zemin Fakülte Toplantı Salonu 30 16 16 

2 Fakülte Amfi 60 50 100 

2 Fakülte B-1 45 38 38 

 

ii) Laboratuvarlar, Özel Amaçlı Odalar 
Tablo 7.1b Program Tarafından Kullanılan Laboratuvarlar 

Bulunduğu 
Kat 

Laboratuvar 
No 

Mekânın Adı 
(Derslik/Lab) 

Büyüklüğü 
(m2) 

Sıra/Masa 
Sayısı 

Öğrenci 
Kapasitesi 

1 1 Lab-1 65 50 50 

 
iii) Teçhizat: Lisansüstü öğrencilerinin eğitim veya araştırma amaçlı olarak kullandıkları başlıca 
teçhizatı bu bölümde listeleyip açıklayınız. 
Kullanılan dersliklerin her birinde barkovizyon, barkovizyon perdesi, dersi veren öğretim 

elemanının kullanımı için internet bağlantısı, beyaz yazı tahtası ve ergonomik öğrenci masaları 

ve sıraları yer almaktadır. Her dersliğin dışarıya açılan pencereleri havadar ve aydınlık bir ortam 

sağlamaktadır. 

 
7.2-Diğer Alanlar ve Altyapı: Öğrencilerin ders dışı etkinlikler yapmalarına olanak veren, 
sosyal ve kültürel gereksinimlerini karşılayan, mesleki faaliyetlere ortam yaratarak mesleki 
gelişimlerini destekleyen ve öğrenci-öğretim üyesi ilişkilerini canlandıran uygun altyapı 
mevcut olmalıdır. 
i) Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programına kayıtlı olan 

öğrenciler eğitim ve öğretim amaçlı ağırlıklı olarak Turizm Fakültesi binasının olanaklarını 

kullanmaktadır. Öğrencilerin ders aralarında sosyalleşebilmeleri için atıştırmalıklar ve çeşitli 

sıcak soğuk içeceklere ulaşabilecekleri ve vakit geçirebilecekleri fakülte kantini bulunmaktadır. 

Fakülte bahçesinde Türkiye’nin yedi bölgesini temsil eden yedi (7) adet altışar kişilik kamelya 

bulunmaktadır. Ayrıca kampüs içerisinde yer alan üniversite öğrencilerinin kullanımına açık 

Sosyal Tesis, Merkezi Yemekhane ve Kafeler de öğrencilerin sosyalleşmesi için hizmet 

vermekte olan işletmelerdir. Üniversite öğrencileri, akademik personel ve mezunlara hizmet 

veren Sosyal Tesis üç (3) tanesi suit olmak üzere 14 oda (34 yatak kapasiteli) ve 350 kişilik 

restorana sahiptir. Öğrencilere öğle ve akşam yemeği hizmeti sunan merkezi yemekhane üç (3) 

katta toplam 3000 kişi hizmet kapasitelidir. Kampüs içerisinde her fakültede öğrenciler için 

kantin planlanmış olup, merkezi kafeterya olarak Vadi kafe hizmet vermektedir. Kantinler ve 

Vadi kafede öğrencilere aperatif yiyecekler, hazır gıdalar ve fotokopi hizmeti sunulmaktadır. 

Ayrıca Vadi kafede çeşitli menüler ile pide, köfte, künefe vb. imkânlar sunulmaktadır. Merkezi 

Yemekhane yanında yer alan Değirmen kafede de her türlü yeme-içme hizmeti butik büfe 

tarzında sunulmaktadır.  
 Öğrencilerin sosyal ve sportif faaliyet içerisinde bulunabilecekleri çeşitli alanlarda 

basketbol sahaları, yüzme havuzu, futbol sahaları, tenis kortları, koşma alanları, kapalı spor 

salonları, fitness merkezi bulunmaktadır. Bununla birlikte üniversite yönetimi öğrencilerin 

kulüp ve topluluklar oluşturmasını desteklemektedir. Bu kapsamda 55 topluluk ve 36 kulüp 

bulunmaktadır.  

Öğrencilerin sosyal ve kültürel ihtiyaçlarının karşılanması amacıyla her yıl mayıs ayında 

üniversite tarafından geleneksel bilim, kültür, sanat ve spor şenlikleri düzenlenmektedir. 

Şenlikler kapsamında gerçekleştirilen panayır, spor turnuvaları ve gösterilerde büyük coşku 

yaşanmaktadır. Diğer yandan bireyler çok yönlü yetiştirilmesi hedefi doğrultusunda kültür ve 

sanat etkinliklerine de ağırlık verilmektedir. Üniversite bünyesinde bulunan, Atatürk Kongre 

Merkezi (AKM), Dr. İbrahim M. Rıza Çerçel Kültür Merkezi ve akademik birimlerde yer alan 

salonlar bu tür etkinlikler için kullanılmaktadır. Bununla birlikte, Türkiye’nin en büyük müzik 



müzesi olma özelliğini taşıyan Afyon Kocatepe Üniversitesi (AKÜ) Devlet Konservatuvarı 

İbrahim Alimoğlu Müzik Müzesi de öğrencilerin ücretsiz ziyaretine açık tutulmaktadır. 

Öğrencilerin sportif ihtiyaçlarını karşılamak amacı ile yine ANS kampüsü içerisinde 

Kapalı spor salonunda sporcu kondisyon merkezi açılmış, gece ışıklandırmalı 3 adet kort ve 

futbol sahası hizmete sunulmuştur. Bu olanakların yanı sıra öğrenciler için aşağıda listelenen 

tesisler/alanlar tahsis edilmiştir. 

• Duvar çalışmalarına uygun 2 adet açık Tenis Kort-1 adet kapalı tenis kortu 

• 2 adet Kapalı Spor Salonu (1000+500 kişilik seyirci kapasitesi) 

• Donanımlı Jimnastik Salonu 

• Dans, Tiyatro, Drama, Halk Oyunları vb. aktiviteler için çok amaçlı Aynalı Salon 

• 1 adet açık Basketbol Sahası 

• 1 adet açık Plaj Voleybol Sahası 

• 1 adet açık Plaj Futbol Sahası 

• 1 adet atletizm pisti 

• 6.000 kişilik seyirci kapasitesine sahip açık stat 

• 1 adet FIFA standartlarında açık suni çim sahası 

• 1 adet kapalı futbol sahası(halı saha) 

• 1 adet dövüş sporları salonu 

• 1 adet masa tenisi salonu 

 
ii) Programda derse giren öğretim üyelerinin büyük kısmı Turizm Fakültesi’nde görev 

yapmaktadır. Öğretim elemanlarının kendilerine ait genelde birer ve ikişer kişilik ofisleri 

bulunmaktadır. Ofisler oldukça geniş ve havadar, aynı zamanda öğrencilerin ihtiyaç 

duyduklarında kolayca erişebilecekleri noktalarda konumlandırılmış ve tasarlanmıştır. Öğretim 

elemanlarına ofislerinde çalışma masası, bilgisayar masası, ofis koltuğu, masaüstü bilgisayar, 

dizüstü bilgisayar, yazıcı, kitaplık, misafir koltukları, sehpa, giysi dolabı, internet, telefon, masa 

üzeri kırtasiye ekipmanları gibi olanaklar sağlanmaktadır. Ayrıca, kırtasiye malzemesi desteği 

de verilmektedir. Öğretim elemanlarına sağlanan destekler gerek bilimsel araştırma 

faaliyetlerinin yürütülmesi gerekse öğretim amaçlı derslerin yürütülmesinde ihtiyaç duyulan 

talebi karşılayacak niteliktedir. 
 

İdari ve destek personelin büyük kısmı Sosyal Bilimler Enstitüsü’nde görev yapmaktadır. 

Enstitü binasında ofis büyüklükleri ve imkânları idari görevleri aksatmayacak yeterliliktedir. 

İdari personelin her birine ait masa, sandalye, keson, kitaplık ve masa üstü bilgisayarının yanı 

sıra ikişer adet misafir koltuğu bulunmaktadır. Diğer yandan idari personelin kullanımı için 

Öğrenci Bilgi Sistemi (OBS) yazılımı, Ek-Ders Otomasyon programı, Mali Yönetim Sistemi, 

Kamu Personel Harcamaları Yönetim Sistemi, Elektronik Belge Yönetim Sistemi, Personel 

Yönetim Sistemi ve E-Bildirge Programı gibi programlar lisanslı olarak sağlanmaktadır.  

 
7.3-Modern Araçlar ve Bilgisayar Altyapısı: Programlar öğrencilerine öğrenim ve araştırma 
için gereken modern araçları kullanma olanakları sağlamalıdır. Bilgisayar ve enformatik 
altyapıları, programın eğitim amaçlarını destekleyecek doğrultuda, öğrenci ve öğretim 
üyelerinin bilimsel ve eğitsel çalışmaları için yeterli düzeyde olmalıdır. 
i) Öğrencilere modern araçları kullanmayı öğrenmeleri için birtakım olanaklar sunulmaktadır. 

Sunulan uzaktan eğitim ortamı ile ilgili kritik süreçlere ilişkin kullanım kılavuzu ve çeşitli 

videolar yayınlanmaktadır. Programa kayıtlı öğrenciler Turizm Fakültesi bilgisayar 

laboratuvarını kullanabilmektedir. Ayrıca Kütüphane ve Dokümantasyon Daire Başkanlığı ile 

Enformatik Bölüm Başkanlığı laboratuvarlarının öğrenciler tarafından kullanılması 

mümkündür. Kampüs içerisinde öğrencilere kullanıcı tanımlı ücretsiz internet imkânı 

sunulmaktadır. Kütüphanede abone olunan veri tabanları hem kampüs içerisinde hem de 



uzaktan erişim olarak öğrenci için kullanımına açıktır. Aynı zamanda kütüphane binasında 

basılı kaynaklara erişimin yanı sıra kütüphane binasında bulunan bilgisayarlarda elektronik 

kaynaklara anında erişim olanağı sunulmaktadır. Öğrencilere ödev ve projelerin hazırlanması 

sürecinde farklı kaynaklardan bilgi temini ve bilgi sentezi (tablo, grafik vb. araçlar ile farklı 

bilgilerin süzülerek yeni bilgilerle desteklenmesi) zorunlu kılınmakta ve sunum sürecinde 

öğrencilerden barkovizyon ve bilgisayar kullanımı talep edilmektedir. 

 

ii) Hem öğrencilerin hem de öğretim elemanlarının kullanımına sunulan Öğrenci Bilgi Sistemi 

(OBS), sınav değerlendirme sonuçlarının işlenmesi ve ilan edilmesi, ders bilgilerinin girilmesi 

ve güncellenmesi, öğrenciler ile mesajlaşma, danışmanlık faaliyetlerine ilişkin değerlendirme, 

mezuniyet işlemleri vb. için kullanılmakta olup, bilgi ve belgeler elektronik ortamda 

depolanmaktadır. Öğretim elemanları ve idari personel tarafından kullanılan Elektronik Belge 

Yönetim Sistemi (EBYS) ise eğitim–öğretim süreçlerine ilişkin yapılan yazışmaların kayıt 

altına alınması, öğretim sonuçlarının üst yönetime iletilmesi, üst yönetimden öğretim sürecine 

ilişkin bilgi ve belgelerin alınması ve öğretim sürecine ilişkin diğer hususlarda kullanılmakta 

olup, bilgi ve belgeler elektronik ortamda depolanmaktadır. 
 
 
7.4-Kütüphane: Öğrencilere sunulan kütüphane olanakları program eğitim amaçlarına ve 
program çıktılarına ulaşmak için yeterli düzeyde olmalıdır. 
Afyon Kocatepe Üniversitesi Kütüphanesi; görevlerini en iyi şekilde yerine getirmek ve 
üniversitenin en önemli bilgi yuvalarından biri haline gelmek için özverili, kararlı ve her türlü 
imkânı seferber eden bir prensip anlayışı ile çalışmaktadır. Bu amaçla, teknolojik gelişmelere 
paralel olarak gerek ulusal gerekse uluslararası standartlar takip edilerek, üniversite ve 
araştırmacılara hizmet verilmektedir. Bütün bu çalışmaların sonucunda üniversite ve 
araştırmacılar için oluşturulan koleksiyonda bulunanlara Tablo 7.4a ve 7.4b’de yer verilmiştir.  
Kütüphanede bulunan basılı yayınlar, süreli yayınlar, elektronik kaynaklar ve diğer kütüphane 
kaynakları öğrencilerin kullanımına sunulmaktadır. Ayrıca kütüphane içinde bulunan genel 
çalışma alanları, grup çalışma odaları, 7/24 çalışma salonu, bilgisayar salonu, self-check cihazı 
(otomatik ödünç-iade makinesi), katalog tarama bilgisayarları, internet erişimi ve fotokopi-
çıktı hizmetinden öğrencilerimiz faydalanabilmektedir. Engelli bireylerin kütüphane 
olanaklarından yararlanmalarını sağlamak ve kolaylaştırmak amacıyla kütüphane girişinde 
engelli giriş yolları, kat planlarını gösteren Braille alfabeli pano, anonslu asansör ve bina 
içerisinde her katta engelli tuvaletleri bulunmaktadır. 
 

Tablo 7.4a Kütüphanede Yer Alan Basılı ve Elektronik Kaynaklar 
KÜTÜPHANE BİLGİ KAYNAKLARI (BASILI) : 

Merkez Kütüphane 

Basılı Yayınlar  170.167 

Basılı Süreli Yayınlar  (Dergiler)  1.001 

Tezler  3470 

Kitap Dışı Kaynaklar (Ekler, Proje 
vb.)(kayıt/müzikal, proje vb.) 

 23 

Nadir Eserler (Matbu)  1534 

Nadir Eserler (El Yazması)  57 

İslami İlimler Fakültesi (Şube) Basılı Yayınlar    

TOPLAM 177.179 

KÜTÜPHANE BİLGİ KAYNAKLARI (ELEKTRONİK) : 

Merkez Kütüphane 
E-kitap (abone + satın)  4.466.926 

E-dergi (abone)  50.002 



E-tez (abone)  5.912.246 

TOPLAM 10.429.197 

Tablo 7.4b Veritabanları ve Deneme Veritabanları 

VERİTABANLARI 

AYEUM (Araştırma Yöntemleri Eğitim ve 
Uygulama Merkezi) 

Nature Journals 

Bmj Journals Ovıd - LWW 

Cab Abstract (ULAKBİM) ProQuest Dissertations & Theses 

EBSCO e - Books Sage 

EBSCO (EKUAL) Veritabanları ScienceDirect 

Elsevier e - Book Scopus 

Emerald e - Journals Premier Sobiad - Sosyal Bilimler Atıf Dizini 

Grammarly Premium Aboneliği Springer Link 

IEEE Xplore Taylor & Francis Online Journals (Informaworld) 

IEEE MIT e - Books Library Turnitin 

IGI Global VETİS 

IThenticate Wiley Online Library 

İdealonline Elektronik Veritabanı Wiley E-Book Library 

İntihal.net World eBook Library 

JSTOR Archive Journal Content WoS - Web of Science 

Legal Online Veri Tabanı  

Mendeley  

DENEME VERİTABANLARI 

The Company of Biologists 

 

7.5-Özel Önlemler: Öğretim ortamında ve araştırma laboratuvarlarında gerekli iş sağlığı ve 
güvenliği önlemleri alınmış olmalıdır. Engelliler için altyapı düzenlemesi yapılmış olmalıdır. 
 
i) Programda ilave güvenlik önlemlerini gerektirecek bir durum bulunmamakla birlikte genel 
güvenlik önlemleri alınmaktadır. Kampüs girişinde güvenlik görevlileri bulunmaktadır. Aynı 
zamanda, üniversite girişinde turnikeler de yer almaktadır. Turizm Fakülte binası girişinde de 
görev yapan toplamda 4 güvenlik görevlisi bulunmaktadır. Ayrıca bina içi ve çevresi 21 adet 
güvenlik kamerası ile 24 saat izlenmektedir. Afyon Kocatepe Üniversitesi Ahmet Necdet Sezer 
Kampüsü’nde yer alan tüm akademik, idari ve sosyal amaçlı binalarda 26735 sayılı Binaların 
Yangından Korunması Hakkında Yönetmelik doğrultusunda, yangın önlemleri alınmış 
durumdadır. İlkyardım hizmetleri kapsamında tüm akademik ve idari birimlerde Yangın ve 
İlkyardım ekipleri oluşturularak, ilk yardım talimatları kolay görülebilen alanlara asılmış; ecza 
dolapları ise kullanıma tahsis edilmiş vaziyettedir. Buna ek olarak kampüs içerisinde, Rektörlük 
Binasında yer alan Mediko Sosyal Merkezi hem üniversite çalışanları hem de öğrencilere sağlık 
hizmetleri sunmaktadır. Bu merkezde, öğrenciler ile çalışanların beden ve ruh sağlıklarının 
korunması amacıyla çalışmalar yapılmaktadır. Mediko Sosyal Merkezi'ne başvuruda 
bulunanların tedavisi yapılmakta, daha ileri tetkik ve tedavi gerektiren durumlarda ise ilgili 
sağlık kuruluşlarına sevk edilmektedirler. Sağlık hizmetleri kapsamında, sosyal güvencesi 
bulunmayan öğrencilerin tüm tedavi giderleri, bütçe olanakları ölçüsünde üniversitemizce 
karşılanmaktadır. Alınan tedbirlere ek olarak, Afyon Kocatepe Üniversitesi İş Sağlığı ve İş 
Güvenliği Birimi eğitim ve denetim faaliyetleri ile iş ortamlarının güvenlik düzeyinin 
yükseltilmesi konusunda çalışmalarına devam etmektedir. 
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https://kutuphane.aku.edu.tr/kutuphane/veri/veritabani.html#collapse11
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https://kutuphane.aku.edu.tr/kutuphane/veri/veritabani.html#collapse16
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https://kutuphane.aku.edu.tr/kutuphane/veri/veritabani.html#collapse39
https://kutuphane.aku.edu.tr/kutuphane/veri/veritabani.html#collapse21
https://kutuphane.aku.edu.tr/kutuphane/veri/veritabani.html#collapse41
https://kutuphane.aku.edu.tr/kutuphane/veri/veritabani.html#collapse22
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ii) Engelliler için alınmış olan altyapı önlemlerini anlatınız. 
Afyon Kocatepe Üniversitesi, engellilere yönelik gerçekleştirmiş olduğu çalışmalar 
doğrultusunda “Engelsiz Üniversite” Belgesi almıştır. Bu kapsamda, fakülte ve üniversite 
genelinde engelliler için geniş çaplı düzenlemeler gerçekleştirilmiştir. Bunun sonucunda da 
üniversitemiz “Engelsiz Üniversite Ödülleri 2020”de Birincilik Ödülüne layık görülmüştür. 
Ayrıca Turizm Fakültesi binası engellerle ilgili gerçekleştirmiş olduğu mekânda erişim 
düzenlemeleri neticesinde “TURUNCU BAYRAK” adayı olmuştur. Kampüs içerisindeki her 
binada engelliler için hissedilebilir engelli yolları, her katta bina planını gösteren kabartmalı 
yönlendirme sistemleri, bina girişlerinde tekerlekli sandalye rampası ve bina içerisinde bir adet 
engelli asansörü bulunmaktadır. Bina girişlerinde tekerlekli sandalye rampası, binaların 
içerisinde engelli asansörü ve engelli lavaboları bulunmaktadır. 
 
8-KURUM DESTEĞİ VE PARASAL KAYNAKLAR 
 
8.1- Bütçe Süreci ve Kurumsal Destek: Üniversitenin idari desteği, yapıcı liderliği, parasal 
kaynaklar ve dağıtımında izlenen strateji, programın kalitesini ve bunun sürdürülebilmesini 
sağlayacak düzeyde olmalıdır. 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programının bütçesi Sosyal 
Bilimler Enstitüsü bütçesi içerisinde yer almaktadır. Sosyal Bilimler Enstitüsü bütçesi her yıl 
Temmuz ayında teklif olarak Strateji Geliştirme Daire Başkanlığı’na iletilmekte, ilgili daire 
başkanlığı mali yılsonunda (Aralık ayı) Sosyal Bilimler Enstitüsü bütçesini netleştirmekte ve 
takip eden yılın ilk ayında (merkezi bütçe onayına bağlı olarak) onaylamaktadır. Enstitü bütçesi 
içerisinde mali yıl süresince gelir ve giderlerin takibi yapılmakta ve ilgili daire başkanlığına 
bildirilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans program 
bütçesi gelirlerinin tamamı Döner Sermaye olmaksızın Afyon Kocatepe Üniversitesi merkezi 
bütçesinden sağlanan destekle oluşmaktadır. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tablo 8.1 Parasal Kaynaklar ve Harcamalar 
[Sosyal Bilimler Enstitüsü] 

 

*Parasal Kaynak ve Harcamalar Anabilim Dalı bazında hesaplanmamaktadır. Sosyal Bilimler Enstitüsünün 

genel kaynak ve harcamalarını göstermektedir. 

 
8.2-Bütçenin Öğretim Kadrosu Açısından Yeterliliği: Kaynaklar, nitelikli bir öğretim 
kadrosunu çekecek, tutacak ve araştırma faaliyetlerini sürdürmesini sağlayacak yeterlilikte 
olmalıdır. 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı’nın öğretim kadrosunun yapılanması ve kısa-
orta ve uzun dönemli akademik kadro gelişim planlamaları Turizm Fakültesi Dekanlığı ve 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölüm Başkanlığı’nın ortak çalışmaları ile her yıl belirlenmekte 
ve bu doğrultuda Afyon Kocatepe Üniversitesi Rektörlüğü’ne yıllık olarak kadro ihtiyacı 
bildirilmektedir. Rektörlük makamı onayı ve merkezi bütçe olanakları doğrultusunda, bölüme 
kadro tahsisi gerçekleştirilmekte ve tahsis sürecinde kadro tahsisine ilişkin bütçe de 
sağlanmaktadır. Bunun yanı sıra, bölüm öğretim elemanlarına çeşitli akademik ve mesleki 
gelişim olanakları sunulmaktadır. Anabilim dalı öğretim elemanlarına Afyon Kocatepe 
Üniversitesi bünyesinde faaliyet gösteren Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi 
(BAP) tarafından yürütmekte oldukları projeler için ihtiyaç duydukları finansal destekler 
sağlanmaktadır. Bu kapsamda lisansüstü tez projeleri, tematik projeler, fikri ve sınai mülkiyet 
hakları destek projesi ve kariyer destek projeleri BAP tarafından değerlendirmeye alınmakta 
ve uygun görülen projeler BAP koordinatörlüğünde yürütülmektedir. Öğretim elemanlarının 
ve idari personelin niteliklerinin artırılması noktasında üniversite uzaktan eğitim yönetim 
sistemi üzerinden hizmet içi eğitimler düzenlenmekte ve söz konusu bu eğitimlere katılım 
sonrasında sınavlar uygulanmaktadır. 
 
8.3-Altyapı ve Teçhizat Desteği: Program için gereken altyapıyı temin etmeye, bakımını 
yapmaya ve işletmeye yetecek parasal kaynak sağlanmalıdır. 
Programda ihtiyaç duyulan altyapı ve donanımın temini, ilgili altyapı ve donanımın bakımı ve 
işletilmesi amacıyla Sosyal Bilimler Enstitüsü ve Turizm Fakültesi Dekanlığı Afyon Kocatepe 
Üniversitesi Rektörlüğü merkezi bütçesinden finansman talep etmektedir. Tüm temin, bakım 
ve işletim süreçlerinin finansmanı rektörlük merkezi bütçeden gelen tahsisler ile 
gerçekleştirilmektedir. 

                                             Mali Yıl 

 

Harcama Kalemi 

[Önceki yıl] 
[Başvurunun 

yapıldığı yıl] 
[Sonraki yıl] 

(Gerçekleşen) 

(TL) 

(Bütçelenen) 

(TL) 

(Bütçelenen) 

(TL) 

Ücretler (1) 16.945.347,40 19.289.000,00 22.499.000,00 

Yolluklar 46.867,49 60.000,00 100.000,00 

Hizmet alımları - - - 

Tüketim malları ve malzemeleri 

alımları 
11.876,51 58.953,00 78.000,00 

Bakım ve onarım giderleri - - - 

Yatırım harcamaları - - - 

Döner Sermaye gelirleri (2) - - - 

Öğrenci harçlarından düşen pay (3) 1.427.796,67 2.022.905,05 2.816.000,00 

Diğer (4)100/2000 BURSLAR 1.545.565,00 1.258.000,00 - 



 
8.4-Teknik, İdari ve Hizmet Kadrosu Desteği: Program gereksinimlerini karşılayacak destek 
personeli ve kurumsal hizmetler sağlanmalıdır. Teknik ve idari kadrolar, program çıktılarını 
sağlamaya destek verecek sayı ve nitelikte olmalıdır. 
Programa destek veren idari personel Sosyal Bilimler Enstitüsü’ne bağlı olarak görev 

yapmaktadır. Enstitüde genel ve idari hizmetlerde 5, yardımcı hizmetlerde 2 ve sürekli işçi 

olarak 1 kişi olmak üzere 8 idari personel istihdam edilmektedir. Enstitüde 5 yıl ve altı hizmet 

süresi olan 3, 11-15 yıl hizmet süresi olan 2, 21-25 yıl hizmet süresi olan 3 idari personel 

bulunmaktadır. Enstitü idari personelinden %37,5’i ortaöğretim, %12,5’i ön lisans ve %50’si 

lisans mezunudur. Dolayısıyla idari personelin çoğunun eğitim düzeyi yüksek ve deneyimli 

oldukları söylenebilir. Bununla birlikte enstitü idari personeli çevrimiçi ve yüz yüze olmak 

üzere çeşitli konularda düzenlenen eğitim seminerlerine katılım göstermektedir. Enstitü 

bünyesinde teknik personel bulunmamakla birlikte, ihtiyaç olması halinde Bilgi İşlem Daire 

Başkanlığı, Yapı İşleri ve Teknik Daire Başkanlığı birimlerinden hizmet alınmaktadır. 

Enstitüde görev yapan tüm idari personel için yaptıkları işler ile ilgili görev tanımları yapılmış 

olup, faaliyetlerini bu doğrultuda sürdürmektedirler. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim 

Dalı’nın sekreterliği görevi ise Turizm Fakültesinde çalışan idari personel tarafından 

yürütülmektedir. İlgili personel kamuda 20 yıldır görev yapan deneyimli bir kişidir.  

 
 
9-ORGANİZASYON VE KARAR ALMA SÜREÇLERİ 
 
Afyon Kocatepe Üniversitesi, eğitim-öğretim faaliyetlerine 10 Kasım 1992 tarihinde 
başlamıştır. Afyon Kocatepe Üniversitesi; 13 (onüç) fakülte, 3 (üç) enstitü, 4 (dört) yüksekokul, 
14 (ondört) meslek yüksekokulu, 30 (otuz) uygulama ve araştırma merkezi, 25 (yirmi beş) 
laboratuvar ile eğitim-öğretime devam etmektedir. Şekil 3a, Afyon Kocatepe Üniversitesi 
organizasyon şemasını göstermektedir. Sosyal Bilimler Enstitüsü, Afyon Kocatepe Üniversitesi 
bünyesinde lisansüstü düzeyde eğitim öğretim faaliyetini sürdüren 3 (üç) enstitüden birisidir. 
Sosyal Bilimler Enstitüsü 11.11.1993 tarihinde Afyon Kocatepe Üniversitesi’nin kuruluş yasası 
ile birlikte kurulmuştur. Afyon Kocatepe Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü bünyesinde 
Coğrafya, Çağdaş Türk Lehçeleri, Eğitim Bilimleri, Felsefe, Felsefe ve Din Bilimleri, Gastronomi 
ve Mutfak Sanatları, İktisat, İslam Tarihi ve Sanatları, İşletme, Kamu Hukuku, Maliye, Müzik, 
Sanat ve Tasarım, Siyaset Bilimi ve Kamu Yönetimi, Sosyoloji, Tarih, Temel Eğitim, Temel İslam 
Bilimleri, Gastronomi ve Mutfak Sanatları, Turizm Rehberliği, Türk Dili ve Edebiyatı, Türkçe ve 
Sosyal Bilimler Eğitimi, Uluslararası Ticaret ve Finansman alanlarında tezli yüksek lisans eğitimi 
yürütülmektedir. Bunun yanı sıra enstitüde; Coğrafya, İktisat, İşletme, Maliye, Siyaset Bilimi ve 
Kamu Yönetimi, Sosyoloji, Tarih, Gastronomi ve Mutfak Sanatları, Türkçe ve Sosyal Bilimler 
Eğitimi dallarında doktora eğitimi verilmektedir. Ayrıca enstitüde, Eğitim Bilimleri (UE), İşletme 
(İÖ), Kamu Hukuku (İÖ), Maliye (İÖ), Tarih (İÖ) ve Turizm Rehberliği (İÖ) Anabilim Dallarında 
tezsiz yüksek lisans programları mevcuttur.  
Sosyal Bilimler Enstitüsünde her bir Anabilim dalının yapacakları temel faaliyetlere ilişkin iş 
akış süreçleri hazırlanmıştır. “Öğrenci Kabul Edilecek Programlar İle İlgili Taleplerin Enstitüye 
İletilmesi, Danışman Atamalarının Enstitüye İletilmesi, İlgi Yarıyılda Açılacak (Okutulacak) 
Derslerin Enstitüye İletilmesi, Tez Savunma Sınavlarının Tarih ve Jürilerinin Enstitüye İletilmesi, 
Yeterlik Sınavlarının, Tarih ve Jürilerinin Enstitüye İletilmesi ve TİK Sınavlarının Tarih ve 
Jürilerinin Enstitüye İletilmesi” başlıkları ile hazırlanan iş akış süreçleri ayrıntılı bir şekilde 
belirtilmiştir. İlgili süreçlerde hangi durumlarda Anabilim dalı kurul kararı gerektiği ve enstitüye 
ne şekilde iletileceği açıklanmıştır. İş akış şemaları enstitü web sayfasında bulunmaktadır. 



 
Tablo 9a. Üniversite Organizasyon Şeması  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
Programın, ana bilim/sanat dalı, enstitü ve üniversite üst yönetimiyle yönetimsel ilişkisini de 

organizasyon şeması kullanarak açıklayınız. 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı, Sosyal Bilimler 

Enstitüsü bünyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim dalına bağlı olarak 

faaliyetlerini sürdürmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı Tezli Yüksek 

Lisans Programının kuruluş ve yapı içerisindeki yeri Şekil 9b’de verilmiştir.  

 



Tablo 9b. Birim Organizasyon Şeması 

 

Sonuç: Afyon Kocatepe Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Anabilim Dalı Tezli Yüksek Lisans Programı 3 yıldır faaliyet gösteren bir programdır. 

Kurulduğu günden günümüze kadar, program eğitim ve öğretim faaliyetlerini günün şartlarına 

uygun olarak güncelleme kapsamında iki kez müfredat güncellemesi gerçekleştirmiştir. 

Program sadece 3 yıllık bir geçmişe sahip olması sebebiyle çok fazla mezunu bulunmamaktadır. 

Hazırlanan özdeğerlendirme raporunda da eksiklerin ortaya çıkması son derece faydalı 

olmuştur. Bu doğrultuda, tespit edilen zayıflıklar ve geliştirmeye açık yönler şunlardır: 

• Erasmus kapsamında hiçbir üniversite ile anlaşma olmaması, 

• Erasmus kapsamında değişim hareketliliği ile öğrenci gönderilememesi, 

• Mezun öğrencilerin takibine yönelik bir sistem geliştirilmesi,  

• Program eğitim amaçları ve program çıktılarına ulaşıldığının tespiti kapsamında 

verilerin toplanması, 

• Danışmanlık hizmetlerinin sağlıklı yürütülmesini sağlama amaçlı sistematik süreçlerin 

oluşturulması, 

• Ders kayıt, tez önerisi ve tez savunması süreçlerinin sağlıklı yürütülmesi için zaman 

çizelgesi ve iş akış şemalarının hazırlanması, 

• Sürekli iyileştirmeyi sağlama kapsamında tüm süreçlerin güncellenmesi ile ilgili her 

dönem sonunda ilgili dönemin performansına yönelik değerlendirme toplantılarının 

yapılması. GÜNCELLENMELİ 



Bu doğrultuda özdeğerlendirme raporunda zayıflık olarak tespit edilen alanlara yönelik 

2023-2024 eğitim öğretim yılından itibaren tespitler doğrultusunda iyileştirmeler yapılması 

planlanmaktadır.  


