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KARAR 8. Turizm Fakiiltesi biinyesinde Turizm ve Gastronomi Yonetimi Programlart Bolimi (%100
Ingilizce) ile bu bdlime bagh Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Ana Bilim Dals ile Turizm Isletmeciligi Ana
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Yapilan goriigmeler sonucunda;

Turizm Fakiiltesi biinyesinde Turizm ve Gastronomi Y8netimi Programlart Bolimii (%100 Ingilizce)
ile bu bokime bagh Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Ana Bilim Dali ile Turizm Isletmeciligi Ana Bilim
Dalinin agilmasinm oy birligi ile uygun olduguna ve konunun Yiiksekégretim Kuruly Baskanhgina arzina
karar verildi.
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BOLUM/PROGRAMLA iLGILI BILGILER

Turizm Fakiiltesi

1. Turizm ve Gastronomi Yénetimi Programlar: Bolimii

2. Programm 6grenme kazammlarim belirtiniz.

I.

Turizm endiistrisini olusturan alt ve iligkili sektorlere ait ogrencilerin bilgi
birikimlerinin artirlarak; kavramsal ve olgusal diislinme yeteneginin Ggrencilere
kazandirlmas:,

Turizm, iktisat, ydnetim ve organizasyon, muhasebe ve finans, pazarlama, istatistik ve
ekonometri, gida mevzuat, gastronomi, yabanci diller alanlarinda egitimler verilerek;
6grencilere ait bilgi birikimlerinin artirtlmasi,

Teorik alanda 6grencilerin edindigi bilgi birikimlerini hem akademik hem de sektdrel
mecralarda kullanabilme becerilerinin  artirilmas amactyla uygulamali egitimler
verilmesi,

Alam ile ilgili uygulamalarda Ongdriimeyen durumlarla karsilastiginda ¢6ziim
liretebilme, takimlarda sorumluluk alabilme veya bireysel ve ekip ¢alisma yapabilme
becerisinin kazandiriimast,

Etkili iletisim kurma tckniklerine hakim olunmasi ve alanindaki yenilikleri takip
edebilecek diizeyde bir yabanc dil bilgisine sahip olunmast,

Alamimin gerektirdigi temel diizeyde bilgisayar yazilim ve donammlarini kullanabilme
becerisi kazanmlmas:.

3. Programdan mezun olacaklarin nerclerde istihdam edilebilecekleri, piyasanin bu mezunlara
olan talebi hakkinda bilgi veriniz?

1.

NN W

Otel isletmeleri,

Seyahat isletmeleri,

Gastronomi tesisleri

Catering firmalan

Turizm ve gastronomi ile iligkili kamu kurumlart
Marinalar

Havayolu isletmeleri

Rekreasyon isletmeleri

Program mezunlan bélgenin dncii sektsrii olan turizm yatmimlarina yonelik istihdam
alanlarinda is firsatlar bulabilecekierdir., Ayrica programin egitim dilinin Ingilizce olacagi
diigiintildiigtinde mezunlarm yalmzea bolgemizdeki turizm isletmelerinde degil aym
zamanda uluslararasi piyasada is yapan igletmeler tarafindan da istihdam edilmesi
beklenmektedir.

4. Programm ders gizelgesini, AKTS Kredileri, ders ¢izelgesini, staj v.b. uygulamalari belirtiniz,
Dersler ve kredileri ile staj ve diger uygulamalar belirlenirken TYC (Tiirkiye Yeterlilikler
Cergevesi) ve program kazammlar: dikkate alinacaktir.



TG PROGRAMI DERS MUFREDATI

1. Yariyl (ORTAK DERSLER 7 zorusiu 1 Z/S 2. Yaryil (ORTAK DERSLER 7 zoruniu | | 7/S
secmeli) secmeli)
TURIZM VE TURIZM ISLETMECILIGI Z_§ PAZARLAMA YONETIMI Z
SURDURDLEBILIRLIK Z J ETIK Z
EKONOMIYE GIRIS Z § ISLETME MATEMATIGI . 7
L @A RY 1 i . Z ] TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI VE Z
1S SAGLIGI VE GUVENLIGI UYGULAMALARI
GIDA GUVENLIGI VE BIIYEN Z _J ODALAR BOLUMU YONETIMI Z
GASTRONOMIYE GiRIS Z | IS HUKUKU Z
ARAPCA/RUSCA 1 Z ARAPCA/RUSCA 11 Z
ELESTIREL DUSUNME SOSYAL DAVRANIS VE PROTOKOL BILGISI S
MUTFAK ARAC VE GERECLERI S | TURKIYE TURIZM VE GASTRONOMI S
COGRAFYASI
OZEL ILGI TURIZMI 5§ ERISILEBILIR TURIZM 8
3. Yaniyil (ORTAK DERSLER 7 zoruniu 1 Zis 4. Yanyil 218
segmeli)
INSAN KAYNAKLARI YONETIMI Z ¥ ISLETMEDE MESLEK] EGITIM 1* Z
YIYECEK VE ICECEK YONETIMI VE SERVIS 2§ *Ogrencilerin mesieki uygulamalar rotasyon temelli olup
MUTFAK YONETIMI Z__ | isletme bolimlerinde gegirecekleri siireler ve dgrenecekleri
SATIN ALMA VE MALIYET ANALIZI Z komilar Sneeden belirlenecektir,
MUHASEBEYE GIRIS Z
BESLENME ILKELERI VE MENU YONETIMI Z
ARAPCA/RUSCA 111 Z
GASTRODIPLOMASI S
GASTRONOMI TARIHI S
KONAKLAMA MIMARISI g

5 Yanyl

Baliim tercih islemlerinden sonra dgrencifer icin 5. Yarwilda
5 ders zorunlu 3 ders segmeli Snerilmeliedir.

6. Yariyik

" A — o |

GASTRONOMI VE TURIZM o

MUTFAK SANATLARI Z/$ JISLETMECILI | Z/S § ISLETMEDE MESLEKE EGITIM 11* 2

BOLUMUD GI BOLUMD

GIDA BiLIMI VE ORGUTSEL 7z I o

TEKNOLOJISI Z | DAVRANIS TURK DL z

. X FINANSAL z o

MUTFAK UYGULAMALARI Z FyONETIM AliT1 Z

TURIZM Z
i ISLETMELERIN

TURK MUTFAGI Z § DE YONETIM KARIYER PLANLAMA A
ORGANIZASYO
N

o - foY 1R TURIZM Z *Ogrencilerin mesieki uygulamalar: rotasyon femelli olup

PASTA VE HAMUR ISLERI £ EKONOMIST isletme béliimlerinde gegirecelleri siireler ve bgrenecekleri

ARAPCA/RUSCA IV 7 2[?\/)1 CA/RUSC Z konular dnceden belirlenecekiir.

TEMEL CiKOLATA YAPIM BIUM.SEL

TEKNIKLERI S FARASTIRMA s

3 YONTEMLERI

GIRISIMCILIK S B GIRISIMCILIK 8

YIYECEK-ICECEK ONBURO

ISLETMELERINDE ~ ATIK | S [ OTOMASYON S

YONETIMI SISTEMLERI

Ny N ETKINLIK X

GELIR YONETIMI S YONETIMI 8

GIDA CALISMALAR! (Food YAT VE

Studies) S IMARINA 1§
ISLETMECILIGI
TURIZMDE

TARIM SOSYOLOJisI g JBiLdl S

YONETIMI VE
DINTALLESME




A INANC
ETKINLIK YONETIMI S N rurizmi 5
ULUSLARARAS]I s | SURDURULEBT | ¢
PAZARLAMA LIR TURIZM
g b DENEYIMSEL
SOKAK LEZZETLER] S 4 PAZARLAMA 8
KULTUREL MIRAS <A UREL
YONETIMI 5 pMRAS 5
YONETIMI
SEYAHAT
MUTFAKTA STRES VE EKIP ACI.“NTAC'“Gi .
YONETIMI S FVETUR | S8
OPERATORLIU
GU
YEMEK YAZARLIGI VE o ETERL
YAYINCILIGI S | ILSKILERI 5
YONETIMI
TESIS YONETIMI VE TESIS
TASARIMI S F YONETIMI VE 8
TASARIMI
DIJITAL PAZARLAMA TURIZMDE
S TUKETICI g
DAVRANISLAR
1
SOGUK MUTFAK ¢ JOELIR S
" L YONETIMI '
ZIYAFET YONETIMI VE g JULUSLARARAS S
ORGANIZASYONU " LIPAZARLAMA
BILIMSEL ARASTIRMA TURIZMDE
YONTEMLER] S [ URON S
GELISTIRME
MUZE VE
ICECEK KULTURD S JORENYERLERI | §
YONETIMI
YORESEL MUTFAKLAR g fHAvAaYOoLU S
) ISLETMECILIGI
TANITMA VE
OSMANLI MUTFAGH S I SATIS S
GELISTIRME
BOLUM DISI DERS g §BOLUMDISI S
DERS ’
R
7. Yariyd 8. Yaryil
7, vam_ulda 3 ders zoruniu 3 ders secmeli olarak dnerilmektediv '
GASTRONOMI VE FURIZM
MUTFAK SANATLARI Z/S VISLETMECILE | 7/S | iISLETMEDE YONETICI EGiTIMi**
BOLUMI GI BOLUMU
- T TURIZMDE
SN A LML VE z | STRATRIIK Z §TORK DILITI
YONETIM
DESTINASYON
GIDA MEVZUATI Z JPAZARLAMASI | Z QAllTu
VE YONETIMI
- g TURIZM **Ogrencilerin yénetici egitimi uygulamatart bélim
DUNYA MUTFAKLARI z MEVZUATI 4 Yoneticileri nezaretinde yénetici yardimeiig kapsarunda
ILERI MUTFAK 7 TURIZM g | &erceklesecek, bolimierde gegirecekieri sireler ve
UYGULAMALARI SOSYOLOJISI dgrenecekleri konular dnceden belirlenccektir.
> S
ARAPCA/RUSCA V 7 ﬂf“ CARUSC |
GASTRONOMI TRENDLERT ‘o
e T DHITAL
VE TOKETIC] S ", s
DAVRANISLARI PAZARLAMA
;(‘IYEQEK VE ICECEK OTEL
SLETMELERINDE ' S ISLETMECILIGE | S
OTOMASYON SISTEMLER| i o
. REKREASYON ,
ZEYTIN VE ZEYTINYAGI s 1y ONETIMI S




YEMEK KULTUR VE ULUSLARARAS

S FITURIZM 8
TOPLUM ISLETMECILIG]
YORESEL VE ARTIZAN S YgNiLng S
EXMEK YONETIMI
MUTFAKTA ARASTIRMA . {,Uf;}/‘MD{j{_. .
GELISTIRME AIRIMVE ] 8
PROJE ANALIZI
- T STRES :
DENIZ MAHSULLERI I e 3
. o e SAGLIK .
GASTRONOMI TURIZMI s | onioi S
TURIZMDE
GUNCEL
YAGLAR, SOSLAR VE SORUNLAR VE
BAHARATLAR 5 [ CAGDAS 5
- YONETIM
YAKLASIMLAR
1
CALISMALAR! s | raviamas | s
’ VE YONETIMI
- - TURIZM
gﬁg}%ﬁg&“ s | POLITIKASIVE | s
PLANLAMAS]
ANATOMI ve INSAN . FURI-.Z.MDb .
FIZYOLOJISI 5 FRALITE S
- YONETIMI
TURIZM

GELENEKSEL FERMENTE

URUNLER 5 ISLETMELERIN S

DE LIDERLIK

GASTRONOMIDE URUN erop 1y
GELISTIRME VEDUYUSAL | 8 égﬁ:ﬁM VE s
ANALIZ )
DESTINASYON
YEREL MUTFAK KULTURU 5 J MARKALASMA 5
St
GASTRONOMIDE glijrli%i‘iw)[%sms
DINITALLESME VE YAPAY S M
ZEKA VE YAPAY
7EKA
OZFEL BESLENME s |ULUSLARARAST ¢
MUTFAKLARI 2 B IFINANS
TURIZMDE

YARATICI MUTFAK

UYGULAMALARI s 2YUNLAS'”RM S

BOLUM DISI

BOLUM DISI DERS S DERS

3. Staj yeri uygulamast ve egitimine iligkin varsa protokolleri ekleyiniz.

Protokoller ogrenci alimindan sonra Kiltir ve Turizm Bakanhg: yoénlendirmesiyle
gerceklegtirilecektir.

6. Uygulamali dersler igin uygulama alam (laboratuvar, atolye v.b.) var mu? Var ise m? ve
kapasitesini agiklayiniz.

Dersin Adi Uygulama Alam1 | m? Kapasite
TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI VE MUTFAK 104,72 | 40
UYGULAMALARI

ICECEK KULTURU SERVIS ATOLYESI 117 30
YIYECEK VE iCECEK YONETIMI VE | SERVIS 117 30
SERVIS ATOLYESI




MUTFAK UYGULAMALARI MUTFAK 104,72 | 40
TURK MUTFAGI MUTFAK 104,72 | 40
PASTA VE HAMUR ISLER] MUTFAK 104,72 | 40
SOGUK MUTFAK MUTFAK 104,72 | 40
SOKAK LEZZETLERI MUTFAK 104,72 | 40
GELENEKSEL FERMENTE URUNLER | MUTFAK 104,72 | 40
YAGLAR, SOSLAR VE BAHARATLAR | MUTFAK 104,72 | 40
DENI{Z MAHSULLER] MUTFAK 104,72 | 40
OSMANLI MUTFAGI MUTFAK 104,72 | 40
TEMEL CIKOLATA YAPIM MUTFAK 104,72 | 40
TEKNIKLERI
PASTA VE HAMUR ISLERI MUTFAK 104,72 | 40
MUTFAKTA ARASTIRMA MUTFAK 104,72 | 40
GELISTIRME
ILERI MUTFAK UYGULAMALARI MUTFAK 104,72 | 40
YIYECEK VE ICECEK BILGISAYAR 41,57 |30
ISLETMELERINDE OTOMASYON LABORATUVARI
SISTEMLERI
YORESEL VE ARTIZAN EKMEK MUTFAK 104,72 | 40
YEREL MUTFAK KOLTURU MUTFAK 104,72 | 40
OZEL BESLENME MUTFAKLARI MUTFAK 104,72 | 40
GASTRONOMIDE URUN GELISTIRME | MUTFAK 104,72 { 40
VE DUYUSAL ANALIZ
YARATICI MUTFAK _ MUTFAK 104,72 | 40
UYGULAMALARI
ONBURO OTOMASYON SISTEMLERI | BILGISAYAR 41,57 |30
LABORATUVARI]

7. Bolum/Program i¢in ek yatirim gerekiyor mu?
Evet yeni bir mutfak uygulama alam ve ofisler gerektiriyor. Bu kapsamda yaplacak yatirimin
yaklagik 4 milyon TL civarinda olmas: tahmin ediliyor.
8. Boltim/Programin yirttiilecegi il/lge
Mugla/Mentese
9. Boltim/programin II’e uzaklig: ...(km)
Il merkezinde
10. Stajm hangi kurumlarda yapilacagun belirtiniz, Protokollerini ekleyiniz.
Staj yok isyerinde mesleki uygulamalar var.
. Bolim/Program uygulama igeriyor ise uygulamanin ne sekilde yaptlacagini belirtiniz.
Bolim uygulama igeriyor. Miifredata gére ii¢ yariyil isletmelerde mesleki egitim
uygulamalari yapilacak.
12. Uygulamanin hangi kurumlarda yapilacagim belirtiniz. Uygulama protokollerini ekleyiniz.
Isletmelerde mesleki egitim uygulamalar: il genelinde maveut turizm isletmelerinde

gerceklestirilecektir.

13. Uygulama sanayi sitesinde yapilacak ise sitede kag kist ¢aligiyor belirtiniz.



Sanayi sitesinde yapilmayacak
14. Program i¢in ayrilan kapal: alan (m?) belirtiniz.
3000m?
15. Universitenin dzel yurdu var ise yurt tipini belirtiniz.

Residorm Yiiksekdgretim Kiz ve Erkek Ogrenci Yurtlan Mugla Sitki Kogman Universitesi’ne

bagl: bir kurum olarak 2013’ten beri Kotekli kampiisiinde hizmet vermektedir.
16. Bolim/programin yurt i¢i en az ii¢ drnek, yurt dist en az ii¢ 6rnek yazimz.

Balim YOK ve Kiiltiir ve Turizm Bakanhg arasinda gergeklesen protokol gercevesinde
agilacak. Yurt igi ve yurt dis1 6rnegi yok yeni bir egitim modeli olarak gergeklestirilmesi

planfamyor,
17. Bolim/Progranin kisa gerekeesi (max 255 karekteri (harf-bosluk sayilarak) gegmeyen)

Bolim %100 Ingilizce egitim ve miifredatinda yer alan zorunlu Rusga dersleriyle béigemizin
onetl sektorii olan turizm isletmelerinin nitelikli insan kaynag ihtiyacina cevap vermenin yani
sira yeni egitim modeliyle de turizm egitimi konusunda ek bir model olma potansiyeli

tagimaktadir,
18. Bolim/programin ayrintih gerekeesini yaziniz.

Tekiif edilen boliim iilkemiz turizm endistrinin ihtiyaglarina cevap verebilecek bilgi ve beceri ile
donatilmus nitelikli isglicii yaratacaktir. Turizm agisindan hizlr bir gelisme kaydeden Mugla’mn
potansiyel kaynaklarinin, gerekli diizenlemeleri vapilarak turizmin hizmetine sunulmasi, turizm
¢esitlendirmesinde Gnemli bir yere sahip olan turizm amagli faaliyetlerinin hayata gecirilmesi
saglanacaktir. Boylelikle yeni turistik tiriinler katilarak, yorenin talep esnekligi saglanacak ve
yore ekonomisine biiyiik katkilar saglanacaktir, Teklif edilen béliim, ydrede meveut turizm
isletmelerinin nitelikl; isgticti ihtiyaglarim karsilayacak olmasi hususunda da gerekli katkiy
yapacaktir. Boltim bolgedeki turizm isletmelerinin faaliyetlerinin gelistirilmesi sonucunda,
sosyal ve kiiltiirel etkinliklerin hem gelismesine hem de kalitesinin artmasina katkida
bulunacaktir. Fakiilte de agilmas planlanan baliimiin turizm bolgesinde olmasi ve yakin
bélgelerinde Snemli turist cekim merkezleri olmast sebebiyle 8grenci yerlesme oranlarinin
yiiksek olmasi beklenmektedir. Teklif edilen boliimden mezun olacak Ogrencilerimiz konaklama
isletmeleri, tur operatérleri, seyahat acenteleri, yviyecek-igecek isletmeleri, Kiiltir ve Turizm
Bakanlifi, belediyelerin Turist Enformasyon Biirolari, Il Turizm Miidiirlikleri, organizasyon ve
reklam firmalart ve benzeri birgok kamu ve zel sektor kuruluglarinm tiim birimlerinde nitelikli

eleman ve yénetici olarak ¢alisabileceklerdir. Tirkiye ¢apindaki bu istihdam olanaklarinin yani



stra uluslararas: diizeyde turizm destinasyonlar dikkate ahindiginda mezunlarin hem yerel hem
de uluslararasi anlamda da istihdam olanaklarmna sahip oldugundan s6z etmek miimkiindiir.
Turizm igletmelerinde, turizm egitimi alan mezunlarin her gegen glin daha fazla tercih edilir

olmasi mezunlarm istihdam edilebilirligini artirmaktadir,
19. Diizeyi / diploma derecesi yaziniz.

Lisans

20. Ogrenci kabulii ve mezuniyet kosullarini belirtiniz,

Ogrenciler EA puan tiiriinden kabul edilecek, mezuniyet i¢in zorunlu dersler ve secmeli derslerin

toplamda 240 AKTS olmasi gerekmektedir.

21.0gretim seklini yaziniz.

Orgiin

22.Ogretim dilini yaziniz.

Ingilizce

23. Boliim/programin Ingilizce acdim yazimz.

Department of Tourism and Gastronomy Management Programs

24. Boliim/programin Arapga adini yaziniz.

25. BsHim/programm ISCED kodunu yaziniz.

1013 Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri
Not: 1- Bilgiler hazifaniken sorulara bire bir cevap verilmesi gerekmektedir.
2-Tiirkiye geneli doluluk orani en az %90 olmayan boliim-program a¢ma teklif edilmemelidir.
3- Bilgiler word veya excel olarak hazifanarak gdnderilmelidir. (evrak pr.)
4- I¢ paydas goriis raporu ve kamitlarim da tist yazimz ekinde gnderiniz,
S- Dis paydag gbriis raporu ve kanitlari da tist yazimz ekinde génderiniz

6- Fakiilte/’YO/MYO kurul karar (kurul olusturulamavan birimlerde bélitm kurulu karan) ve
hazsrlanan bilgiler gist yaz ile gonderilmelidir.

Ekte gonderilen bilgiler word veya excel olmahdir (evrak pr.)



